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OZET

Kizilcigin (Cornus mas L.) yapisinda zengin antioksidan, mineraller, vitaminler
barindirdigi, bu bakimdan bir¢ok galismada belirtildigi tizere, miikemmel bir kaynak
olusturdugu anlagilmaktadir. Kizilcigin saglikli  beslenme egilimlerine olan
uygunlugu, tibbi ve gida endiistrisindeki kullaniminin artigina sebep olmaktadir. Son
zamanlarda insanlar, saglikli yasam siirdiirme istegiyle beslenme aliskanliklarin1 daha

bilingli bir hale getirmeye basladilar.

Tiiketicilerin, beslenmeye yonelik bilinglenmesi ve besinde ¢esitlilige ilginin
artmasiyla, temel gida maddelerinden biri olan ekmekte de cesitlilige gidilmektedir.
Eksi maya, dogal fermantasyon siirecinden kaynaklanan yiiksek besin degeri ve sahip
oldugu lezzet bakimindan tercih sebebi olmaktadir. Bu dogrultuda bu ¢aligsma, kizileik
plresinin eksi maya ekmek hamuruna ¢esitli oranlarda ilave edilerek, kizilcik piiresi
ilavesi sonucunda ekmek kalitesi ve islevsel bilesenlerin icerigi tizerindeki etkisinin

degerlendirilmesi amacini tasimaktadir.

Renk, kuru madde ve duyusal analizler kullanilarak elde edilen bulgular
incelenmistir. Renk analizi sonuglarina gore, kizilcik piiresi ilaveli ekmekler daha
koyu renge sahip olmus ve kirmizilik degerleri artmistir. Kuru madde analizi sonuglari
ise kizilcik piiresi ilaveli ekmeklerin % kuru madde degerinin azaldigini gostermistir.
Duyusal analiz sonuclarina gore, kizilcik piiresi ilaveli ekmekler genel olarak kontrol
ornegine kiyasla daha yiiksek puanlar almistir. Goriiniis, renk, lezzet, yumusaklik,
tuzluluk, tekstiir, kabuk kalinlig1 ve genel begeni parametrelerinde kizilcik piiresi
ilaveli 6rnekler daha fazla begenilmistir. En ¢cok begenilen iiriin ise 180 gram kizilcik

ptiresi ilaveli ekmek 6rnegi olmustur.

Gastronomiyle baglantili olarak, kizilcik piiresi ilavesinin ekmeklere gorsel
cekicilik, tat ve doku deneyimi kattif1 ve tiiketici begenisini artirdifi sonucuna
vartlmistir. Ancak, kizilcik piiresi miktar1 ve konsantrasyonunun bazi parametrelerde

istenmeyen sonuclara neden olabilecegi belirtilmistir.

Sonug olarak, bu calisma eksi maya ve kizilcik piiresi ilaveli ekmeklerin renk,
kuru madde ve duyusal analizlerine odaklanarak, gastronomik agidan yenilik¢i lezzet

deneyimlerini desteklemistir. Kizilcik piiresi ilavesinin ekmeklerin 6zelliklerini



zenginlestirdigi ve tiliketici begenisini artirdig1 bulgusu ortaya ¢ikmistir. Bu ¢aligma,
ekmek tiretiminde farkli bilesenlerin kullanimini tesvik ederek gastronomik cesitliligi

artirma potansiyeline sahiptir.

Anahtar Kelimeler: Eksi maya, ekmek, kizilcik, gastronomi.



SUMMARY

It is stated in many studies that the cranberry (Cornus mas L.) contains rich
antioxidants, minerals and vitamins in its structure and is a good source in this regard.
The conformity of cranberry to healthy eating trends leads to an increase in its use in
the medical and food industries. Recently, people have started to make their eating

habits more conscious with the desire to live a healthy life.

With the awareness of consumers about nutrition and the increasing interest in
diversity in food, bread, which is one of the basic foodstuffs, is also diversified.
Sourdough is preferred in terms of its high nutritional value and flavor resulting from
the natural fermentation process. The objective of this research is to assess the impact
on the quality of sourdough bread and its functional ingredient composition when
cranberry puree is incortporated into the dough in different amounts.

The findings obtained using color, dry matter and sensory analyzes were
examined. According to the color analysis results, breads with cranberry puree added
had a darker color and increased redness values. Dry matter analysis results, on the
other hand, showed that the dry matter % value of breads with cranberry puree
decreased. According to the results of the sensory analysis, breads with cranberry
puree added generally higher scores than the control sample. The samples with the
addition of cranberry puree were more appreciated in terms of appearance, color,
flavor, softness, saltiness, texture, crust thickness and general taste parameters. The

most liked product was the bread sample with 180 grams of cranberry puree.

In connection with gastronomy, it was concluded that the addition of cranberry
puree adds visual appeal, taste and texture experience to breads and increases
consumer taste. However, it has been stated that the amount and concentration of

cranberry puree may cause undesirable results in some parameters.

In conclusion, this study supports innovative gastronomic taste experiences by
focusing on color, dry matter and sensory analyzes of sourdough and cranberry puree
breads. It has been found that the addition of cranberry puree enriches the properties

of breads and increases consumer taste. This study has the potential to increase



gastronomic diversity by promoting the use of different ingredients in bread

production.

Keywords: Sourdough bread, bread, cranberry, gastronomy.
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GIRIS

Gastronomi, her gegen giin gelisen ve degisen bir sanat ve bilim dalidir. Tiiketicilerin
beklentilerinin yani sira, ¢evre ve siirdiiriilebilirlik konularindaki artan farkindalik ve
saglikli yasam trendleri, yeni {iiriin gelistirmelerine olan talebin artmasina neden
olmaktadir. Cesitli gida iriinlerinin saglik yararlar1 ve popiilerligi, bu cesitlilik
ihtiyacinin  bir yansimasidir. Tiiketicilerin saghkli, siirdiiriilebilir ve yenilikgi
yiyecekler arayisi gida iireticilerini, mutfaklarinda ¢esitliligi ve yeniligi benimsemeye
tesvik etmektedir. Gastronomi alanindaki arastirma ve gelistirme (Ar-Ge) ¢aligmalari,
mutfak bilimleri ve sanatlar1 tlizerinde biiylik bir etkiye sahip olmaktadir.
Stirdiiriilebilir gida {iretimi ve tiiketimi, gida israfinin azaltilmasi ve daha saglikli
yemeklerin iretimi gibi konular, Ar-Ge'nin odaklandigi ana alanlardan bazilari
olmaktadir. Gastronomi alanindaki Ar-Ge calismalari, sektoriin gelecekteki gelisimini,
cesitliligini ve siirdiiriilebilirligini saglamada kritik bir rol oynamaktadir. Bu ylizden,
sektorlin hem yerel hem de global diizeyde ilerlemesi i¢in siirekli ve tutarli Ar-Ge
faaliyetleri gerceklestirmek 6nem arz etmektedir.

Gida, tiim canlilar i¢in yasamsal bir gereklilik ve insanlarin hayatta kalmasinda
onemli bir faktordiir. Farkl kiiltiirler ve toplumlar, cografi konum, tarih, iklim ve
sosyoekonomik durumlar gibi cesitli faktorlere bagl olarak farkli gidalan tiiketme
egilimindedir. Bu ¢esitliligin en yaygmn 6rneklerinden bir tanesi de diinya genelinde
genis bir tiikketim agina sahip olan ekmektir.

Ekmek tiiketimi, 0zellikle erisebilirlii ve besin degeri bakimindan, global bir
oneme sahiptir. Cesitli formlarda ve tiirlerde iiretilen ekmek, protein, lif, vitamin ve
mineral acisindan zengin bir gida kaynagidir. igerdigi karbonhidratlar ile 6nemli bir
enerji kaynagidir ve viicudun giinliik enerji ihtiyacinin 6nemli bir boliimiinii karsilar.
Bu genis tiikketim, ekmek iiretimindeki c¢esitliligi ve yenilik¢i yaklasimlari
desteklemektedir. Bu yenilikg¢i ve gesitli ekmeklerin 6ne ¢ikan drneklerinden biri, eksi
maya ekmegi olmaktadir.

Eksi maya, geleneksel bir maya tiirii olarak bilinmektedir. Eksi maya, esit
oranlarda un ve suyun karistirilmasi, uygun bir siire boyunca fermente edilmesi ve
diizenli araliklarla esit miktarda un ve su ilavesiyle beslenmesinin yapilmasi ile elde

edilir (Pasli, 2015). Eksi maya, ekmegin dogal bir sekilde fermente edilmesini



saglayip, ekmege kompleks bir tat ve tekstiir katmaktadir. Ayrica, eksi maya ekmegin
sindirim sistemine faydali olabilecek probiyotik 06zelliklere sahip oldugu
bilinmektedir. Bu 6zellikleri ile eksi maya ekmegi, ekmek tiiketiminin onemini ve
degerini artirmakta hem Tiirkiye'de hem de diinya genelinde popiilerliginin artmasina
neden olmaktadir. Bununla birlikte, gastronomide gesitlilik ve yenilikgilik sadece
ekmekle sinirli olmamaktadir. Gastronomide son yillarda meyvelere artan bir yonelim
gozlemlenmektedir. Meyveler icerdigi dogal sekerler, vitaminler ve mineraller
sayesinde, yemeklere hem tatli hem de saglikli bir boyut katmaktadir. Gastronomide
meyvelere artan yonelim, hem lezzetli ve saglikli yemekler yapmanin yeni yollarini
kesfetme hem de mutfakta daha yaratici ve yenilik¢i olma arzusunu yansitmaktadir.
Bu baglamda kizilcik meyvesi degerli bir gida iiriinii olarak diistiniilmektedir.

Kizileik, hem yemeklerde hem de saglik alaninda c¢esitli sekillerde
kullanilmaktadir. Gastronomide, regeller, joleler, suruplar, soslar, icecekler ve hatta
tarhana gibi bir¢ok farkli {riiniin yapiminda kullanilip tiiketilmektedir. Saglik
bakimindan kizilcigin birgok faydasi oldugu bilinmektedir. Kizilcigin antioksidan
kaynagi oldugu bilinmekte ve yiliksek C vitamini igerigi, bagisiklik sistemini
giiclendirdigi belirtilmektedir. Dolayisiyla kizilcigin hem mutfakta hem de saglik
sektoriinde ¢ok yonlii ve degerli bir meyve oldugu goriilmektedir.

Bu c¢aligmanin amaci kizilcik piiresinin, eksi maya ekmek formiilasyonuna
ilavesiyle, kizilcigin gida endiistrisinde potansiyel kullanimini ve faydalarini ortaya
koyarken, ayni zamanda saglikli ve siirdiiriilebilir gida segeneklerini gastronomi

alanindaki cesitliligi artirmaktir.



BiRINCi BOLUM
EKSI MAYA EKMEK

1.1. Ekmegin Tarihcesi

Ekmek, insanlik tarihinin akisi ile baglantili bir gida maddesidir. Insanoglunun
tarih 6ncesi donemde un ve su karisimini pisirerek elde ettigi ekmek, giiniimiize kadar
uzanan bir yolculuga baglamis ve bu siire¢ boyunca medeniyetlerin sekillenmesinde
onemli bir rol oynamistir (Belge, 2016). Ekmek, besin giivencesi saglamis, yerlesik
hayata gecisi desteklemis ve topluluklarin kiiltiirel, sosyal ve ekonomik geligsimine
katkida bulunmustur (Emirli, 2021). Insanoglunun yerlesik hayata gecisiyle birlikte
tarrmin dnem kazandig1 gdzlemlenmektedir. Uretim ve verimliligin artmasiyla birlikte
tarim devrimi gerceklesmistir (Mithat, 2012). Tarihsel incelemeler, ekmegin
yolculugunun M.O 5900-5700 yillarma kadar uzandigimi ortaya koymaktadir. Bu
doneme ait tas ve toprak firmlar kesfedilmistir. M.O. 4300'i yillarda insanlarin
firincilik ve degirmencilik ile mesgul olduklar1 belirlenmistir (Kocaadam, Acar-Tek,
2016). Ekmek yapiminda, bugdaya ek olarak diger tahillarinda kullanildig:
gozlemlenmektedir. Siimerlilerin arpa ekmegini olduk¢a yaygin bir sekilde tiikettigi
bilgisine ulagilmaktadir. Buna ragmen her zaman en fazla talep edilen ekmek tiiriiniin,
bugday ekmegi oldugu gézlemlenmektedir (Emirli, 2021). Kazilarda bulunan en eski
firmin M.O. 4000 yillindan kaldig1 goriilmektedir. Ekmek mayanimn kesfinin; M.O.
1800 yillarinda bir hamur pargasini pisirmeyi unutan bir kadin tarafindan bulundugu
sOylenmektedir. Bu yontem iilkemizin kirsal yorelerinde ekmek ve ¢orek yapiminda
kullamlmaktadir (Kalkisim, Ozdemir, Bayram, 2012). M.O. 3000 yillarinda
Mezopotamyalilarin yaklasik 60 farkli ekmek tiirii trettikleri tahmin edilmektedir.
Mayali ekmek pisirime yonteminin var olduguna dair M.O. 2450 ile 2401 arasinda
tarihlenen Eski Krallik mezarinda kanit bulunmustur (Lahue, Madden, Dunn, 2020).
Maya kullanimiyla birlikte ekmegin, soylular arasinda da talep gérmeye basladig: ve
hatta bir donem para yerine de gectigi bilinmektedir. Mayali ekmek, hos kukulu,
lezzetli ve kolay sindirilebilir olmasi nedeniyle giderek popiilerlik kazanmis ve diinya
genelinde tiikketimi yayilmistir (Kuter, 2011). M.O. 2000'li yillarda Misirlilarin 16
cesit, ilerleyen zamanda ise 48 ¢esit ekmek yaptiklar: ve maya kullanmaya basladiklar

bilinmektedir. M.O. 312'de Roma'da 254 firmin bulundugu ve kanunlarla agirliga
3



dayali bir fiyatlandirma sistemine tabi tutulduklari belirlenmistir (Uniivar, 2008).
Selguklu doneminde tahillarin kullanimiyla birlikte, bugday, cavdar, misir, dari
ekmegi ve kepekli ekmeklerin yapildig: tespit edilmistir. Ayrica bunlardan farklh
olarak pide, tandir, yufka, bazlama gibi ekmek cesitlerinin de oldugu kaynaklarda
goriilmektedir (Cetinkaya, 2020, Badem, 2021). Osmanli déneminde de bugdayin
onemi korunmus ve devlet diizeyinde temini, depolanmas1 ve fiyatinin belirlenmesi
gibi meseleler kontrol altina alinmistir. Sarayda kullanilan ve 6zel firinlarda pisirilen
ekmeklere has ekmek denmistir (Emirli, 2021). 19. yy ‘da modern tekniklerin ortaya
ciktig1 ve makinelesmenin basladigi goriilmektedir. Amerika Birlesik Devletleri'nde
baslayan makinelesme giderek biiyliyen ve iilkemizde de diinyada ki gelismelere
paralel olarak Istanbul basta olmak iizere birgok ilde ekmek imalati yapildig

goriilmektedir ( Kalkisim, Ozdemir, Bayram, 2012).

Tarih siiresince ekmek, insanlarin temel ihtiyaci olmus ve bu sebeple birgok
tarihi olayin tetikleyicisi olmustur. Endiistriyel ekmek iiretimi birgok problemin
coziilmesine katki saglasa da, saglikli beslenme bakimindan siirekli bir tartigma

konusu olarak dnemini korumaktadir.

1.2. Ekmekte Kalite Kriterleri

Ekmek yapiminin temelinde baglica ana bilesenler kullanilmaktadir. Bunlar; un,
maya, tuz ve sudur. Ekmek yapiminda kullanilan bilesenlerin kalitesi ve miktarlar

acisindan yeterli olmas1 dnem arz etmektedir (Pyler, 1973, Ipek, 2017).

1.2.1. Un

Bugday unu ekmegin temel ham maddesidir. Kullanilan unun kalitesi ekmekte
olusacak kalite ile iliskilidir. Ekmekgilikte kuvvetli un ifadesi kullanilmaktadir.
Kuvvetli un terimi, unun icerigindeki protein miktar1 ve kalitesi ile baglantilidir.
Kaliteli olarak isimlendirilen unda, protein miktar1 %11 civarinda olmalidir. Ogiitme
isleminden gecen ekmeklik unlar, birka¢ hafta dinlendirilip, olgunlasma siirecini
tamamlamalidir. Bu siire¢ daha kaliteli ekmekler iiretmeyi saglamaktadir (Elgiin,

1982, Kalkisim, Ozdemir ve Bayram, 2012).



1.2.2. Su

Ekmek yapiminda orta sertlikte su kullanilmalidir. Suyun sertlik oran1 ekmegin
kalitesi i¢in 6nemlidir. Orta sertlikte su ile tiretilen hamur daha kolay islenmektedir.
Hamur kiitlesinin %40'm1 su olusturur. Kullanilan su miktar1 maya gelisimi i¢in

onemlidir (Pamir, 1985, Kalkisim, Ozdemir ve Bayram, 2012).

1.2.3. Tuz

Tuz, hamurun fermantasyonu sirasinda mayay1 faaliyete gegirerek, hamurun
gelisimine katki saglamaktadir. Tuzun hamur stabilitesinde artista etkili oldugu,
islenebilirlikte kolaylik sagladigi, hacim ve rengi iizerinde etkili oldugu bilinmektedir
(Vergi, 2020: 16).

1.2.4. Maya

Maya (Saccharomyces cerevisia) ekmek hamurunda bulunan sekerleri kullanir
ve fermantasyonu baslatir. Tek hiicreli olan bu mikroorganizmalar CO? olusturarak
hamurun kabarmasint ve aroma olusumunu saglamaktadir. Ekmek {iretiminde

kullanilan maya ¢esitlert;

e Maya mantarlar1 ve bakterilerle meydana gelen "eksi maya" geleneksel
maya yoOntemi olarak isimlendirilmektedir. Hamurun eksitilmesiyle
olusumunu saglar. Bakteriler maya i¢in gerekli olan pH ortamini
olusturmakta ve hamurda karbondioksit meydana getirerek ekmegin iyi

kabarmasini saglamaktadir.

e Tek hiicreli mantar olan funguslardan elde edilen, "pres mayasi" ekmek
endiistrisinde ticari maya olarak kullanilmaktadir. Gelisimi i¢in
beslenmeye ihtiyag duyan bu maya c¢esidi, mantar tomurcuklanma
yontemiyle ¢ogalmasini gergeklestirir. Ticari maya {iretiminde uygun
fiyatli oldugu i¢in seker pancar1 melasi kullanimi yaygindir. Mela glikoz

ve sukroz icermektedir.

e Bir diger ticari maya olarak kullanilan "yas maya" %70 su i¢germektedir.
Bu maya tiirii uygun gramajlarda paketlenerek hem ev hem de endiistride

kullanima sunulmaktadir.



e 0% 6-8 diizeyinde su igerigi ile ekmekgilikte kullanilan "aktif kuru maya",
40-43 °C suda 10-15 dakika bekletilerek aktiflestirilir ve kullanilir. Aktif
kuru maya soguk suda bekletildiginde, hamurun protein yapisini

olumsuz etkilemektedir.

e Kurutma teknolojisiyle elde edilen "instant aktif kuru maya” % 5 su
icermektedir. Kolay c¢oziinebilir olan bu maya tiirii, paketli olarak
muhafaza edildiginde 1 yila kadar saklanabilmektedir (Akinola ve
Osundahunsi, 2017, Kalkisim, Ozdemir ve Bayram, 2012).

Bu c¢aligmada saglik bakimindan faydalariyla 6ne ¢ikan, uzun raf omriiyle
bilinen ve ekmekte olusturdugu zengin aromatik tat ve kokulardan dolay1 eksi

maya ekmek kullanimi tercih edilmistir.

1.3. Eksi Maya Ekmegin Gastronomideki Onemi ve Saghkla Tliskisi

Tiirk topraklari, gegmis tarihlerden bu yana bir¢ok millete ev sahipligi yapmuistir
ve bu gesitlilik Tiark mutfaginin gelismesini saglamigtir. Bununla birlikte Tiirk
mutfagi, diinya mutfaklar1 arasinda 6nemli bir yere sahip olmaktadir (Comert ve
Ozkaya, 2014). Ekmek, yiizyillardir diinyadaki birgok kiiltiirde Snemli bir role sahip
olmus, temel bir gidadir (Konyves, 2015). Ekmek ilk uygarliklardan giiniimiize kadar
farkli gesitleriyle var olmaktadir. EkKmek ¢esitleri farkli mutfak kiiltiirleri ve tahil
cesitliligi gibi sebeplerle uluslara 6zgii nitelikler tasimaktadir (Bulut, 2019). Son
yillarda Tirkiye'de eksi maya ekmek iiretimi ve tiiketimi; ekmek trendinin ortaya
cikmasi, saglik ve zindelige artan ilgi ile birlikte giderek artmaktadir. Eksi maya
ekmek, hem butik firincilar hem de profesyonel sefler arasinda popiiler hale
gelmektedir. Eksi mayanin igerdigi faydali mikroorganizmalar ekmegin bayatlama
siirecini yavaslatmakta ve ekmegin yumusak bir yapida kalmasini saglamaktadir

(Emirli, 2021).

Eksi mayanin saglik ve ekmek {iizerinde c¢ok sayida olumlu etkileri
bulunmaktadir. Eksi maya ekmegi E vitamini, B1 vitamini, B6, B12, tiamin,
potasyum, demir, c¢inko, fosfor, kalsiyum saglamaktadir. Eksi maya kullanimi
ekmegin aromasinda ve raf dmriinde olumlu yonde sonu¢ alinmasini saglamaktadir.

Eksi maya mikroorganizmalariin kompleks karbonhidrat olan nisastanin
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sindirilebilirligini aktif olarak geciktirdigi bu sebeple kan sekerinin diizenlenmesinde

fay dal1 oldugu bilinmektedir (Giiltekin, Akin ve Elgiin, 2019).

1.4. Eksi Maya

Eksi maya, normal hamurun fermente edilmesiyle ortaya ¢ikan bir tiir mayadir.
Tarih boyunca eski donemlerden bu yana kullanilmaktadir. Eksi maya ile yapilan
ekmeklerin daha uzun siire taze kaldig1 ve kif tutmadigi gézlemlenmektedir. Bu
durum igerdigi laktik asit, ekzopolisakkaritler ve proteolize baglidir (Minervini, De

Angelis ve Gobbetti, 2014).

1.4.1. Eksi Maya Olusumu ve Siirdiiriilebilirligi

Eksi mayanin temel bilesenleri olan un ve su bir araya getirilip fermente
edilmekte ve sonucunda eksi maya tiretilmektedir. Bu karisima gerekli miktarlarda un

ve su eklenerek eksi mayanin olgunlagsmasi saglanmaktadir (Emirli, 2021).

Eksi mayanin olgunlasma siireci, igerdigi bakterilerin mayadan beslenerek
cogalmast ve etkin hale gelmesiyle ger¢eklesmektedir. Bu siirecte laktik asit
bakterilerinin verimli bir sekilde ¢ogalmalar1 i¢in mayanin taze olmasi Onem arz
etmektedir. Mayanin tazeliginin korunmasi, gerekli ek malzemelerin zamaninda
eklenmesi ve mayanin olgunlagsma siirecinin diizenli bir sekilde izlenmesi ile
saglanmaktadir. Bu kontrollii siire¢, eksi mayanin kalitesini belirleyerek, ekmege

0zglin lezzet ve aroma kazandirmaktadir (K6men, 2010).

Mayanin olusmasi i¢in kullanilan malzemeler mayanin gelisimini dogrudan
etkilemektedir. Eksi mayanin fermantasyon siireci icin belirli kosullar gereklidir.
Sicaklik 40 °C lizerinde olmamali ve mayanin pH degeri 3,5-4,2 arasinda olmalidir
(Moroni, Dal Bello ve Arendt, 2009). Bu sartlar altinda eksi maya gelisimini en uygun

sekilde tamamlamaktadir.

Fermantasyon sirasinda hamurun su dengesi degisim gosterirken, pH orani diiser
ve asit orani artig gosterir. Bu durumda mayanin ihtiyacina gore belirli oranlarda

eklemeler yapilmasi 6nem arz etmektedir.



Eksi mayali ekmeklerin iiretiminde, firincilar genellikle tazeleme yontemini
kullanmaktadir (Kezer, 2019). Bu tazeleme yontemi eksi mayanin siirekli aktif

kalmasini saglamaktadir.

Geleneksel fermantasyon yontemlerinde, hamur, iginde bulunan yerli
mikroorganizmalar tarafindan dogal olarak fermente olur. Eksi maya hamuru, bu
ekmek hamuruna eklenir, bu da mevcut mikrofloranin 6nceki hamurdan alinan
mikrofloraya bagli oldugu anlamima gelmektedir. Hazirlanan mayali hamurun bir

kismi, sonraki iiretim i¢in ayrilmaktadir (ipek, 2017).

1.4.2. Eksi Maya ve Endiistriyel Maya Arasindaki Farkhihk

Eksi maya ve normal maya iiretim siireleri birbirinden farklidir ¢linkii mayalarin
olusumunda kinetik ve metabolik yonleri farklilik gostermektedir. Eksi mayanin
tiretim prosesinde, ucucu bilesiklerin olusumu i¢in laktik asit bakterilerinin hemen
hemen 12 saat siiren aktivasyonu sonucu gerceklesmektedir. Oysa normal mayada bu

stire¢ birkag saat igerisinde tamamlanabilmektedir (Petel, Onno ve Prost, 2017).

Eksi mayali hamurlarin 6zelligi, laktik asit bakterilerinin metabolik aktivitesi
sonucu artan enzimatik (preteolitik) aktiviteye bagli olarak, diger normal mayali
hamurlara gore daha yiliksek bir serbest aminoasit miktarina sahip olmalaridir
(Minervini, De Angelis ve Gobbetti, 2014). Bu artan serbest aminoasit igerigi, eksi
mayali ekmeklerin karakteristik lezzet ve aromasinin temel nedenlerinden birisi

olmaktadir.

1.5. Eksi Maya Ekmegin Ozellikleri

Bugiin baz1 ekmek ¢esitlerinde kullanilan geleneksel mayaya "eksi maya" adi
verilmekte ve dogrudan hamurun eksitilmesiyle meydana gelmektedir (Tamerler,
1986). Eksi maya; un ve su birlesiminden olusmaktadir. Eksiligi, laktik asit bakterileri
gibi ¢esitli fermantatif mikroorganizmalar tarafindan saglanmaktadir. Maya ve laktik
asit bakterilerinin metabolik aktiviteleri eksi maya hamuruna hos bir aroma
katmaktadir. Eksi maya ekmegi, lezzeti, dokusu, raf dmrii ve besinsel degerlere
katkilar1 nedeniyle giiniimiizde oldukga tercih edilmektedir (ipek, 2017, Kalkisim,
2012).



Ekmek hamuru, ekmek malzemelerinin esit dagilimi ile olusturulmaktadir. Bu
sebeple, yogurma islemi ekmek yapiminin kritik asamalarindan birisi olmaktadir
(Ozdemir, 2021). Fermantasyon islemenin ekmek yapiminda yogurmadan sonra gelen
onemli asama oldugu bilinmektedir. Fermantasyon esnasinda maya, sekerleri CO2,
aldehit ve organik asitlere doniistirmektedir. Bu olusan bilesikler, hamurun
kabarmasina ve ekmegin kendine 0zgii tat ve aromasinin olugmasina yardimci
olmaktadir. Uygulanan fermantasyon stireci genellikle iki boliime ayrilir: 6n ve son
fermantasyon. Hamurun kesilip sekillendirilmesinden 6nce gergeklesen fermantasyon
O6n fermantasyon olarak adlandirilirken, kesme-sekil verme isleminden sonraki
fermantasyon ise son fermantasyon olarak tanimlanmaktadir (Cakir, 2016).
Fermantasyon siireci ve pisirme esnasinda olusan bilesenler, eksi mayali ekmegin
aromasint ve lezzetini saglamaktadir. Ekmeklerin firinlama ve pisirme evresinde
cesitli fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal siirecler meydana gelmektedir (Uniivar,
2008). Ekmek pisirilirken, CO2 iiretimi, nisasta jellesmesi, seker karamelize olmasi
ve Maillard reaksiyonu gibi ¢esitli siirecler, ekmegin hacmini, kabuk rengini ve
karakteristik tat ve kokusunu belirlemektedir (Cakir, 2016).

1.6. Eksi Maya Ekmek ile Tlgili Yapilmis Cahsmalar

Erdogan (2022) c¢alismasinda mor havug, c¢ilek, karadut, bdgiirtlen gibi
meyveleri toz formuna getirerek bu tozlar1 eksi maya ekmek yapiminda ilave ederek
kullanmistir. Antioksidanca zengin olan bu meyvelerle fonksiyonel bir ekmek
iiretebilmeyi amacglamistir. Bu calismada, ekmek oOrneklerinin antioksidan aktivite,
fenolik madde, renk ve duyusal analizleri yapilmis. Sonu¢ olarak, sebze ve meyve
tozlarmin ekmege ilavesinin, ekmeklerin antioksidan giictinii artirdig1 ve biyoaktif

bilesenlerle yapisini zenginlestirdigi belirlenmistir.

Comert ve Giin (2020) caligmalarinda antosiyanin bilesikleri iceren mormiks ad1
verilen bir karisimla, eksi mayalt mor ekmek {iretmis ve iiretim siireclerini ele
almiglardir. Mormiks karigimi, mor lahana, dut, yaban mersini, mor sogan kabugu, nar,
bogiirtlen, mor havug icermektedir. Bu calismada mor ekmek konseptine dikkat
cekilmesi, mor ekmegin insan sagligina olan 6nemine dikkat ¢ekilmesi ve bu konuda

bilinirligin artirilmasi hedeflenmistir. Sonug olarak, mor ekmegin saglik tizerindeki



potansiyel faydalarini vurgulayarak ve ekmegin {iretim siirecinin detaylandirarak, iiriin

hakkinda genel bilgi ve farkindaligin arttig1 belirlenmistir.

Atag¢'in (2016) ¢alismasinda kefirde bulunan mayalarin ekmek yapiminda nasil
kullanilabilecegi ve hamura olan etkileri incelenmistir. Ug farkli kefir (KAL, SIT ve
KEF) iiretilmis ve bu kefirlerden eksi maya elde edilmistir. Standart maya ile yapilan
hamurla mikrobiyolojik ve kimyasal nitelikler agisindan karsilastirilmistir. Analiz

sonuglarina gore, en ¢ok tercih edilen ekmegin mayas1 SIT 6rnegi ile hazirlanmistir.

Karapmar Keserli (2022) calismasinda karakil¢gik bugday unu ile eksi maya
ekmek hazirlamis ve bu ekmeklerin duyusal 6zelliklerini gelistirme amaciyla arastirma
yapmistir. Calismada 3 farkli ekmek iiretilmis ve alaninda uzman kisilerce
degerlendirilmistir. Yapilan analiz sonucunda karakil¢ik bugdayi, psyllium karniyarik
otu tozu ilaveli ekmegin insanlar tarafindan goriiniis, renk, koku, yapr ve lezzet

bakiminda iyi yonde degerlendirdigi gdzlemlenmistir.

Demir (2020) ¢alismasinda geleneksel eksi maya yapimini bilimsel kaynaklara
dayanarak ele almak ve eksi mayanin saglik ve ekmek {lizerindeki etkilerini incelemeyi
amaglamigtir. Bunun sonucunda lif bakimindan zengin olan eksi maya ekmeklerin,
kalp hastaligi, obezite riskini azaltabilecegi ve kan sekerinin diizenlenmesinde

yardimci olabilecegi belirlenmistir.

Yildiz ve arkadaglar1 (2021) calismalarinda ekmek iretiminde eksi maya
izerinde elma, incir gibi taze meyvelerin kullaniminin etkileri incelenmek
istenmektedir. Bu amagla gerekli kosullarda fermente edilen incir ve elma
meyvelerinin sular1 iki farkli ekmek hamurlarina ilave edilmistir. Elde edilen
ekmeklerin 6zelliklerinin belirlenmesi i¢in nem tayini (%35.50-35.53), ph tayini
(%10.37-11.40) ve duyusal analizler yapilmistir. Yapilan bu calismada taze
meyvelerle eksi maya yapiminin ekmegin tadinda ve aromasinda gelisme sagladig,
tirliniin kabugunda ve i¢ renginde etkili oldugu ve nem kaybinin azalarak raf dmriiniin

uzadig1 sonucuna varilmstir.

Sen ve Ekincinin (2020) calismalarinda Tiirkiye'de cografi isaret almis
ekmeklerin tanitilmasini amaglamiglardir. Tiirkiye'de Cografi isaret almis 10 adet
ekmek bulundugu bilgisi verilmektedir. Bunlar Antep Tirnak Pidesi, Bolu Patatesli

Ekmegi, Giimiishane Ekmegi, Kalecik Ekmegi, Kizilcahamam Bazlamasi, Kiirtiin
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Arakdy Ekmegi, Rize Baston Ekmegi, Sanlurfa Ac¢ik Ekmegi, Sanlrfa Tirnakli
Ekmegi, Vakfikebir Ekmegi adli ekmeklerdir.

Giirbiiz A. (2019) c¢alismasinda Osmanli donemine ait edebi metinlerdeki
ekmegin ve emekle ilgili unsurlarin kullanilis sekillerini incelenmektedir. Bu inceleme
sonucunda ekmek etrafinda olusan anlam c¢ergevelerinin tespit edilmesi

hedeflenmistir.

Martinez ve arkadaslar1 (2011) tarafindan yapilan ¢calismada, eksi mayali bugday
ekmegi ile eksi mayali %100 cavdar unlu ¢avdar ekmegi kimyasal analizlerle
degerlendirilmistir. Yapilan degerlendirmede, ¢cavdar ekmeginin bugday ekmegine
gore B vitamini agisindan daha zengin oldugu ve antioksidan 6zellikler agisindan daha
iistiin oldugu tespit edilmistir. Bu nedenle, ¢avdar ekmeginin saglik agisindan

beslenmede daha fazla yer almasi 6nerilmistir.

Ozdemir (2021) galismasinda tibbi bitki unlar1 ile zenginlestirilmis, yeni ekmek
formiilasyonlar1 gelistirmeyi amaglamistir. Kontrol 6rnegi ile birlikte, karahindiba unu
ve civanpergemi unu ilaveli ekmekler iretilmistir. Duyusal analiz uygulanmis ve
uygulanan duyusal analiz degerlendirme sonuglarina goére tibbi bitki unlarinin
kullanimi, kabul géren kalitede zenginlestirilmis tiriinlerin elde edilmesini saglamistir.
Ek olarak, ekmeklerin duyusal niteliklerinin alim niyetini biiyiik 6l¢iide etkiledigi

sonucuna varilmistr.

Banu ve arkadaglarinin (2011) yaptiklar1 ¢alismada, cavdar ekmegi liretiminde
%20 ile %40 arasinda degisen oranlarda eksi maya kullanilmis ve bu farkli numuneler
duyusal analizle degerlendirilmistir. Elde edilen sonuclara gore, %20 oraninda eksi
maya kullanilan ekmegin orta diizeyde begenildigi goriilmiistiir. Ancak %40 oraninda

eksi maya kullanilan ekmegin ortalamanin {lizerinde begenildigi tespit edilmistir.
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IKINCi BOLUM
KIZILCIK MEYVESININ YAPISI VE KULLANIMI

2.1. Kizileik Meyvesinin Botanik ve Kimyasal Ozellikleri

Kizilcik (Cornus mas L), Umberlliflorae takiminin Cornaceae familyasindan, kis
aylarinda yapraklarinin dokiildiigii cali formunda veya 7-8 metreye kadar uzayabilen,
govde genisligi 25-45 cm olan bir agag¢ tliriidiir (Geng, 2015). Peyzajcilar ve
bahcivanlar tarafindan tercih edilen bir siis bitkisidir. ilkbaharda cicek acmakta ve
gorsel olarak ¢ekicilik saglamaktadir. Sinir agaci, riizgar kiran veya cit bitkisi gibi
farkli amaglarla kullanilmaktadir. Yesilimsi-sar1 renklere sahip geng siirgiinler dort

koseli ve tliylii bir yapiya sahiptir. (Yalimkaya ve Canli, 2019).

Kizileik, kuraklik kosullarina dayanikli bir bitki tiirii olup, gilinesli bolgelerde
golgeli yerlere gore daha iyi gelismektedir. Farkli toprak tiirlerinde yetisebilir ancak
kalsiyum igeren topraklarda daha verimli bir sekilde biiyiime saglamaktadir. Kizileik
ovalarda ve dag eteklerinde yaygin olarak bulunmaktadir. Genellikle 1200-1300
metrenin tizerindeki yiiksekliklere nadiren g¢ikmaktadir. Kis aylarinda -35°C gibi
diisiik sicaklik derecelerine kars1 dayanikli bir agag tiirtidiir. Ayn1 zamanda kok sistemi
cok sik ve yiizeysel olarak dagilmaktadir. Bu da bitkinin su kaynaklarina daha kolay
erismesini saglamakta ve c¢evresel kosullara uyum saglamasina yardimci olmaktadir

(Janulis, 2023).

Saglam yapisiyla 6ne ¢ikmakta ve 100 yil ya da daha fazla yasinda agaclar
bulunmaktadir (Kalyoncu, Ersoy ve Yilmaz, 2008).

Kizilcik, kestane gibi orman alt florasinda yetisen bir aga¢ tiiriidiir. Ozellikle
Karadeniz bolgesinin batt ve orta kesimlerinde, karacam, kizilcam ve mese
ormanlarinin alt florasinda goriilmektedir. Genellikle 800-850 metre yiiksekliklere
kadar olan ormanlarda yetisme egilimi gostermektedir. Ayrica hastaliklar ve zararlilar

karsisinda dayanikliligiyla dikkat ¢ekmektedir (Mert, Soylu, 2006).

Kizilcik meyveleri irilik ve renk agisindan farklilik gosterebilmektedir. 12-
15x17 mm boyutunda, elipsoitten silindirige kadar sekilli, baglangigta sar1, olgunlukta

ise koyu kirmizi renge biiriinmektedir (Uygun ve Acar, 1992).
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Kizilcik, bordo kirmizi rengini antosiyanin pigmentlerinden alir. Ayni1 zamanda
yiiksek miktarda askorbik asit, fenolik bilesenler ve antioksidanlar i¢cermektedir

(Hayoglu ve Togrul, 2020).

Tablo 1. Kiziletk Meyvesi Bilesim Ozellikleri (Kalyoncu, 1996).

BILESEN MADDELER MIKTARLARI
Su 81.40
Protein 2.94
Karbonhidrat 4.85
C vitamini 15.30
Ca 15.30
P 157
Mg 5.12
Na 15.21
Fe 0.13
Zn 0.13
K 80.0

2.2. Tiirkiye'de Kizileik Meyvesi Uretimi

Anadolu bir¢ok meyve tiirline ev sahipligi yaptig1 gibi, kizilcigin da anayurdu
olmaktadir (Akpunar, 2015). Tarih boyunca Anadolu’nun bereketli topraklarinda
yetisen kizilcik hem yerel mutfaklarda hem de geleneksel tibbi uygulamalarda énemli

bir yere sahip olmaktadir.

Tiirkiye’de kizilcik meyve olarak yeteri kadar taninmayan bir bitki tiirtidiir.

Halkin meyvenin islenmesi, pazarlanmasi1 konusundaki bilgi eksikligi nedeniyle
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kizileik agaglari genellikle sinir agaci olarak yetistirilmektedir. Ancak bazi bolgelerde
kizilcik, yore halki tarafindan pekmez, komposto, recel, tarhana, marmelat gibi farkl
amaglarla degerlendirilmektedir. Son yillarda yapilan arastirmalar, kizilcigin saglik

acisindan faydalarini ortaya koydugu i¢in liretiminde artis gdzlenmektedir.

Kizilcik kiiltiirii Tiirkiye'de genis bir alana yayilmustir. Ozellikle sahil bolgeleri,
daglik ve ormanlik alanlarda ayrica iklimi uygun vadi iclerinde genellikle bahge ve
tarla kenarlarinda yalniz veya birkag agag¢ halinde ya da ormanlik bolgelerde dogal
olarak yetismektedir (Bayoglu, 2021). Tirkiye'de, Bolu daglarindan baslayip
Karabiik'e kadar uzanan bolge, kizilcik popiilasyonunun en yogun oldugu alani

olusturur ve bu alanin toplam pay1 %20'dir (Durmus ve Yigit, 2003).

Son donemlerde Malatya, Yalova, Karabiik, Bursa ve Istanbul gibi illerde
olusturulan bahgelerde ticari olarak yetistiricilik yapilmaya baglanmistir. 2020
verilerine gore llkemizde, meyve veren agac sayist 836,000, meyve vermeyen
131,000 bin kizileik agact bulunmakta olup, 2020 yil1 iiretim miktar1 14,231 tondur
(Anonim, 2020).

TURKIYE DE KiZILCiK URETIMININ DAGILISI

Sekil 1. Tiirkiye'de Kizileik Uretiminin Dagilisi (Durmus & Yigit, 2003).
2.3. Kizileik Meyvesinin Fonksiyonel Ozellikleri

Kizilciga rengini veren ve meyvelerde tat, renk ve ¢ekiciligi saglayan bilesikler
antosiyaninlerdir. Antosiyaninler, antosiyanidin glikozitleri olarak bilinen bilegsiklerin

bir tiiriidiir. Bu bilesikler antioksidan ve anti-enflamatuar 6zelliklere sahiptir. Kizilcik
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meyvesinde diger meyve ve sebzelerle karsilastirildiginda daha yiiksek miktarda
antosiyanin bulunmaktadir. Bu da kizilcigin saglik acisindan faydali bir meyve
oldugunu gostermektedir. Antosiyaninler, serbest radikallerle savasarak hiicrelere
zarar verme riskini azaltabilir ve viicutta antioksidan etkiler gosterebilmektedir. Ayni
zamanda anti-inflamatuar Gzellikleri sayesinde iltihaplanmay1 azaltmaya yardimci

oldugu gozlemlenmistir (Karademir, 2018).

Kizilcik igerisinde bulunan ursolik asit ile hiperglisemi (kan sekerinin yiiksek
olmast), hiperlipidemi ( kan yag degerlerinin yiiksek olmasi) ve hepatik glikoz
tiretimini azalttig1 bilinmektedir. Diyabet hastalari i¢in fonksiyonel bir gida olup 6nem
arz etmektedir (Segim, 2017).

Icerigindeki yiiksek lif oram sayesinde diyetetik lifler, su tutma kapasitesini
artirmasi, formiilasyon giderlerinin azalmasi, tekstliri modifiye etmesi ve pisirme
kayiplarin diistirmesi gibi ¢esitli yararlar1 sebebiyle et iriinlerinde kullanim1 yaygin

olup, bilimsel ¢alismalarda da yer edinmistir (Canli, Yalimkaya, 2019).

Kizileik, meyve aromali yogurt iiretiminde cesitliligi artirmak, besleyiciligi,
vitamin ve lif degerini yiikseltmek ve ayni zamanda duyusal kabul edilebilirligi
artirmak i¢in katki maddesi olarak kullanilmaktadir (Ayar, Durmus ve Kalyoncu,

2005).

Kizilcik odunu lifli ve oldukg¢a esnek bir yapiya sahiptir. Bu da onu dayanikli
kilmaktadir. Ayni1 zamanda yiiksek yogunluga sahiptir. Bu nedenle suya batma egilimi
gostermektedir. Bu 0Ozelliklerle kiziletk odunu baston ve sopa yapiminda

kullanilmaktadir (Sagir, Kurtkara, 2020).

Kizilcik suyu tiiketmenin, igerisinde bulunan yiiksek askorbik asit miktarlari,
asit/seker dengesi, tat ve aroma unsurlari, goriinimii ve zengin bilesen profili
nedeniyle faydali oldugu, yapilan bilimsel arastirmalarla desteklenmektedir (Didin,
Kizilarslan, & Fenercioglu, 2000). Endiistride regel, marmelat, meyve suyu, yapistirici
hatta tibbi sarap olarak kullanilmakta ve bunlar dis pazarda da onemli yer isgal

etmektedir (Kokosmanli, Keles, 2000).
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Resim 1. Kizilcik (Cornus mas L)

2.4. Kizilerik Meyvesinin Saghikla iliskisi ve Tiiketim Sekilleri

Eski yillardan beri dogada var olan bitki ve meyveler insanoglu tarafindan ¢esitli
amaglarla kullanilmaktadir. Genel olarak bitki ve meyveler saglik, giizellik ve yeme-
i¢cme alanlarinda kullanilmaktadir. Bitki ve meyvelerin taze ve kurutularak kullanildigi

goriilmektedir.

Kizilcik ise fazla eksi ve buruk bir tada sahip oldugu i¢in taze tiiketimi fazla
tercih edilmemektedir. Kizilcik meyvesi komposto, regel, marmelat, surup, alkollii igki

yapiminda ve meyve suyu liretiminde kullanilmaktadir (Kalyoncu, Ecevit, 2005).

Son yillarda meyvelerin igerdikleri antioksidanlar ve antosiyaninlerin insan
saglig1 ve beslenmesi acisindan onemi giderek artmaktadir. Bu nedenle, bu degerli
maddelerle zengin olan meyve tiirleri iizerinde yapilan calismalar hiz kazanmaktadir.
Kizilcik da bu baglamda 6ne ¢ikan bir meyve tiiridiir. Aragtirmacilarin, kizilcigin
icerdigi faydali bilesenlerin saglik iizerindeki olumlu etkilerini anlamak ve
beslenmedeki roliinii daha 1yi anlamak i¢in ¢calismalarin yogunlastig1 gézlenmektedir.
Calismalar artis gosterdikce kizilcigin saglik acisindan onemi ve katkilar1 daha iyi

anlasilmaktadir.

Kizilcik, saglik acgisindan biiyiik 6neme sahip bir bitki tiiriidiir. Meyve ve
yapraklar1 peklik verici, ates diisiirticii ve diger birgok tibbi 6zellige sahip olmaktadir.
Insanlar igin degerli bir besin kaynagi olmanin yami sira, tibbi amaglarla da

kullanilmaktadir.
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Kizilcik, zengin melatonin igerigiyle dikkat ¢eken bir bitkidir. Beyinde bulunan
epifiz bezi tarafindan salgilanan melatonin hormonu, yasam ritmini ve uyku diizenini
saglamaya yardimci olur. Uyku, beyin dinlenmesini, giliclenmesini, hiicre
yenilenmesini ve bagisiklik sistemi ile oksidasyonun onarilmasini saglayarak yasam
kalitesini artirir. Ayrica melatonin diger énemli hormonlarin salgilanmasinda da
etkilidir. Bu nedenle melatonin bir¢ok bilim tarafindan en 6nemli antioksidan olarak
kabul edilmekte ve giiniimiizde anti-aging tedavilerinde 6nem arz etmektedir.

Kizilciktan yapilan melatonin ilaclart da bu konuda kullanilan énemli yontemlerden

birisidir (Akpunar, 2015).

Kizileik insan sagligi ve beslenmesi agisindan énemli bir kaynak olmaktadir.
Kizileigin C vitaminince zengin oldugu bilinmektedir. Kizilcik ayrica birgok mineral
maddeler tanenler igerir. Meyvelerinin kilcal damarlari saglamlastirdigi, elastikiyeti
sagladigi ve kan basincini normal tutan maddeler bulundurdugu bilinmektedir. Meyve,
yaprak, ¢i¢ek ve kokleri antiseptik 6zellige sahiptir ve bununla yaralarin tedavisinde

kullanilmaktadir (Yalimkaya ve Canli, 2019).

Kizileik  suyunun idrar yolu enfeksiyonlarinin tedavisinde kullanildigi
bilinmektedir. Idrarda asit olusumunu saglayan benzoik asit bakimindan zengin

oldugu tespit edilmistir. Kizilcik C vitamini agisindan zengin bir gida maddesidir.

Kizilcigin yorelere bagli olarak daha ¢ok igecek olarak tiiketildigi goriilmektedir.
Bu igeceklerin seker ilavesiz tiiketilmesi tavsiye edilmektedir. Kizilcik yapisinda
siyadin, delfinidin ve pelargonidin antosiyaninleri igcermektedir. Barmndirdigi bu
yapilarla ince bagirsakta glikoz emilimini azalttigi, insiilin salimini artirdigi,
pankreasta insiilin iireten beta hiicrelerini korudugu ve insiilin direncini azaltarak kan

sekeri seviyesini korumaya yardimei oldugu gozlemlenmistir (Segim, 2017).

Kizileik meyvesinin anti-oksidan, anti-mikrobiyotik, anti-diyabetik, anti-
obezite, hipotansif, kardiyoprotektif, bobregi ve karacigeri koruyucu etkileri
gosterilmistir (Bayram, 2022).

Kizilcik yoresel diizeyde kis aylarinda cay olarak tiiketilmektedir. Bolu ve
cevresinde kizilcik tarhana olarak tiiketilmekte ve yorede Onemli bir yere sahip

olmaktadir.
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2.5. Kizileak Meyvesi Tle Tlgili Yapilmis Calismalar

Akpunar (2015) ¢alismasinda kizilcik meyvesi ile zenginlestirilmis Tiirk lokumu
iretimi hedeflenmis ve elde edilen iirliniin fiziksel, kimyasal, duyusal ve
mikrobiyolojik kalite Olgiitleri ¢ercevesinde degerlendirilmesi ve depolama
stabilitesinin belirlenmesi amaglanmistir. Bu cercevede, agirlikga %4.4 ve %12.2
kizilcik pulpu eklenerek lokum, fabrika kosullarinda iiretilmistir. Bu c¢alisma
sonucunda, kizilcik pulpu eklenmis lokumun basarili bir sekilde endiistriyel 6lgekte

tiretilebilecegi gosterilmistir.

Lee ve Ji (2015) tarafindan yapilan calismada, kizilcik konsantresi ile
birlestirilmis jelatin jolenin kalitesi ve antioksidan Ozellikleri incelenmistir.
Arastirmada, fizikokimyasal ve duyusal analizler yapilarak jolelerin 6zellikleri
degerlendirilmistir. Kizilcik konsantresi ilavesiyle jolelerin pH, sertlik ve hafiflik
ozellikleri azalmis, ¢oziiniir kat1 madde igerigi ve kizariklik 6nemli 6l¢lide artmustir.
Tiiketici kabul testi sonuglarina gore, %6 kizilcik konsantresi ilaveli {iriin, tiiketiciler

tarafindan begenilmis ve tiiketici tercihleri iizerinde olumlu etki yarattig1 belirtilmistir.

Uslu ve Yilmaz (2022) tarafindan gergeklestirilen ¢alisma, Bolu iline ait cografi
isarete sahip olan Bolu Kizilcik Tarhanasi hakkinda kapsamli bilgi sunmay1
amaclamistir. Arastirmada, literatiir taramas1 yontemi kullanilmig ve iilkemizdeki
diger cografi isaretli tarhanalarla karsilastirilmistir. Bolu kizilcik tarhanasinin yoredeki
kullanim1 incelenmis, ayrica pazarlama stratejileri i¢in Oneriler sunulmustur. Bu
calisma Bolu Kizilcik Tarhanasinin degeri ve 6nemini vurgulayarak bu geleneksel

iriiniin korunmasina ve tanitilmasina katki saglamaktadir.

Uran (2018) calismasinda Kirklareli ve gevresinde yetisen kizilcik meyvesini
salam tiretiminde kullanmais, kizilcigin antioksidan 6zelligi ve renk olusumuna katkisi
ile tiiketicilere fonksiyonel bir et iirlinii sunulmasi hedeflenmistir. Salamin igerisine,
pure haline getirilmis kizilcik eklenmistir. Ancak analiz sonuglarina gore, kizilcik
eklendigi orneklerde kimyasal 6zellikler acisindan belirgin bir fark olusmamis ve

diisiik renk degeri, duyusal degerlendirmede negatif bir etki yaratmistir.

Topdas ve arkadaslarinin (2017) ¢alismalarinda kizilcik ezmesi (KE) ilaveli
dondurmanin kalite 6zelliklerine etkilerinin incelenmesi amaclanmistir. Dort farkhi

seviyede KE dondurma miksine ilave edilmistir. Yapilan fiziksel, kimyasal ve duyusal
18



analizler pozitif sonu¢lanmistir. KE dondurma iiretiminde dogal renk ve lezzet verici

madde olarak uygun bir kaynak olarak kullanilabilecegi belirlenmistir.

Tangu ve Sen (2016) tarafindan yapilan arastirmada, Tiirkiye’de yetisen kizilcik
cesitlerinin tescili hedeflenmistir. Bu kapsamda Bolu, Diizce, Zonguldak, Bartin ve
Karabiik illeri secilmis ve ardindan Bilecik, Bursa, Canakkale ve Yalova illerinde
seleksiyon tamamlandigi belirtilmistir. 2010 yilinda, “Erolbey 77 ve “Yal¢inkaya 77”
olarak adlandirilan iki farkli kizileik tiirii tescil edilmis ve bu tiirler iilkemizin ilk resmi
olarak tescil edilmis kizilcik ¢esitleri olarak “Milli Cesit Listesi”ne eklenmistir. Bu
baglamda meyve gramaji sirasiyla 6.85 g ve 6.03 g olup, et/¢cekirdek oran1 9.87 ve 9.58
olarak tespit edilmistir. Ayrica suda ¢oziinebilir kuru madde icerigi %15.07 ve 17.61,
C vitamini miktar1 sirasiyla 146.52 ve 168.96 mg/100 g olarak tespit edildigi
belirtilmistir.

Selcuk ve Ozrenk (2011) calismalarinda Erzincan yoresinde yetistirilen
kizilciklarin fenolojik ve pomolojik 6zelliklerinin belirlenmesi amacglanmistir. 2008-
2009 yillar1 arasinda Erzincan'da 63 kizilcik genotipi {izerinde inceleme yapilmistir.
Genel olarak kizilciklarin koyu kirmizi zemin rengi ve pembe et rengine sahip,

tatlarinin iyi ve orta buruklukta oldugu saptanmustir.

Kalyoncu ve arkadaglar1 (2005) c¢alismalarinda Yogurt igerisine farkli tiirde
meyveler kullanmig ve kimyasal, reolojik ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir.
Yogurt tretiminde musmula (Mespilus germanica), kizileitk (Cornus mas L.),
kusburnu (Rosa rugosa Thunb) kullanilmistir. Katilan meyve miktar arttirildik¢a su
salma oraninda genel olarak azalmalar goriilmiistiir. Uretilen meyve katkil
yogurtlarda ¢esitlilik, besleyicilik, vitamin ve lif degeri ile birlikte duyusal kabul

edilebilirligi belirlenmistir.

Koca ve arkadaslar1 (2006) calismalarinda Bolu kizilcik tarhanasinin fiziksel
kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi amaglanmistir. Arastirmada Bolu
ilinden temin edilen 9 farkli tarhana kullanilmistir. Analiz sonuglarina gore, 6rneklerde
su yiizdesi % 6.28-15.44, asitlik derecesi 2.8-7.0, pH 3.42-3.71, formol indeksi 10-36,
protein (kuru madde bazinda) % 11.01-13.80, kiil (kuru madde bazinda) % 1.75-3,96,
tuz (kuru madde bazinda) % 0.72-1.08 olarak bulunmustur. Ayrica drneklerin tat ve
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aroma degerleri 5-8, koku 6-8, renk 5-9, doku 5-9 ve genel kabul edilebilirlik puanlar

6-8 arasinda oldugu tespit edilmistir.

Sengiill ve Unver (2022) tarafindan yapilan c¢alismada, tatlandirici
kullanilmadan, sakkaroz eklenerek ve diyabet hastalarinin tiikketebilmesi i¢in stevya ile
tatlandirlarak {i¢ farkli kizilcik pestili iiretilmistir. Uretilen pestiller oda sicakliginda
kurutulmus ve daha sonra buzdolabi posetlerine konularak 3 ay boyunca oda
sicakliginda depolanmis. Kizilcik pestillerinin bazi fizikokimyasal (renk, pH, kuru
madde, kiil tayini) 6zellikleri belirlenmistir. Elde edilen sonuglar, depolama siiresi ve
tatlandiric1 ilavesinin kizilcik pestillerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri tizerinde
etkili oldugunu ortaya koymustur. Bu bulgular, kizilcik pestillerinin iiretim ve

muhafaza siireclerinde dikkate alinmasi gereken 6nemli faktorleri vurgulamastir.
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UCUNCU BOLUM
MATERYAL VE METOT

3.1. MATERYALLER

Kontrol 6rnegi haricindeki ti¢ ayr1 ekmegin aralarindaki tek farklilik ekmegin
iceriginde kullanilan kizilcigin gramaj oranidir. Kullanilan materyallerin tiimii ayni
oranlarda ayni liriinlerden elde edilmistir. Bu ¢aligmada yapilan eksi maya ekmeklerin
hazirlanmasinda kullanilan materyallerin tedarikleri; Kizileik (Nimetli koyi,
Bolu)'dan toplanmis olup, eksi maya (Arastirmaci tarafindan ev kosullarinda
beslenmis 1 yillik maya), su (Golciik kaynak suyu, Bolu), bugday unu (Hekimoglu Un
Fabrikas1 Ticaret ve Sanayi A.S., Konya), tam bugday unu (Metro Gros Market
Bakirkdy Alisveris Hiz. Tic. LTD STI., Istanbul), cavdar unu (Metro Gros Market
Bakirkdy Alisveris Hiz. Tic. LTD STI., istanbul), tuz (Billur Tuz San. A.S., Izmir),

Bolu ve Ankara'da bulunan zincir marketlerden saglanmstir.

Eksi maya ekmek formiilasyondaki bilesenler (maya, tuz, su, unlar) ve piire
formuna getirilen kizilcik katkisi ile yapilmistir. 11k olarak ekmek bilesenleri su, tuz
ve unlar yogrularak homojen bir hamur elde edilir. Daha sonra bu hamur igerisine
kizileik piiresi karistirilir ve bir tur daha yogurma islemi gerceklestirilir. Son olarak
eksi maya ilave edilir ve elde edilen ekmek hamuru katlama-mayalama isleminden
sonra tas taban firinda pisirilir. Eksi maya ekmek oOrneklerinde duyusal ve
fizikokimyasal analizler yapilarak istatistiki degerlendirme yapilmistir. Her bir iiriin

ayr1 ayr1 yapilmis ve recetelerdeki miktarlara gére hazirlanmigtir.

3.2. METOTLAR

Calismanin yontemi ile ilgili Giretim asamasi, fizikokimyasal (renk ve kuruluk
tayini) ve duyusal analizleri "Istanbul Gelisim Universitesi" uygulama mutfaginda ve

gida teknolojileri laboratuvarinda gerceklestirilmistir.

3.2.1. Kiazilcik Piiresinin Hazirlanmasi

Yabani meyvelerden biri olan kizilcik, Corneaceae familyasindan Cornus mas
L tlirtiniin olgun kirmiz1 renkli, eksi tada sahip meyveleridir (Kokosmanl ve Keles,

2000). Bu ¢alismada Bolu Nimetli kdyiinden toplanan kizileik kullanilmistir.
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Bu ¢aligmada, ekmek yapiminda en verimli kullanim1 saglamak amaciyla renk
verici olarak secilen kizilciklar piire formuna dontistiiriilmiistiir. Sekil 2.'de gosterildigi
gibi Once haslama islemi yapilmis daha sonrasinda Sekil 3.'de gosterildigi gibi tel

stizgec¢ yardimiyla piire elde edilmistir.

Haglama oncesi Hagslama sonrast

Sekil 2. Kullanilan Kizilcik Meyvesi

Temizlenmis ve yikanmig 750 gr kiziletk meyvesi, 1 It saf su ile ortalama olarak
30 dakika haslanmigtir. Pigme sonrasinda sogumaya birakilan kizilciklar, 1 mm
gozenek capindaki tel siizgecten gecirilmis ve bu sayede c¢ekirdeklerinden
ayristirilmistir. Elde edilen kizileik piiresinden 100 gr, 180 gr, 260 gr olacak sekilde

lic ayr1 gastronom kiivete alinmistir.

Sekil 3. Kizilcik Piiresi Yapim Asamast
3.2.2. Eksi Maya Ekmek Uretimi

Eksi mayali ekmek, hamurda olusan maya ve bakteriler sayesinde dogal floraya
sahip olmaktadir. Bu yiizden eksi mayali ekmek; uygun hacim, gii¢lii aroma, iyi bir
ekmek i¢i yapist ve uzun raf dmriiyle tercih sebebi olmaktadir (Gogmen, 2001). Ug
farkli kizilcik takviyesi yapilmis eksi maya ekmeklerin formiilleri Tablo 2'de,

kullanilan malzemelerin gorselleri ise Sekil 4'te gosterilmektedir.
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Bugday unu, Tam Bugday unu, Cavdar unu, Kizilcik piiresi
Eksi maya, Su, Tuz
Sekil 4. Eksi Maya Ekmek Hazirlik Malzemeleri

Tablo 2'de belirtilen 6l¢eklerde bugday unu, tam bugday unu, ¢avdar unu, su ve
tuz kivam alana kadar hamur yogurma makinesinde karigtirilmistir. Kivam alan
hamura 6nce kizilcik piiresi ardindan eksi maya ilave edilmistir. Hamur homojen olana
kadar ve istenilen kivama gelene kadar yogurma islemi yapilmistir. Sekil 5'te elde
edilen eksi maya ekmek hamurlar1 gosterilmektedir. Her bir hamur zeytin yag ile
yaglanmis 20 litrelik plastik kaplara yerlestirilmistir. Oda sicakliginda dinlendirmeye

birakilan hamurlara saatte bir, toplamda dort defa katlama islemi uygulanmistir.
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Sekil 5. Kizilcik Katkili Eksi Maya Ekmek Hamurlari

Y13 (Kontrol), T86, P54 ve G76; formiilasyonu sirasiyla %8, %13, %18

oraninda kizilcik ile hazirlanmistir.

Tablo 2. Eksi Maya Ekmeklerin Formiilasyonu

Malzemeler Y13 (Kontrol) T86 P54 G76
Bugday unu 500 gr 500 gr 500 gr 500 gr
Tam  bugday 125 gr 125 gr 125 gr 125 gr
unu

Cavdar unu 25¢gr 25gr 25gr 25 gr
Eksi maya 190 gr 190 gr 190 gr 190 gr
Kizilcik piiresi _ 100 gr 180 gr 260 gr
Su 312 gr 312 gr 312 gr 312 gr
Tuz 12 gr 12 gr 12 gr 12 gr
Vetri ve McWilliams (2020) tarafindan yazilmis, Mastering Bread adli kitapta yer
alan eksi maya ekmek recetesi modifiye edilmistir.
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Katlama islemi tamamlanmis eksi maya ekmek hamurlar1 tezgah iizerinde
sekillendirilmistir.  Sekil verilen hamurlar, hamur mayalama sepetlerine
yerlestirilmistir. Ekmek hamurlar1 +4°C buzdolabinda, 24 saat dinlendirilmistir. Bir
gece dinlendirilen ekmek hamurlart yaklasik 1 saat kadar oda sicakliginda
bekletilmistir. Sekil 6'da hamur sepetlerinde mayalanma islemi gergeklestirilmis,

ekmek hamurlar1 gosterilmektedir.

Y13 T86 P54 G76

Sekil 6. Mayalanmig Ekmek Hamurlari

Gida sektoriindeki atik meyve cekirdekleri, yliksek miktarda diyet lifi, protein
ve yag, aynt zamanda Onemli derecede fenolik ve antioksidan maddeler
barindirmaktadir. Bu zengin bilesenlerin geri doniistiiriilmesi, hem gidalarin besin
degerlerini artirmak hem de ¢evresel kirliligi azaltmak i¢in Onemli bir rol
oynamaktadir. Bu bilesenlerin, saglikli fonksiyonel {iriinlerin olusturulmasinda ve

tirtin formiilasyonlarinda kullanilmasi giderek daha fazla 6nem kazanmaktadir (Tuna,
2015).

Bu ¢alismada atik olarak ortaya ¢ikan kizilcik ¢ekirdegi; 150°C firinda yaklasik
35 dakika kurutma islemi gerceklestirilmistir. Kurutulan cekirdekler 6giitiiciiden
gecirilerek tozlastirilmistir. Elekten gecirilerek kalintilardan ayristirilmis ve un formu
elde edilmistir. Sekil 8' de kizilcik gekirdeginden elde edilen un gosterilmektedir. Elde

edilen bu un, mayalanan ekmek hamurlarinin pisirme oncesinde iizerine serpilerek
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degerlendirilmistir. Mayalama islemi tamamlanmis ekmek hamurlari, 6nceden
sitilmus (list derece 240 alt derece 220) tas tabanl firinda, 5 saniye buhar verilerek
yaklasik 60 dakika pisirilmistir (Sen, 2018). Sekil 7'de pisirilme islemi tamamlanmis
kizileik piiresi ilaveli eksi maya ekmeklerinin renk farkliligi ve i¢ doku formu

gosterilmektedir.

Y13 T86 P54 G76

Sekil 7. Pismis Eksi Maya Ekmekler

Sekil 7'den goriildiigii iizere iiretilen ekmeklerin icerigindeki kizilcik piiresi miktart

arttikca ekmegin i¢ renginin koyulastigi gozlemlenmistir.

Sekil 8. Kurutulmus Kizilcik Cekirdekleri ve Elde Edilen Kizilcik Cekirdegi Unu
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Elde edilen ekmeklerin birbirleri arasindaki istatistiki a¢idan anlamli iliskiyi
o0grenmek adina tretilen ekmeklerde bazi analizler gergeklestirilmistir. Bu Analizler

renk analizi, % kuru madde analizi ve duyusal analizdir.
3.2.3. Fizikokimyasal Analizler ve Duyusal Analizler

3.2.3.1. Renk Analizi

Oncelikle, renk analiz cihazi kalibre edilerek kontrol saglanir. Beyaz kalibrasyon
plakast kullanilarak beyaz ayar1 yapilirken, siyah kalibrasyon plakasi kullanilarak
siyah ayar1 gerceklestirilir. Ardindan, renk analizi belirlenecek olan ekmek numuneleri
ornek kabina yerlestirilir. Cihaz tarafindan okuma yapili ve degerleri elde edilir. Renk
analiz cihazinda elde edilen L*, a*, b* degerleri kaydedilir (Bilici, 2020).

3.2.3.2. Kuru Madde Analizi

Kurutma kaplart 102+2 °C'de 2 saat boyunca bekletilerek sabit bir agirliga
ulastirilir. Daha sonra, kaplar desikatore yerlestirilir ve oda sicakligina diisiinceye
kadar sogumasi saglanir. Kurutma kaplar istenilen 1siya ulastiktan sonra bir tarti
tizerine konulur ve darasi alindiktan sonra 5 gr ekmek numuneleri tartilir ve elde edilen
sonuglar kaydedilir. Kurutma kaplari1 baslangicta 30 dakika boyunca su banyosunda
bekletilir ya da 50+2 °C etiivde 24 saat boyunca bekletilir ve daha sonra 95+2 °C
sicaklikta 2 saat kadar kurutma dolabinda bekletilir. Islem siireci tamamlandiginda,
desikatorde oda sicakligina diismiis kaplarda tekrar tartim islemi yapilir. Bu islem, iKi
tartim islemi arasindaki fark 0.0005 gramdan daha disiik seviyeye ulasana kadar
stirdiirtiliir (Bilici, 2020).

3.2.3.2. Duyusal Analiz

Elde edilen ekmekler, Istanbul Gelisim Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimii 6grencilerinden olusan 80 kisilik panelist grubuna duyusal analiz
testi yapilarak olusturulmustur. Panelistler duyusal analiz 6ncesinde kizilcik ilaveli
eksi maya ekmekler hakkinda bilgilendirilmis ve gerekli olan egitim verilmistir.
Panelistler renk, koku, tat, goriiniis, tekstiir/agiz hissi ve genel kabul edilebilirlik kriteri
acisindan test etmislerdir. Panelistler analizlerin degerlendirilmesini 1-9 arasinda
puanlamiglardir.
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Duyusal analizde kullanilan “duyusal analiz degerlendirme formu” EK 1’de yer

almaktadir.

Sekil 9. Duyusal degerlendirme
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DORDUNCU BOLUM

BULGULAR

4.1. FIZIKOKIMYASAL ANALIiZ SONUCLARI

4.1.1. Renk Tayini Bulgular

Uretilen ekmek o6rneklerinde tiiketici acisindan onemli bir kriter olan renk
parametrelerini belirlemek i¢in renk tayin cihazi ile analiz gerceklestirilmis ve

asagidaki Tablo 3’te duyusal analiz sonuglar1 verilmistir.

Tablo 3. Ekmeklerin Renk Analiz Bulgulari

Ornekler L a* b*
Kontrol (Y13) 60,69 + 0,05 2,30 £ 0,02 14,91 +0,05°
T86 (100gr kp) 49,59 + 0,02° 3,34 +0,01° 9,95+0,04
P54 (180gr kp) 43,84 + 0,04° 4,29 +£0,02° 9,59 + 0,05
G76 (260gr kp) 36,29+ 0,03¢ 6,94 +0,01° 10,86 +0,01°

*Kontrol:Sade iiretilmis ekmek; sorbe, T86: 100 gr kizilcik piiresi ilaveli ekmek ; P54: 100 gr kizileik
piiresi ilaveli ekmek; G76: 100 gr kizilcik piiresi ilaveli ekmek

;ag 5:) Farkli 6rneklerin ayni renk parametreleri degerleri arasindaki anlamhlik diizeyini gosterir (p<

Tablo 3’den goriildiigii tizere ekmek kizileik piiresi ilaveli eksi maya ile iretilen
ekmeklerin renk tayin cihazi ile renk degerlerine bakilmistir. L parlaklik degeri 60,69
ile 36,29 degerleri arasinda degismektedir. En yiiksek parlaklik degerini kontrol 6rnegi
almigtir. Ornekler arasindaki en diisiik parlaklik degerini ise en fazla piire ilave edilen
G76 ornegi almistir. L parlaklik degeri istatistiki agidan incelendiginde ornekler
arasinda anlamli bir farklilik oldugu goriilmektedir(p< 0.05). Ayni zamanda ilave
edilen piire miktarma bagh parlaklik degeri degigsmektedir. Kontrol &rneginden
baslayarak parlakligi azalan ekmek oOrneklerinin konsantrasyon arttikca parlaklik
degerleri diismektedir (p< 0.05). Ornekler arasinda konsantrasyona bagli degisen

anlamli bir farklilik tespit edilmistir (p< 0.05). Renk parametrelerinden bir digeri ise
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a* degeridir. Tablodan da goriildiigii iizere iiretilen ekmek 6rneklerinin a* degerleri
2,30 ile 6,94 arasinda degisiklik gostermistir. Kirmizi ve yesilligin 6l¢limiinii saglar,
tabloda a*'da verildigi iizere degeri en yiiksek olan 6,94 6rnegi ile en fazla kizilcik
piiresi ilaveli ekmek ornegidir. Kizileik piiresinin konsantrasyonu arttik¢a kontrol
ornegine dogru kizilcik piiresinin ilavesinin azalmasi ile birlikte a* degerinde de bir
azalma gozlemlenmektedir ve ornekler arasinda istatistiki agidan anlamli bir farklilik

bulunmaktadir (p< 0.05).

Tablodan da goriildigii tizere b* degeri 9,59 ile 14,91 arasinda degismektedir.
b* degeri sarilik veya maviligin 6l¢limiinii yapar bu sonuca gore tabloda yer alan en
yiiksek degere sahip olan ekmek 6rnegi kontrol grubuna aittir. Ekmek 6rneklerinden
sarilik ve mavilik oran1 kontrol 6rneginde en yiiksek deger olarak ¢ikmistir. Bunun
sebebi kizilcigin ekmege verdigi renktir. Daha koyulastiran parlaklig1 azaltan ve/veya
kirmizilig azaltan etkiler gostermistir. Kizilcik ilaveli tiretilen ekmek 6rneklerinin b*
degerleri kiyaslandiginda aralarinda anlamli bir farklilik olmadig: tespit edilmistir.
Ancak kontrol 6rnegi ile diger kizilcik ilaveli ekmekler arasinda anlamli bir farklilik

olusmustur (p< 0.05).

flgili Literatiir incelendiginde, Erdogan (2022) tarafindan yapilan ¢aligmada
sebze ve meyve tozlartyla ekmek iiretilmis ve elde edilen ekmeklere renk analizi
uygulanmistir. Ekmek iiretiminde dondurularak kurutulmus cilek, bogiirtlen, mor
havug ve karadut tozlar1 ekmek hamurlarina %5 oraninda eklenmis olup, bu ¢alismada
ise ekmek hamurlarina %8, %13, %18 oraninda kizilcik piiresi eklenmistir. Her iki
calismada da renk veren meyveler tercih edilmistir. Bogilirtlen tozu eklenmesi a*
kirmizilik-yesillik degerlerini artirirken, ¢ilek tozu eklenmesi b* sarilik-mavilik
degerlerini artirmistir. Yapilan renk analizlerinde, meyve tozu eklenen ekmeklerin
koyulastig1 gézlemlenirken, mevcut ¢calismada da kizilcik ilavesinin artmasiyla birlikte
ekmeklerin a* degerlerinde artis oldugu saptanmistir. Bu baglamda iki ¢alismanin renk
analiz sonuglar1 benzerlik gostermektedir. Ayni sekilde benzer sonuglar pancar
tozunun ekmek formiilasyonuna eklendigi diger bir calismada gozlemlenmistir

(Demirbas, 2023).
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4.1.2. Kuru Madde Tayini Bulgulari

Uretilen ekmeklerin % kuru madde degerlerinin belirlenmesi igin yapilan kur

madde analiz sonuglar1 asagidaki Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 4. Uretilen Ekmeklerin (%) Kuru Madde Degerleri

Ornekler % Kuru madde degeri
Kontrol (Y13) 56,49 + 0,1°
T86 (100gr kp) 57,34+ 0,12
P54 (180gr kp) 56,36+ 0,1°
G76 (260gr kp) 55,54+ 0,1°

*Kontrol:Sade tiretilmis ekmek; sorbe, T86: 100 gr kizilcik piiresi ilaveli ekmek ; P54: 100 gr kiziletk
piiresi ilaveli ekmek; G76: 100 gr kizilcik piiresi ilaveli ekmek

*ab: Farkli rneklerin yiizde kuru madde degerleri arasindaki anlamlilik diizeyini gdsterir (p< 0.1).

Tablodan da goriildiigii izere kizilcik piiresi ilavesiz ve kizilcik piiresi ilaveli tiretilen
ekmeklerin % kuru madde degerleri % ile 55,54 ile 57,34 arasinda degismektedir.
Kontrol 6rneginin % kuru madde degeri 56,49 olarak hesaplanmistir. Ayni sekilde P54
kodlu 180gram kizilcik piiresi ilaveli tiretilen ekmegi % kuru madde degeri 56,36 ile
benzerlik gostermistir. Ayrica istatistiki a¢idan incelendiginde kontrol 6rnegi ile P54
Oornegi arasinda anlamli bir farklihik bulunmamaktadir. Degerler konsantrasyon
arttikga azalmaktadir. Tlk konsantrasyonu artirilan ekmegin yiizde kuru madde kontrol
triiniinden ytiksek olsa dahi, miktar olarak arttik¢a pilire formunda olan kizilcigin
formiilasyona kattig1 su degeri de % kuru maddeyi etkilemektedir ve kizilcik piiresi
miktar arttik¢a ilaveli ekmekler arasinda % yilizde kuru madde degeri diigsmektedir ve
kontrol {irtine kiyasla daha diisiik yiizde kuru maddeye sebebiyet vermektedir. Kizileik
pliresi ilaveli ekmekler arasinda konsantrasyona bagli anlamli bir farklilik
gozlemlenmektedir (p< 0.05). Kizilcik piiresi konsantrasyonu arttik¢a yiizdesel kuru

madde degeri istatistiki agidan anlamli olarak azalmaktadir.

Demirbas  (2023) tarafindan yapilan g¢alismada, kirmizi pancar tozu, ekmek

formiilasyonuna eklenmistir. Kirmizi pancar tozu ilave edilerek hazirlanan ekmeklerin
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kuru madde oranlar1 %53.34 ile %68.83 arasinda degismektedir. Kirmiz1 pancar tozu
miktar artik¢a ekmegin kuru madde oranin yiikseldigi gozlemlenmistir. Yapilan bu

calisma ile mevcut ¢alisma arasinda farkli sonuglara rastlanmustir.

4.2. DUYUSAL ANALIZ BULGULARI
Uretilen ekmeklerin duyusal analiz degerleri asagidaki tabloda verilmistir.

Tablo 5. Duyusal Analiz Bulgulari

_ Ekmek Ornekleri
Duyusal analiz
parametreleri
Kontrol T86 P54 G76
Goriiniis 8,00+ 1,73° 8,00+ 0,82° 8,60+ 0,552 8,40+ 0,552
Renk 7,33+ 1,53 8,00+ 0,82aP 8,60+ 0,552 8,20+ 0,452
Koku 8,00+ 1,12 8,00+ 0,822 8,00+ 0,712 7,20+ 0,84°
Lezzet 7,00+ 1,29° 7,50+ 0,58%® 8,00+ 1,002 7,80+ 1,302
Yumusakhk 7,33+ 1,53%® 7,75+ 1,262 8,00+ 1,002 6,80+ 1,30°
Eksilik 7,00+ 1,00° 7,25+ 0,96° 8,00+ 1,002 7,00+ 1,00°
Tuzluluk 7,33+ 0,582 7,75+ 0,502 7,70+ 1,002 7,60+ 0,552
Tekstiir(yapi) 7,00+ 1,15° 7,50+ 0,582 7,80+ 0,712 7,60+ 0,552
Kabuk kalinhg 7,00+ 1,002 7,75+ 0,962 8,20+ 0,842 8,20+ 0,452
Genel begeni 7,67+1,00° 7,75+ 0,58° 8,40+ 0,452 7,80+ 0,45°

*Kontrol:Sade iiretilmis ekmek; sorbe, T86: 100 gr kizilcik piiresi ilaveli ekmek ; P54: 100 gr kizilcik
piresi ilaveli ekmek; G76: 100 gr kizilcik piiresi ilaveli ekmek

*@b: Farkli 6rneklerin aym duyusal parametrelerin degerleri arasindaki anlamlilik diizeyini gdsterir
(p< 0.05).

Tablo 5'ten goriildiigii lizere, farkli kizilcik piiresi ilaveli ekmek 6rnekleri ile

kontrol 6rneginin duyusal analiz sonuglari incelendiginde genel olarak benzer bir trend
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gozlemlenmektedir. Her bir duyusal parametre igin ortalama puanlari ve standart
sapmalari igeren Tablo 5’te harf notlar ise istatistiksel anlamlilig1 temsil etmektedir.
Ayni harfe sahip olan 6rnekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadigi
sonucuna varilmigtir. Farkli harflere sahip olanlar ise anlamli derecede farklidir. Genel
olarak iiretilen dort ¢esit ekmegin de genel begeni diizeyleri ortalamanin {izerinde
begenilmistir. Oncelikle, goriiniis agisindan tiim orneklerin yiiksek puan aldigin
goriiyoruz. Bu da kizilcik piiresinin ekmegin goriiniimii {izerinde olumlu bir etkiye
sahip oldugunu gostermektedir. Ek olarak, kizilcik piiresi miktar1 arttikca, goriiniis
puaninin da arttifi goriilmektedir. Bu durum, kizilcik piiresinin ekmegin estetik
degerini artirdigini ve tiiketicinin begenisini kazanabilecegini gostermektedir. Ancak
G76 6rneginin goriiniis skoru biraz daha diisiik bulunmustur. Bunun nedeni piireden

kaynakli giderek koyulasan renk olabilir.

Renk degerlerinde, kizilcik piiresi ilaveli orneklerin, kontrol grubuna kiyasla
daha yiiksek puanlar aldigin1 goriiyoruz. Bu, kizileik piiresinin ekmege hos bir renk

tonu verdigini ve tliketicinin bu 6zelligi tercih ettigini géstermektedir.

Koku kategorisinde, kontrol grubu ve ilk iki kizilcik piiresi ilaveli 6rnek benzer
puanlara sahipken, en yiiksek kizilcik piiresi konsantrasyonuna sahip olan &rnek
(G76), biraz daha diisiik bir puan almistir. Bu durum, belirli bir konsantrasyonun
tizerindeki kizileik piiresi miktarmin ekmegin kokusu {izerinde olumsuz bir etki
olusturdugundan kaynaklanabilir. Ayn1 zamanda yapilan istatistiki analizlere gore de
G76 o6rneginin yani 260 gr kizilcik piiresi ilaveli ekmegin diger iiretilen ekmekler ile

aralarinda anlamli bir farklilik vardir (p< 0,05).

Lezzet, yumusaklik ve eksilik acgisindan Ornekler arasinda belirgin bir fark
gozlenmemistir, ancak genel olarak kizilcik piiresi ilaveli 6rneklerin biraz daha ytiksek
puan aldig1 goriilmektedir. Eksilik agisindan 6rnekler incelendiginde P54 6rneginin en
yiiksek puani aldig1 ve ayrica istatistiki olarak diger iiretilen ekmekler ile aralarinda
anlaml1 bir farkliligin oldugunu gostermektedir (p< 0,05). Bunun nedeni az miktarda
sevilen eksi maya tadi olabilir. G76 6rneginde kizilcik piiresi konsantrasyonundan
kaynakli daha da fazla eksilik olustugu icin daha diisik puan aldig

gozlemlenmektedir.
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Tuzluluk, tekstiir, kabuk kalinlig1 ve genel begeni parametreleri bakimindan da
kizilcik piiresi ilaveli ekmeklerin, kontrol 6rnegine kiyasla daha yiiksek puanlar aldigi
gorilmektedir. Bu sonuglar, kizilcik piiresinin genel olarak ekmegin duyusal
ozelliklerini ve tiiketici begenisini artirdigint gostermektedir. Ancak konsantrasyon
arttikca bu begeninin her parametre igin lineer bir sekilde artmadigini da belirtmek
onemlidir. Ozellikle en yiiksek piire ilaveli drnek (G76 ) genel olarak duyusal analiz
parametreleri agisindan bir 6nceki P54 6rnegine gore daha az begenilmistir. Bunun
sebebi kizilcik serbetinin konsantrasyon yiikiiniin fazlaligi olabilir. Eksilik ve koyuluk

gibi bariz farkliliklarin istatistiki agidan farklilig1 gézlemlenmektedir.

Duyusal analiz parametreleri bulgularina gére sonug olarak en begenilen ekmek
ornegi P54 kodu ile 180 gram kizilcik piiresi ilaveli ekmek 6rnegi olmustur. Elde
edilen bu 180 gram kizilcik piiresi ilaveli eksi maya ile tiretilen ekmek 6rneginin diger
tiretilen ekmekler ile aralarinda istatistiki agidan anlamli bir farklilik bulunmaktadir.
En ¢ok begenilen genel begeni skoru en yiiksek olan ekmek P54 kodu ile 180 gram

kizilcik piiresi ilaveli ekmek 6rnegi olmustur.

Benzer sonuglar Erdogan (2022) tarafindan yapilan tez c¢alismasinda
gozlemlenmistir. Ekmek tiretiminde dondurularak kurutulmus cilek, bogiirtlen, mor
havug ve karadut tozlart ekmek hamurlarina %5 oraninda eklenmistir. Duyusal analiz
sonuclarina gore, karadutlu ekmek en ¢ok begenilen 6rnek olmus, ¢ilek tozu igeren
ekmek en az tercih edilen 6rnek oldugu bildirilmistir. Ayni sekilde benzer sonuglar
Yildiz ve arkadaslarinin (2021) yaptig1 elma, incir gibi taze meyvelerin eksi maya
tizerinde kullanildig1 calismada gozlemlenmistir. Elma eksi mayali ekmekler tat ve
aroma Ozellikleri bakimidan kontrol 6rnegine kiyasla 6n plana ¢ikmais, panelistler

tarafindan daha ¢ok begenilmistir.

* Sonug olarak, kizilcik piiresi ilaveli ekmeklerin genel olarak tiiketici begenisini
artirdigr ve duyusal ozelliklerini iyilestirdigi goriilmektedir. Ancak konsantrasyon
arttikca baz1 parametrelerde (6rnegin koku ve eksilik) istenmeyen sonuglar ortaya
cikabilir. Bu nedenle, kizilcik piiresi ilavesinin optimal konsantrasyonunun
belirlenmesi ve tliketici tercihlerinin dikkate alinmasi i¢in bu ¢calisma literatiire 6Gnemli

bir katki saglayacaktir.
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SONUCLAR VE ONERILER

Gastronomi, yemek Kkiiltiiri, malzemelerin kullanimi ve yenilik¢i lezzet
deneyimleriyle ilgilenen bir alan olarak 6ne ¢ikar. Bu baglamda, eksi maya ve farkli
bilesenlerin eklenmesiyle yapilan ekmekler, gastronomik agidan ilgi ¢ekici bir konu
olmustur. Bu c¢alismada, ekmeklerin duyusal o6zellikleri {izerine kizilcik piiresi
ilavesinin etkisi incelenmistir. Ayrica, renk ve kuru madde analizleriyle birlikte
duyusal analiz sonuglarina dayanarak calismanin sonuglari degerlendirilmistir.
Calisma, farkli oranlarda kizilcik piiresi ilaveli ekmek Ornekleri {iizerinde
gerceklestirilmistir. Kontrol grubu olarak sade iiretilmis ekmek kullanilirken, diger
orneklerde T86, P54 ve G76 kodlartyla belirtilen farkli oranlarda kizilcik piiresi
ilaveleri yapilmistir. Bu eklemelerin ardindan renk, kuru madde ve duyusal analizler

gerceklestirilmistir.

» L* parlaklik degeri, 6rnekler arasinda farklilik géstermektedir. Kontrol 6rnegi
en yiiksek parlaklik degerine sahipken, en fazla kizilcik piiresi eklenen G76 6rnegi en
diisiik parlaklik degerine sahiptir. Ayrica, kizilcik piiresinin ilave edilen miktar
arttikca, parlaklik degerleri azalmaktadir. Bu parlaklik farkliliklar istatistiksel olarak
anlamhdir (p <0.05).

 a* degeri, kizilcik piiresinin ilave edilen miktarina bagli olarak degismektedir.
En fazla kizilcik piiresi ilaveli G76 6rnegi en yiiksek a* degerine sahiptir. Kizilcik
puresinin ilave edilen miktar1 arttik¢a, a* degerlerinde azalma gozlemlenmektedir.
Ornekler arasindaki a* degerleri arasinda da istatistiksel olarak anlaml bir farklilik

bulunmadigi tespit edilmistir (p < 0.05).

* b* degeri, kontrol 6rnegi hari¢ diger kizilcik piiresi ilaveli ekmekler arasinda
anlamli bir farklihik gostermez (p < 0.05). Kontrol 6rnegi en yiiksek b* degerine
sahipken, kizilcik piiresi ilavesiyle liretilen ekmeklerde sarilik ve mavilik orant

artmaktadir.

Bu sonuglar, kizilcik piiresi ilavesinin ekmeklerin renk Ozelliklerini
degistirdigini ve konsantrasyon artisiyla birlikte parlaklik, kirmizilik ve sarilik/mavilik
degerlerinde degisikliklere neden oldugunu gostermektedir. Bu bulgular, tiiketicilerin

ekmek seciminde renk faktoriiniin 6nemli oldugunu ve kizilcik piiresi ilavesinin bu
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yonde tercihleri etkileyebilecegini diisiindiirmektedir. Renk analiz sonuglarina gore,
kizilcik piiresi ilaveli ekmeklerin renk degerleri kontrol 6rnegine kiyasla daha koyu
bir renk gostermistir. Kizilcik piiresi miktar arttikca, parlaklik degerleri azalmistir.
Ayrica, kizileik piiresi ilaveli drneklerin a* degerleri yani kirmiziligi artmistir. Bu
bulgular, kizilcik piiresinin ekmeklerin renk o6zelliklerini etkiledigini ve tiiketici
goziinde daha ¢ekici bir goriiniim sagladigini  gostermektedir. Bu noktada,
gastronomik anlamda renkli ve gorsel acgidan c¢ekici sunumlar yapmanin 6nemi

vurgulanabilir.

Kuru madde analiz sonuglarina gore, kizilcik piiresi ilaveli ekmeklerin % kuru
madde degerleri kontrol drnegine gore azalmistir. Pilirenin eklenmesiyle ekmegin
icerdigi su miktar1 artmis ve bu da kuru madde degerini etkilemistir. Ayn1 zamanda,
kizileik piiresi miktart arttikca % kuru madde degeri de azalmistir. Bu bulgular,
kizilcik piiresi ilavesinin ekmeklerin besin bilesimini degistirdigini ve yapisal
ozelliklerini etkiledigini gostermektedir. Gastronomi agisindan, farkli bilesenlerin
eklenmesiyle elde edilen ekmeklerin besin degerlerinin ve bilesimlerinin 6nemli

oldugunu belirtebiliriz.

* Kontrol 06rnegi (%56,49) ile kizileik piiresi ilaveli ekmekler arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmamaktadir.

* Kizilcik piiresi ilavesiyle iiretilen ekmeklerin kuru madde degerleri, %55,54 ile

%357,34 arasinda degigmektedir.

* Kizilcik piiresi miktar1 arttikga, ilaveli ekmeklerin kuru madde degerleri
azalmaktadir. Bu durum, kizilcik piiresinin formiilasyona kattigi su miktarinin

artmasztyla iligkilidir.

« ilk konsantrasyonu artirilan ekmek (%57,34) kontrol érneginden yiiksek bir
kuru madde degerine sahiptir. Ancak, kizilcik piiresi miktari arttikga (%100 gr'den
%260 gr'a), ilaveli ekmeklerin kuru madde degerleri diismektedir ve kontrol 6rnegine

gore daha diisiik bir deger almaktadir.

* Kizilcik piiresi ilaveli ekmekler arasinda konsantrasyona bagli olarak anlamli
bir farklilik tespit edilmistir (p < 0.05). Bu da kizilcik piiresi miktarinin, ekmeklerin

kuru madde degerini istatistiksel olarak etkiledigini gostermektedir.
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* Bu sonuglar, kizileik piiresi ilavesinin ekmeklerin kuru madde degerlerini
etkiledigini ve ilave edilen piire miktariyla birlikte kuru madde degerlerinde
degisikliklere neden oldugunu gostermektedir. Bu bilgi, iireticilerin formiilasyon
stirecinde ve lriinlerini tasarlarken dikkate almalar1 gereken 6nem Goriiniis, renk,
lezzet, yumusaklik, tuzluluk, tekstiir, kabuk kalinligt ve genel begeni
parametrelerinde, kizilcik piiresi ilaveli ekmeklerin kontrol 6rnegine kiyasla daha
yiiksek puanlar aldig1 goriilmektedir. Bu da kizilcik piiresinin ekmegin duyusal

Ozelliklerini ve genel olarak tiiketici begenisini artirdigini géstermektedir.

Duyusal analiz sonuglarina gore, kizilcik piiresi ilaveli ekmeklerin genel olarak
kontrol 6rnegine gore daha yiiksek puanlar aldig1 goriilmistiir. Goriintis, renk, lezzet,
yumusaklik, tuzluluk, tekstiir, kabuk kalinligi ve genel begeni parametrelerinde

kizileik piiresi ilaveli 6rneklerin daha begenildigi saptanmustir.

Gortiniis: T86 ve kontrol grubu ayni puani alirken, P54 ve G76 daha yliksek bir
puan almistir. Bu, P54 ve G76'nin goriinim ag¢isindan kontrol grubu ve T86'dan

anlamli derecede farkli oldugunu gosterir.

Renk: Kontrol grubu en diisiik puani alirken, P54 en yiiksek puani almistir. T86
ve G76 arasindaki fark anlamli olmayabilir, ama kontrol grubu ve P54'ten anlamli

derecede farklidirlar.

Koku: Burada G76'in digerlerinden daha diisiik bir puan aldigin1 ve digerlerinin
istatistiksel olarak farkli oldugunu goérebiliyoruz. Bu durum, daha once belirttigim
gibi, belirli bir konsantrasyonun tizerindeki kizilcik piiresi miktarinin ekmegin kokusu

tizerinde olumsuz bir etki yaratabilecegini diisiindiirebilir.

Lezzet: Kontrol grubu en diisiik puani alirken, P54 en yiiksek puani almistir.
Ancak, T86 ve G76nin P54'ten anlamli derecede farkli olmayabilecegini belirtmek
gerekir.

Yumusaklik: G76'nin en diisiik, P54'in ise en yiiksek puani aldiginm1 goriiyoruz.

G76mm yumusaklikta digerlerinden anlamli derecede farkli oldugunu sdyleyebiliriz.

Eksilik: Burada kontrol grubu, T86 ve G76 ayn1 puani alirken, P54 daha yiiksek
bir puan almistir. Bu, P54'niin eksilik acisindan digerlerinden anlamli derecede farkl

oldugunu gosterir.
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Tuzluluk, tekstiir ve kabuk kalinlii: Bu parametrelerde tiim ornekler benzer

puanlar almis ve aralarinda anlamli bir fark yoktur.

Genel begeni: P54, en yiiksek genel begeni puanina sahipken, kontrol grubu ve
G76 biraz daha diisiik puan almigtir. Bu durum, kizileik piiresi konsantrasyonunun
genel begeni lizerinde belirli bir etkisi oldugunu, ancak ¢ok yliksek konsantrasyonlarin
olumlu etkiyi sinirlayabilecegini gostermektedir. Kizilcik piiresinin ekmeklere hos bir
gorsel, tat ve doku deneyimi kattigini ve tiiketici begenisini artirdigini gostermektedir.
Ancak, kizilcik piiresi miktar1 ve konsantrasyonu arttik¢a bazi parametrelerde (6rnegin
koku ve eksilik) istenmeyen sonuglar ortaya ¢ikmigtir. Bu sonuglar, gastronomide
yenilik¢i bilesenlerin ekmegin duyusal 06zelliklerini zenginlestirebilecegini ve

tilkketicinin begenisini etkileyebilecegini gostermektedir.

Sonug olarak, bu ¢alisma eksi maya ve kizilcik piiresi ilaveli ekmeklerin renk,
kuru madde ve duyusal analizlerine odaklanmis ve gastronomi baglaminda onemli
bulgular ortaya koymustur. Kizilcik piiresi ilavesinin ekmegin gorsel, besinsel ve
duyusal oOzelliklerini etkiledigi ve tiiketici begenisini artirdigi goriilmiistiir. Bu
calisma, gastronomik acidan yenilik¢i lezzet deneyimlerini olusturmak ve ekmek
tiretiminde farkli bilesenlerin kullanimini tesvik etmek i¢in 6nemli bir ¢aligma olarak

degerlendirilebilir.
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EKLER

EK 1.
DUYUSAL DEGERLENDIiRME FORMU
Analize baglamadan 0nce ve analiz esnasinda Ornekler arasinda bir 6nceki 6rnege

baslamadan 6nce agzinizda kalani su ile giderin.

Her bir 6rnek ve duyusal karakteristik i¢in belirtilen skaladan bir numara kodlama

yapilmasi gerekmektedir.

Ozellikler | ........ | ... o

Gorliniis

Renk

Koku

Lezzet

Yumusaklik

Eksilik

Tuzluluk

Tekstiir(yap1)

Kabuk
kalinlig

Genel begeni
diizeyi

SKALA: 9: miikkemmel, 8: ¢ok iyi, 7: iyi, 6: ortanin iistii, 5: orta, 4: ortanin alt1, 3:
kotii, 2: cok kotii, 1: son derece kotii
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