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OZET

iZMIiR PiYASASINDA SATILAN
BAZI EKMEK CESITLERININ NITELIKLERI VE
YAPIM TEKNIKLERI

CAGLIY AN, Bedriye Ipek

Doktora Tezi, Gida Miihendisligi B6liimii
Tez Yoneticisi: Prof. Dr. S.Sezgin UNAL
Mart 2008, 117 S.

Son yillarda ¢esit ekmek adi altinda iiretilerek piyasaya siiriilen
ekmeklerin nitelikleri birbirinden farkli olabilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi
Ekmek Tebligi’ndeki ekmeklerde bulunabilecek % rutubet, kiil, tuz
miktarlar1 belirtilmistir. Ancak kepek ekmegi, cavdar ekmegi, misir ekmegi,
Trabzon ekmegi, tost ekmegi, siitli ekmek, soyali ekmek, karisik tahil
unlarindan yapilan, kalorisi azaltilmig (light) ekmeklerde, belirli bir
formiilasyon ve standart olmadigimdan, ayni isimle satilan ¢esitler arasinda
fiyat, gramaj, kalite, icine konulan madde miktari, katilmas1 gereken en az
miktarlar arasinda 6nemli farklar oldugu goriilmektedir. Bu da tiiketicileri
ekmek se¢ciminde giic durumda birakmakta, fiyat/kalite dengesi
olmadigindan aldanma olasiliklar1 artmaktadir. Bu c¢alisma ile izmir
piyasasinda cesit ekmek adi altinda satilan ekmeklerde standart ve etiket
bilgilerine uygun tiretim yapilip yapilmadig: fiziksel, kimyasal analizler ve
duyusal degerlendirmeler yapilarak hem tiiketiciye hem de iireticiye bakig

acist kazandirmak hedeflenmistir.

Calisma sonucunda; standart iiretim yapan fabrikalar disinda, genel
olarak degisik firinlardaki ¢esit ekmeklerde gramaj, bilesim ve kalite

acisindan onemli farkliliklar oldugu belirlenmistir.

Anahtar sozciikler: Cesit ekmek, cavdar ekmegi, kepek ekmegi, misir

ekmegi, Trabzon (Vakfikebir) ekmegi, light ekmek
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ABSTRACT

QUALITY AND PRODUCTION TECHNICS OF DIFFERENT
KINDS OF BREADS MARKETED IN IZMIR

CAGLIY AN, Bedriye Ipek

PhD, Food Engineering Department
Supervisior: Prof.Dr. S.Sezgin UNAL
March 2008, 117 P.

In recent years, breads put on the market can have different quality.
Percentages of humidity, ash and salt can be found in the breads is specified by
Turkish Food Codex. However there is no specific formulation or standards for
bran bread, rye bread, corn bread, Trabzon bread, toast bread, bread with milk,
bread with soy bean and light bread (made by mixed grain flour). Therefore
there is a big difference in price, weight, quality and content among breads that
sell under the same name. Lack of balance between price and quality is a
disadvantage for consumers. This study aims to develop a source by making
physical, chemical and, sensory analyses for both consumers and producers by
researching breads sold at Izmir’s markets whether they are produced according

to their label information.

The results of this study confirm that there is no standardization for
production, ingredients, and quality of different kinds of breads at the

bakeries except bread factories.

Keywords: Bread, rye bread, bran bread, corn bread, Trabzon (Vakfikebir)
bread, light bread.
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1. GIRiS

Tiirkiye’de ekmek halkimizin temel gida maddesidir. Her giin evine
ekmek alan ailelerde ekmek agirligmma bagli olarak giinde bir adetten
baglayan on veya daha fazla rakamlara ulasan tiiketim miktarlari
goriilmektedir. Ulkemiz genelinde giinliik olarak tiiketilen ekmek, “Normal
ekmek” veya sadece “Ekmek” adi altinda satilmaktadir. Ailenin ekonomik
diizeyine veya beslenme aligkanliklarina gore tiikketimin ydnlendirilmesi
90’1 yillarin sonlarma dogru gelismistir. Bu gelisimde en biiyiik destek
basin yaym organlar1 ve Ozellikle televizyon sayesinde olmustur. Tibbin
gelismesi ve bu gelismelerden halkin kisa zamanda haberdar olmasi ekmege

olan egilimlerini degistirmistir.

Normal ekmek tiiketimindeki yliksek paym zaman iginde cesit
ekmek olarak adlandirilan ve basi diger tahil ekmeklerinin ¢ektigi yone
kaymas: treticileri bu yonde ¢aligmaya sevketmistir. Arz-talep dengesinin
olusturdugu bu yonelme, ¢esit ekmek yapmminin ekmege sagladigi katma
deger ile gelismektedir. Saglikli beslenme ile birlikte, sehirlesme, calisan
kadm sayisinin artmasi, bu tiir tirlinlerin hazirlanmasina ayrilan zamanin
azalmasi, daha rahat yasama istegi, yasam tarzinin degismesi ve daha bir
cok faktdor hazir gidalara oldugu gibi unlu mamullere olan talebinde

artmasina neden olmustur (Akcadz, 2002).

Ulkemizde egilimin ¢esit ekmege dogru kaymasi ile beraber TS 5000
Ekmek Standard’i hazirlanmis fakat mecburi olarak uygulamaya geg¢mesi
miimkiin olmamstir. Gida yasast olarak yiiriirliige giren 560 sayili Kanun

Hikmiinde Kararname ile 1995 yilindan itibaren Gida Kodeksi



hazirlanmasma ve uygulanmasina gegilince, iiriin kodeksleri iginde ekmek
ve un kodeks tebligleri de yerini almistir. Bunlarda un ve ekmek tiretiminde
iireticilerin uymasi zorunlu hususlar belirtilerek piyasa kontrolii tebliglere
gore yapilmaya baglanmig, zaman zaman bazi degisiklikler ile uygulamada

gozlenen sorunlar giderilmeye calisilmistir.

5179 sayili yasa ile kabul edilen Ulusal Gida Kodeksi Komisyonu
tarafindan olusturulan Tahil Baklagil Mamulleri Ihtisas Alt Komisyonu Un
ve Ekmek Caligma Grubunca Mart 2005°den beri Ankara’da Tarim ve Koy
Isleri Bakanlig1 elemanlar1 Gida Dernekleri Federasyonu temsilcileri ve
tiniversiteden bilim adamlari, Tiirkiye Firincilar Federasyonu, Un
Sanayicileri Dernegi temsilcileri ile yapilan toplantilarda Tiirk Gida
Kodeksi, Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (2002/13) ve Bugday Unu
Tebligi (1999/1)’inde yer alan maddeler yeniden ele almmistir. Ozellikle
cesit ekmeklerin tanimi, bilesimleri ve etiket bilgileri konusunda kapsamli
bir ¢aligma yapilarak hem tiiketicilerin bilinglendirilmesi ve aldatilmalarinin
onlenmesi yaninda, ekmek {ireticilerinin de bilgilendirilmesi ile bugiline
kadar sikayet¢i olduklar1 haksiz rekabet ve kalitesiz iiretimden

korunmalarinin saglanmas1 amaglanmistir (Unal, 2005).

Son yillarda ¢esit ekmek adi altinda iiretilerek piyasaya siiriilen
ekmeklerin nitelikleri birbirinden farkli olabilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi
Ekmek Tebligi’ndeki ekmeklerde bulunabilecek % rutubet, kiil, tuz
miktarlart belirtilmistir. Ancak kepek, ¢avdar, misir, tost, siitlii, soyali,
karisik tahil unlarindan yapilan, kalorisi azaltilmis (light) ekmeklerde, belirli
bir formiilasyon ve standart olmadigindan, ayni isimle satilan gesitler
arasinda fiyat, gramaj, kalite, icine konulan madde miktari, katilmasi

gereken en az miktarlar arasinda 6nemli farklar oldugu goriilmektedir. Bu



da tiiketicileri ekmek se¢iminde glic durumda birakmakta, fiyat/kalite
dengesi olmadigindan aldanma olasiliklar1 artmaktadir (Unal, 2004). Bu
calisma ile Izmir piyasasinda standart ve g¢esit ekmek adi altinda iiretim
yapan firm ve ekmek fabrikalarindan saglanan orneklerin nitelikleri

belirlenmeye c¢aligilmigtir.



2. ONCEKI CALISMALAR

2.1. Ekmegin Tarihcesi

Eski devirlerde insanlarin isleyerek yedigi gidalardan birisi bugday
ve bundan iirettigi ekmektir. Yapilan arastirmalarla M.O. 4000 yilinda
Babillilerin firmlarda ekmek pisirmeyi bildikleri saptanmistir. Yine M.O.
4300 yillarinda degirmencilik ve firincilik zenaatinin icra edildigi yapilan

kazilardan anlasilmistir.

Mayali ekmek ilk kez M.0.1800 yillarinda Eski Misirlilar tarafindan
tesadiifen kesfedilmistir. Misirlilarin ekmegin zenginlestirilmesinden de
haberdar olduklari,, ekmege bal, hurma gibi maddeler kattiklar1 tespit

edilmistir.

Ekmek yapim sanat1 Eski Misir’dan Akdeniz iilkelerine yayilmistir.
Eski Yunanlilar M.O. 8. yiizyilda ekmegi Misir’dan dgrenmislerdir. Daha
sonra Romalilar zamaninda ekmekgilik olduk¢a gelismis ve biiyiik ticari

firmlar yapilmistir.

Orta Avrupa’ya ve Avrupa’nin diger iilkelerine ekmek yapma sanati
giineyden yayilmistir. Daha sonralar1 ekmek yapiminda cavdar ve diger
tahillar da kullanilmaya baglanmistir. Avrupa’da 15. yiizyilda beyaz ekmek

yapimi baglamis fakat bunu o devirlerde ancak zengin sinif yiyebilmistir.



Mikroorganizmalarin ve maya hiicresinin kesfinden sonra 19.
yiizyilda maya ticari olarak iiretilmeye baglanmis ve bu asamadan sonra da

ekmek artik bir sanayi dali haline gelmistir.

Bugiin diinya iilkelerinin %53’iinde ekmek, alinan toplam kalorinin
%50’sini, %87’sinde ise alman kalorinin %30’undan fazlasmi
saglamaktadir. Ekmegin olduk¢a az tiiketildigi iddia edilen Bati Avrupa
iilkelerinde bile alinan proteinin %30’u, karbonhidratlarin %50°si, B grubu
vitaminlerin  %50’si, E vitaminin %75’1 ekmekten saglanmaktadir.
Avrupa’nmn giiney ve dogu iilkelerinde (italya, Yunanistan, Romanya,
Bulgaristan, Macaristan, Yugoslavya) ekmek tiiketimi daha fazladur.
Meksika, Sili, Peru ve Venezuella gibi Amerika lilkelerinde giinliik besin
gereksinmesinin %50’sini, Asya iilkelerinde, ozellikle de Uzakdogu ve
Yakindogu iilkelerinde de alinan toplam gidanin %75’ini ekmek teskil

etmektedir.

Ekmek tiiketimi bakimindan Afrika iilkeleri arasinda biiyiik
farkliliklar vardir. Kitada toplam gidanin 2/3’ti Misir, baz1 Kuzey Afrika,
Bat1 Afrika ve Gliney Afrika tilkelerinde tiiketilmektedir.

Kuzey Avrupa iilkeleri, Amerika, Kanada gibi iilkelerde ekmek
tikketimi genelde daha azdir. Avustralya ve Yeni Zelanda gibi iilkelerde ise
toplam alinan kalorinin 1/3 kadar1 ekmekten saglanmaktadir (Ozkaya,

1992).

2.2. Kepek Ekmegi

Genel olarak tahil iirlinleri diyet lifi ve biyoaktif bilesen kaynagi

olarak bilinmektedir (Lignans, phenolic acids, phytosterols, minerals,



tocopherols, tocotrienols). Bu maddeler konsantre bir sekilde tohumda veya

kabugun dis kisminda bulunmaktadir (Ragaee and Abdel-Aal, 2006).

Bir diyet lifi olan bugday kepegi kabizligin iyilestirilmesi ve
colorectal kanser iceren bazi hastaliklarin Onlenmesinde yaygin olarak
kullanilmaktadwr. Buna neden olarak, farkli boyutlardaki kepeklerin
gastrointestinal bolgeden gegmesindeki zamanm etkisi gosterilebilir. Ince ve
kaba kepek {lizerine yapilan ¢aligmalar gdstermektedir ki kepek boyutlari
biiyiidiik¢e transit zamani azalmaktadir. Bununla beraber biiyiik boyutlu
kepegin kiigiik boyutlu kepege gore su tutma kapasitesi daha ¢coktur. Bugday
kepeginin kolon kanserini Onledigine inanilmasmna ragmen partikiil
biiyiikliigiiniin etkisine dair az ¢aligma vardir. Kaba kepek, ince kepekten
daha ¢ok biitirat tiretmekte bu da daha cok epitel hiicre poliferasyonuna
neden olmaktadir. Yiiksek oranda biitirat kolon kanserini onlemektedir.
Bunun yaninda genellikle kolondaki yiiksek orandaki epitel hiicre
poliferasyonunun kanser i¢in bir risk faktorii oldugu disiiniilmektedir.
Kolon kanserine karsi bir prophylactic olarak ince bugday kepegindense
kaba bugday kepegi yemenin bir avantaj olup olmadigi bilinmemektedir

(Ferguson and Haris, 1997).

Diyet lifi diisik beslenme sekli degeneratif hastaliklarla
iliskilendirilmektedir (Kabizlik, divertikiil hastaliklar, fitik, apandist, varis,
diyabet, obezite, koroner kalp hastaliklari, kolon kanseri, safra tasi). Yeterli
miktarda diyet lifi tiikketmenin bu hastaliklara yakalanma riskini belirgin

olarak azaltt1g1 kesin olarak kanitlanmustir.

Ince kepek katilan ekmeklerde kalm kepek katilanlara oranla daha az

diyet lifi saptanmigtir. Beyaz undan yapilan ekmekler diyet lifi kaynagi



olarak zayif goriinmektedir. Bunun nedeni ise kepegin 0giitme islemi

sirasinda ayrilmasidir (Sidhu et al., 1999).

Yukarda belirtildigi gibi kepekli gida kullanimmin buna bagh olarak
diyet lifi iceren gida tilketmenin insan saglig1 iizerindeki etkisi biiytiktiir.
Ancak bu gidalarin iretiminde kullanilan diyet liflerinin {riin kalitesi
iizerine etkileri kullanimlarmin zaman zaman smirli miktarda olmasina
neden olmaktadir. Ornegin; ekmek yapiminda tohum ve kepek varhgi
reolojik Ozelliklerini bozmaktadir. Kepek, ekmek hacmini kiigiiltmekte,
ekmek i¢i sertligini arttrmakta ve rengini koyulastirmaktadir. Degisik bir
lezzet vermektedir. Bunun yaninda kepegi ayrilmis olan un yiiksek kalitede
ozellikler gostermektedir. Bu nedenle bu tip unlardan yapilan ekmekler
digerlerine gore daha c¢ok tercih edilmektedir. Tam tane ekmekleri bazi
enzim veya katki maddeleri katilarak iyilestirilebilmektedir (Hung et al.,

2007).

Istenilen ekmek hacminin yiiksek lifli ekmeklerde elde edilememesi,
kepek katmanim yapiy1 ve pisme kalitesini zayiflatmasi, ekmek hacmini ve
ekmek ici elastikiyetini diisiirmesi, kepegin gluten aglarini zayiflatmasindan
ve gaz hiicrelerini belirgin olarak genisletmesinden dolayr oldugu
bilinmektedir. Bu etkiyi azaltmak i¢in kepek veya kepek karigimlarini
islatmak veya fermente etmek ya da enzim karigimlari kullanmak bir
yontem olabilir. Kepek eksi hamuru ve enzim karigimi hacmi, yapiyi, raf
Oomriinii belirgin olarak arttirmaktadrr (20g kepek/100g un). Fermente
edilmis kepek depolama sirasinda gluten aglarmi gelistirmekte, nisasta,
protein ve kepek arasindaki su gecisini degistirmektedir. Kepekli ekmekte

bayatlama daha ge¢ olmaktadir (Katina et al., 2006).



Yapilan bir diger arastirmada da ayni sekilde, tiretimden 6nce liflerin
1slatilmasi pisme kalitesini ve somun karakteristiklerini gelistirmistir. Uriine
%7,5’un yerine bugday kepegi ilavesi iiriin kalitesini hi¢ bozmamaktadir.
%20’nin tizerinde kullanim ise fecal nitrojen ve yagda azalma ile fecal gegis
zamani ve serum trigliseridlerinde artisa neden olmaktadir. Sonug¢ olarak
%21 musir kepegi, %13 bugday kepegi, %6 yulaf kepegi kullanilmasi kabul
edilebilir degerler olarak bulunmustur (Sosulsk1 and Wu, 1988).

Kepek cesitlerinin (bugday kepegi) ekmek pisme performansi ve
kalitesine etkileri arastirilmig ve arastirma sonucunda kepek boyutunun da
belirgin olarak ekmek hacmine ve duyusal Ozelliklerine etki ettigi
goriilmiistiir. Iri, orta ve kiigiik olarak ii¢c boyutta kullanilan kepeklerden orta
boyutta olan en yiiksek ekmek hacmine sahiptir. Kiigiik boyutta kullanilan
ise en kii¢iik ekmek hacmine sahiptir. Iri kepek kullanilan ekmek, duyusal
olarak en diisiik kabul edilebilirlik gdsteren ekmek olmustur (Zhang and
Moore, 1999). Benzer bir ¢alisma, yulaf kepegi i¢inde yapilmis olup yulaf
kepegi %10 olan ekmek en iyi hacmi, gdzenek ve tekstiirii vermis bunun
yaninda %15 kepekli ekmek panelistler tarafindan lezzet bakimindan tercih
edilmistir (Krishnan et al.,, 1987). Tiirkiye’de 1044 Ogrenci ile yapilan
tercihe dayali bir baska c¢aligmada Ogrencilerin beslenme aliskanliklari
lizerine aragtirma yapilmis olup bunlardan 84 tanesinin her zaman kepek
ekmegi tercih ettikleri, 329 tanesinin bazen kepek ekmegini tercih ettikleri
631 tanesinin ise hi¢cbir zaman kepek ekmegini tercih etmedikleri
belirlenmistir. Kiz 6grencilerin kepek ekmek tercihi erkek ogrencilerden
oldukea yiiksektir. Kizlarin %62’si erkeklerin 9%38’1 kepek ekmek tercih
etmektedir (Erenoglu vd., 2006).



Kepekli Ekmek Yapim

Son yillarda diyet iirtinlerinin tiikketimindeki artig kepekli iiriinlere de
yansimis ve Ozellikle kepek ekmeginin tiiketiminin son 10 yildan bu yana
belirgin bir artig gosterdigi tespit edilmistir. Kepek ekmegi yaparken,
bonkalite un (veya bugday kepegi), bugday unu ve eksi maya yogurma
kazanma alinarak yogurma islemi baslatilir. 15-20 dakikalik bir yogurma
sonucunda maya ilavesi yapilir ve 15 dakika kadar daha yogrularak sert bir
hamur elde edilir. Bu hamur 30 dakika kadar ilk fermantasyona birakilir. {1k
fermantasyonun ardindan kesilir, sekil verilir ve tavalara ve pasalara alinir.
Pasalara alman hamur 30 dakika kadar son fermantasyona birakilir. 170-190
°C’de lsaat kadar pisirilir. Kullanilan kepek nedeni ile yeterli kabarma
orana bagl olarak hacim normal ekmege gore %50 ye varan diizeyde kiiciik
olabilir. Kepek ekmegi 250-400 g olarak satisa sunulmaktadir (Tetik ve
Akalin, 2006).

2.3.Cavdar Ekmegi

Cavdar ekmegi yapilirken en 6nemli asamalardan biri eksi hamur
hazirlanmasidir. Bununla beraber eksi hamur hazirlanmadan yapilan ¢avdar
ekmegi receteleri de vardir. Ancak bir¢ok calisma eksi hamur kullaniminin

etkileri lizerine yapilmig ve olumlu sonuglara ulagilmigtir.

Eksi hamur tekstiirii ve lezzeti gelistirmek i¢in 5000 yildir unlu
mamullerde kullanilmaktadir. Eksi hamur bugday ekmeginde ve kismen
cavdar ekmeginde lezzet gelisiminde ¢ok 6nemli role sahiptir (Hansen and

Schieberle, 2005).
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Eksi hamur fermantasyonu maya ve laktik asit bakterilerinin birlesik
etkisi ile olusan kompleks bir olusumdur. Tkinci grup (laktik asit bakterileri)
hamurun asidifikasyonunun ana nedeni iken, birinci grup cogunlukla
mayalanmadan  sorumludur. Bir¢ok yazar farkli  cografyalarda
Saccharomyces cerevisiae, S.exiguus, C.krusei, C.milleri, Pichia anomola,
Saturnispora saitio tiirlerini bu fermantasyon sonucu olusumda rapor

etmislerdir (Gullo et al., 2003).

Belirtildigi gibi eksi hamur uzun zaman Oncesine dayanan bir
gegmise sahiptir. Ekmegin kalitesini gelistirmek ve raf dmriinii arttirmak
icin yaygin olarak kullanilmistir. Eksi hamur fermantasyonu sirasinda laktik
asit bakterileri ekmegin tekstiiriine ve bayatlamasina olumlu yonde etki eden
metabolitler iiretmektedirler (Ornegin, organik asitler ve enzimler). Organik
asitler unun protein ve nisasta fraksiyonuna etki etmektedir. Buna ek olarak
pH’daki diisme proteaz ve amilaz aktivitelerinin artmasina neden olurken
bayatlamay1 yavaglatmaktadir. Ekmegin tekstiir kalitesini gelistirirken, eksi
hamur fermantasyonu sonucu mineral kullanilabilirligi artar fitat miktar1

diiser (Arendt et al., 2007).

Eksi hamur genellikle seker kullanarak karbondioksit ve alkol aciga
cikartan ekmek mayasi ile mayalanmaktadir. Ayrica ekmek mayasi yerine
yabani maya, coliform bakteri, saccharolytic Clostridium tiirleri,
heterofermantatif laktik asit bakteri veya bunlarin dogal olarak meydana
gelen karigimlari kullanilmaktadir. Laktik asit bakterilerinin kullanildigi
eksi hamur ile yapilan ekmeklerde hacim, diizgiin pisme kalitesi, gdzenek
karakteristikleri, ekmek i¢i rengi, kabuk, aroma, lezzet, ve ekmek tekstiirii
gibi duyusal ozelliklerde iyilesme ve raf Oomriinde uzama goriilmiistiir

(Rehman et al., 2007). Bununla beraber eksi hamur, ¢avdar, yulaf ve bugday
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iiriinlerinde besinsel 6zellikleri de gelistiren bir potansiyele sahiptir. Eksi
hamur bir¢ok sekilde tahillarin saglikli olmasini modifiye eder. Lif¢e zengin
veya gluten igermeyen iiriinlerin, tahillarin yapisini ve lezzetini gelistirir,
cesitli bioaktif bilesiklerin seviyesini arttirir veya stabilize eder, nigastanin
biyoyararlanimii yavaslatir (diisiik glyceamic endeksli iiriinlerde), mineral

biyoyararlanimini gelistirir (Katina et al., 2005).

Cavdar ekmeginin eksi hamur kullanarak yapilmasindan kaynakli
faydalar1 disinda diger tahil {iriinleri ile karsilastirildiginda besin degeri

olarak da dikkat ¢cekmektedir.

647 adet ve 6 ekmek tipinde yapilan bir calismada c¢avdar ekmegi
(Bugday unu, %0-25), kahve ekmegi (Bugday, diisiik kiil), Fransiz ekmegi
(Bugday, diistik kiil), tam tane ekmegi (Yiksek kiil), karisik ekmekl
(Bugday, cavdar, ve/veya yulaf, esas olarak bugday), karisik ekmek 2 (Un
karisimi bilinmiyor, esas olarak bugday) kullanilmistir. Aragtrmaya gore
bakir miktar1 1,5-3,2 mg/kg, Fe 32-41 mg/kg, Zn 9-20 mg/kg, Mn 8-20
mg/kg ve Mg 0,32-0,79 g/kg arasinda bu oOrneklerde tespit edilmistir.
Cavdar ekmeginin Fe hari¢ en yiiksek element miktarina sahip oldugu

belirlenmistir (Tahvonen and Kumpulainen, 1994).

6 adet biiyiikk ve 3 adet kiiciik ¢capli unlu mamuller isletmesinden
alman ekmek oOrneklerinde yapilan tiamin ve riboflavin miktar1
aragtirmasina gore Fransiz ekmeklerinde tiamin miktar1 0,28-0,54 mg/100g
(Ortalama 0,45 mg/100g), riboflavin miktar: 0,07-0,10 mg/100g (Ortalama
0,08 mg/100g) olarak bulunmustur. Cavdar ekmeginde ise tiamin miktari

0,20-0,25 mg/100g, riboflavin miktar1 0,09-0,12 mg/100g olarak
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belirlenmistir. Yulaf ekmeginde ise tiamin 0,21-0,43 mg/100g, riboflavin
0,08-0,18 mg/100g olarak tespit edilmistir (Hagg and Kumpulainen, 1994).

Cavdar ekmegi nigastasina yonelik diger bir ¢alismada ise cavdar
ekmeginin bugday ekmegi ve misir ekmegine gore daha c¢ok hizli
sindirilebilen nisasta icerdigi belirtilmektedir (73,4g, 68,0g ve 65,9g/100g
KM). Bugday ekmeginin de ¢avdar (6,6g/100 KM) ve misir ekmegine gore
daha ¢ok direncli nisasta i¢erdigi vurgulanmaktadir (2,7g, 2,2g/100g) (Tas
ve El, 2000).

Eksi Hamurla Yapilan Cavdar Ekmegi

Eksi hamur bir onceki hamurdan almarak gelistirilebildigi gibi
starter kiiltiir kullanilarakta yapilabilmektedir. Bir miktar maya suda
coziilerek eksi hamur i¢in starter kiiltiir olarak kullanilabilmektedir. Buna
asitlik ve lezzeti gelistirmek i¢in ¢eyrek soganda atilabilmekte ve hamur
hazirlamaya baslamadan Once ¢ikarilmaktadir. Yogurma isleminin normal

hamurdan daha kisa ve yavas olmasina dikkat edilmelidir.
Eksi hamur hazirlama:

Asagida yapilan karigim tahta veya uygun bir konteynirda, hava ile
temas edecek serin bir yerde 24 saat bekletilir. Starter hazirlamada 6nemli

unsur ¢avdar unu yani glutensiz un kullanmaktir.
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Cizelge 2.1. Eksi Hamur Hazirlama

Bilesenler g ml Karistirma prosediirii

Maya 177 | Maya su iginde ¢Oziiniir

Su 450 | 237

Cavdar unu, Ceyrek | 910 Un eklenir karigtirilir ve sogan

sogan pargalart olusan hamurun igine
dagitilir

Birinci Asama:

Eksi hamur yapimmda her 0,95 1t su i¢in 1,13 kg cavdar unu
kullanilmaktadir. Bu ekleme sogan pargalarinin hamurdan ¢ikarilmasindan

sonra yapilmalidir. Oda sartlarinda bu karigim 3 saat bekletilir.
Ikinci Asama:

Yarmm eksi i¢in yaklasik 15-22,71t su kullanilir. Her 0,95 It su igin
1,13 kg. ¢avdar unu eklemek unutulmamalidir. Bu karigimin iizeri ¢avdar
unu ile ortiildiikten sonra eger kontrollii atmosferde tutulamiyorsa bir ortii
ile kaplanmali ve kabarip tekrar sonmeye baslayincaya kadar

bekletilmelidir.
Uciincii Asama:

Sonlandirma ne kadar eksi istendigine karar verilmesine baglhdir.
Genel olarak cavdar ekmekleri %35-40 eksi icermektedir. Final hamurda
75,71t su son hamura ilave edilir. Her 3,7 It su i¢in 1,13 kg. cavdar unu

eklenir ve karstirilir. Uzeri ¢avdar unu ile kaplanarak yaklasik 3 saat
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fermantasyona birakilir. Bir daha eksi hamur hazirlanacaksa elde edilen

hamurdan par¢a ayrilmalidir.

Eksi Hamurdan Cavdar Ekmegi Yapimu:

Cizelge 2.2. Eksi Hamurdan Cavdar Ekmegi Yapimi

Bilesenler g ml Karistirma Prosediirii

Maya 177-237 | Maya suda ¢oziilerek bekletilir

Su 900

EKksi hamur | 4540 Tuz ¢oziindiiriiliir, eksi hamur eklenir,
yogrulur

Tuz 237

Su 2720

Saf un 7260 Karigima un eklenir, asir1 yogurma
olmamasma dikkat edilir

Hamurlar yogurulup kesildikten sonra dinlendirilmelidir. Yiiksek

sicaklikta pisirilmeli (218-227°C) ve pisirmeye ekmekler sokulmadan 6nce

firn icine birka¢ dakika buhar verilmelidir.

Hamurlar1 atmadan O6nce 3 dakika, buhar verilen firma atildiktan

sonrada 5 dakika kadar buhar verilmeli fakat sonra kapak agilarak buhar

digar1 ¢ikarilmalidir. Ekmek pistikten hemen sonra iizerine su veya suda

kaynatilmis nisasta siiriilmelidir (Sultan, 1976).

Bir¢ok iilkede ¢avdar ekmegi farkli sekillerde yapilmaktadir bunlara

birkag ornek asagida verilmektedir.
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Amerikan Cavdar Ekmegi:

Bu light cavdar ekmegi olarak tanimlanmaktadir ve iyi gdzenekli
yumusak tekstiirdedir. %60-85 birinci veya ikinci kalite bugday unu ve
%40-15 ¢avdar unu kullanilmaktadir. Maya, tuz, su ve diger bilesenler ilave

edilen ekmege eksi hamur kullanilmamaktadir.
Eksi Cavdar Ekmegi:

Bu agi/sert cavdar ekmegi olarak tanimlanmaktadir. Eksi hamur
kullanilarak yapilmaktadir. Eksi hamur eski hamur, un ve su ile
yapilmaktadir. Birinci ve ikinci kalite bugday unu ile tuz ve su katilarak

hazirlanmaktadir.
Standart Cavdar Ekmegi:

En ¢ok cavdar ekmegi tiiketen lilkelerden Avusturya, Cekoslovakya,
Polonya, Almanya- Iskandinav iilkeleri ve Rusya’da asagidaki cavdar

ekmekleri tiketilmektedir.

Cavdar ekmegi: %100 ¢avdar unu kullanilmaktadir (%0,8-1,6 kiil

orani).

Cavdar-bugday kansik ekmek: Cavdar ve bugday unu

karisimindan yapilir en az %50 ¢avdar unu kullanilmaktadir.

Bugday-cavdar kansik ekmek: Cavdar ve bugday unu
karigimindan yapilir en az %50 bugday unu ve en az %10 cavdar unu

kullanilmaktadir.
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Tam tane cavdar ekmegi: Tam tane O6giitiilmiis ¢avdar unundan

yapilmaktadir (Bushuk, 1976).

Genellikle Almanya, Polonya ve Rusyada tek basina kullanilan
cavdar unu, Amerika’da %15-40 cavdar unu ve %85-60 protein orani

yiiksek unlarla birlikte kullanilmaktadir.

Almanya’da %100 ¢avdar unundan veya ¢avdar unu ile bugday unu
yar1 yartya kullanilarak ¢avdar ekmegi yapilmaktadir. Cavdar unu ekmegi

bugday unu ekmegine gore daha taze tutabilmektedir (Kent, 1983).

Kadmlarda menapoz Oncesi ¢avdar ekmeginin bugday ekmegine
gore  bagirsak fonksiyonlarint gelistirdigi ve enterolactone plazma
konsantrasyonunu arttirdig1 yapilan ¢aligmalarda belirtilmektedir (Grasten et

al., 2007).

2.4. Miisir Ekmegi

Karadeniz bolgesinde genis 0Olgiide yapilan misir tarmmi ekmek
cesitleri lizerine de etki etmistir. Karadeniz bolgesinde iiretilen misir
ekmekleri iilkemizin diger bdlgelerinde liretilenlere kiyasla daha yiiksek
oranda misir unu icermektedir. Buna geleneksel lezzetin tiiketici tarafindan

tercih nedeni olmasinin yanisira hammadde ucuzlugu da etki etmektedir.

Misir  genel olarak snack gidalar veya kahvaltilik olarak
tilketilmektedir. Ancak Colombia ve Venezuela’da Karadeniz musir
ekmegine benzer “Arepa” isimli ekmek tiiketilmektedir. Bu ekmek

fermantasyona ugratilmamaktadir (Watson and Ramstad, 1987)
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Karadeniz bolgesinde oldugu gibi Afrika’da da musir yerli bir ekindir
ve diger hububatlardan ucuzdur. Bu nedenle 6zellikle Nijerya’da ekimi giin
gectikce artmaktadir. Misirla ilgili ¢ok az veri bulunmaktadir. Nijerya’da
yapilan misir ekmegi, kiigiik taneli misirdan elde edilmektedir. 400 g misir
tanesi 48 saat 1lt suda bekletilmektedir (Su sicakligi 48+2°C ve 0,4g
metabisiilfit igeriyor). Bu taneler ogitiiliip, elenip ve bir gece
bekletilmektedir. Fazla su siiziilmekte ve kalan suyu aywrmak icin
sikistirilmaktadir. Son olarak 35°C’de kurutulup daha sonra ince pargalara
ogiitiilmektedir. Misir unu ile misir nigastasi1 70:30 oraninda karistirilmakta
ve diger bilesenler eklenmektedir; %1 tuz, %30 seker, %80-100 un. Her 100

g un i¢in bir yumurta ilave edilmektedir (Sanni et al., 1998).

Daha oncede belirtildigi gibi misir ve misir ekmegi iizerine ¢ok az
arastirma yapilmistir. Bu arastirmalardan birinde misir zenginlestirici olarak
verilmigtir. Bir¢ok taze gidanin fitat ve ¢inko molar orani 15’in {istiindedir.
Fakat Sidama, Giiney Ethiopia’da tiiketilen esnet ve tef ile bunlarin
fermantasyonu ile elde edilen iiriinlerin Phy:Zn ve Phy:Fe oranlar1 diisiiktiir.
Arastirmacilar bu drlinler ile misir ekmegi, barbunya, susam ve niger
tohumu tiiketilerek bu eksikliklerin giderilebilecegini belirtmislerdir.
Mayasiz misir ekmeginin phytate:zinc orani 15’in, phytate:iron orani 1’in
iizerindedir (Abebe et al, 2007). Baska bir ¢alismada ise bitki kdkenli
gidalarm c¢ocuk gelisimi i¢in gerekli olan protein ihtiyacini saglamadigi, un
ve misirdaki smirlayici amino asitin lisin oldugu dolayist ile misir ve
bugday iiriinleri diyetine lisinin eklenmesi ile tam bir protein kaynagi

olacagi belirtilmistir (Haupt et al., 1999).
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Misir Ekmegi Yapimi

Misir ekmegi tiretiminde yaklagik olarak %70 misir unu ve %25
bugday unu, %3,5 maya ve yaklasik %1,5 tuz kullanilmaktadir. Un karigimi
ve maya yogurma kazanina alinarak 50-55°C sicakliktaki su ile istenilen
kivam elde edilene kadar yogrulur. Yogurma isleminin ardindan
bekletilmeden kesilir, sekil verilir ve pisirme tavalarina alinir. Tavalarda 15-
20 dakika bekletilen hamur 170-190°C sicaklikta 1 saat kadar pisirilir. Misir
ekmeginde hacim normal bugday ekmeginin yaklasik 9%20-25’1 kadardir.
Yassi, yuvarlak, kalin kabuklu i¢ kismi olduk¢a yogun bir ekmek ¢esididir.
Misir ekmegi genellikle 400 g olarak satisa sunulmaktadir (Tetik ve Akalin,
2006).

Karadeniz misir ekmegi olarak gegen ekmekte ise 1kg taze hamur ile
80-100 gr maya karistirilir. Bu karigima 10 kg misir irmigi konur ve taze
hamur dagilincaya kadar karigtirilir (Yaklasik 10 dk). Bu karisima %50-55
su ilave edilir. Olusan hamurun koyu bir bulamag¢ olmasi beklenir. Bu
bulama¢ tavalara dokiildiikten sonra 1 saat kadar fermantasyona
birakilmakta ve fermantasyon sonucunda iizerine bitkisel yag siiriilerek

pisirilmektedir.

2.5. Diyet Ekmek

Diyet ekmekler yasla, cevresel etmenler nedeni ile veya saglik
durumu ile ilgili nedenlerden dolayr yapilan 06zel ekmekler olarak
nitelenmektedir. Almanya’da diisiik sodyumlu, glutensiz, ve enerjisi

azaltilmis ekmekler olarak tice ayrilmaktadir.
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Kalorisi azaltilmig ekmeklerde tamtane olarak %75 bugday ve %25

cavdar, keten tohumu ilave edilerek yapilmaktadir. Keten tohumu sahip

oldugu lif orani ile sindirim sistemi i¢in Onemli bir bilesen olarak

belirtilmektedir (Stear, 1990).

Cizelge 2.3. Cavdar Ekmegi Uretim Kriterleri

Pisme
Agirhik Form Sicakhik
siiresi (dk)
Baglangi¢ | Bitis
Cavdar/ bugday karigim1 lkg tavasiz 280 200 50
Bugday/cavdar karigim lkg tavasiz 280 210 60
Tamtane ¢avdar lkg tavasiz 250 210 50

(Stear, 1990)

Kanada’da ekmek standartlar1 yonetmeligine gore light ekmek

denildiginde ¢avdar ekmegi anlasilmaktadir. Bu standart, bugday unu ile

cavdar unu karigimindan yapilan ¢cavdar ekmekleri i¢in gecerlidir. Standarta

gore cavdar ekmegi, eksi hamurdan veya maya ile, tavasiz veya tava ekmegi

olarak yapilabilmektedir. Cavdar ekmegi i¢in, ¢avdar unu miktar1 toplam un

miktarmin %20°’si veya daha fazlasi olmalidir. Light ekmek i¢in, cavdar unu

miktar1 toplam un miktarinin %10°u veya daha fazlasi olmalidir.

Koyu(dark) ekmek i¢in, ¢avdar unu miktar: toplam un miktarinin %30’u

veya daha fazlasi olmalidir. Dagitimdaki ekmegin kuru madde miktar1 %61

veya daha fazla olmalidir. Ekmek mutlaka 72 saat raf Oomriine sahip

olmalidir.
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2.6. Trabzon (Vakfikebir) Ekmegi

Trabzon (Vakfikebir) ekmegi yoresel bir ¢esit olmasma ragmen
bugiin Tiirkiye’nin birgok yerinde Trabzon ekmegi ad1 altinda iiretilen ve
satillan bir ekmektir. Ekmegin 6zelligi yapim teknigi, diger ekmeklere gore

10 kat biiyiik olmasi1 (3800 g) ve bir hafta siireyle bayatlamamasidir.

Trabzon ekmegi, endirekt hamur metodunun uygulanmasi, kalin ve
sert kabuklu, iri gézenekli olmasi, islem siiresinin 20 saate kadar varmasi,
toleransinin yiiksek, aromasmin kaliteli, yiiksek hacimli ve pisirme
sicakliginmm 170-180°C gibi bir diisiik degerde, rutubet degerinin diger
ekmeklerden fazla (%48), pisirme kaybmin % 9,4 oraninda olmasi nedeni

ile de farkl 6zellikler gostermektedir.

Trabzon ekmegi, Trabzon ve cevresinde yillardir iiretildigi halde
tizerinde herhangi fazla bilimsel g¢aligma yapilmadigr goriilmektedir.
Konuyla ilgili Atatiirk Universitesi’nde yapilan bir arastirmaya gére normal
ekmegin nemi %37 iken, Trabzon ekmeginin %48’dir. Pisme kayb1 ise

standart ekmekte %15-20 iken Trabzon ekmeginde %9,4 tiir.

Trabzon ekmeginin kendine 0zgii olan lezzeti ise yapilisindaki
yontemlerden kaynaklanmaktadir. Bu asamadaki en 6nemli faktor ise birgiin
oncesinde islenen hamurdan ayrilan eksi hamurun diger tretimler igin
aktarmali olarak kullanilmasidir. Yapilan arastirmalarda eksi hamur ile
iiretilen ekmeklerde mayalanma asamasinin uzun slirmesi nedeni ile laktik
asit miktarmin ytikseldigi ve ekmegin kalitesinin artmasmna neden oldugu

belirtilmektedir. Ayrica hamura elastik 6zellik kazandirarak glutenin ekmek
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icinde olumlu yonde etki yarattigi ve ekmegin hacmini arttirdigi tespit

edilmistir.

Dogal yontemlerle eksitilmis maya ile hazirlanan ekmeklerdeki tat
ve aroma, siit asidi ve asetik asit katilarak eksitilen ekmeklerden daha iyidir.
Bu yontemde hamurun mayalanmasit ve ekmegin pisirilmesi sirasinda
olusan karbonil bilesikler ekmegin aromasinda da etkilidir. Bu noktada
Vakfikebir ekmeginin aromasiin kismen bu karbonil bilesiklerden, kismen
de pisirme firmini 1sitmak i¢in kullanilan odunlardaki re¢ine maddelerden

kaynaklandig1 belirtilmektedir.

Eksi mayanm undaki nisastanin enzimatik parcalanmasini
geciktirdigi, su tutma kapasitesini arttirdigr ve bayatlamay1 geciktirdigi
bilinmektedir. Bu durumda ekmek i¢inde fermente olmayan artik sekerler
hem suyu tutarak ekmek i¢inin hem daha yumusak hem de kaliteli olmasini
saglamaktadir. Arastirmalara gore ekmegin bayatlamasi rutubet miktarina
bagl gelismektedir. Nem orani %16,4’ten diisiik ve % 36,8’den yiiksek olan
ekmeklerde bayatlama yavaglamaktadir. Bu noktada %48 nem oranina sahip

Trabzon ekmegi uzun siire bayatlamamaktadir.
Trabzon Ekmeginin Yapihsi

Bir giin onceki ekmek yapiminda kullanilan hamurdan 10 kg
ayrrarak, firmn kosullarinda en az 6, genellikle 15-18 saat bekletilerek

eksimesi saglanir. Bu hamura birinci eksi hamur adi verilmektedir.

Birinci eksi hamura 2,5 kat1 kadar un, %46-50 oraninda su ilave
edilerek 20 dakika kadar yogrulup ¢ok sert bir hamur hazirlanir. Hamur
25°C’de 3 saat bekletilir.
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100 kg una 20 kg ikinci hamur ve tuz, su, maya ilave edilerek 22
dakika yogrulur. Yogurmanin ardindan hamur 30 dakika dinlendirildikten

sonra sonra 15-20 saniye tekrar yogrulur.

25°C sicaklhiga sahip olan hamur, ortam sicakligi 25°C sartlarinda

135 dakika bekletilir.

Hamur pisirildikten sonra belli 6l¢iide su kaybettigi gramaja diiser.
Trabzon ekmeginin pisme sonrasi 3,08 kg olabilmesi i¢in 3,4 kg olarak
kesilir. Belirtilen gramajlara gore kesilen hamur elle sekillendirilir,

yuvarlanir.

Normal ekmek sekillendirildikten sonra pasalarin iizerine dizilip
bekletilirken Trabzon ekmeginin sekillendirilmis hamuru, igerisinde kaput
bezi bulunan naylon legenlerde bekletilir. Hamuru sekillendirirken olusan
dikis izi iste gelecek sekilde legenlere yerlestirilir. Bekleme siiresi ise

25°C’de 100 dakika kadardur.

Trabzon ekmegine kendine 6zgili seklin verilebilmesi i¢in fitil adi
verilen hamur hazirlanir. Fitil ise, ayn1 hamura un katilarak daha sert bir
hamur hazirlandiktan sonra yapilir. Bu hamura 20 cm uzunlugunda 1 cm
kalinliginda silindir sekli verilerek hazir hale getirilir. Pigirme iglemi dncesi
bu fitillerin kurumamasi i¢in yilizeylerine bulamag¢ (Un-sicak su karigimi)

surilmektedir.

Hamurun dikis yeri alta gelecek sekilde kiiregin {izerine konulur ve
hamurun {izerine ortadan gegecek sekilde daha onceden hazirlanmig olan
fitil yerlestirilir. Hamurun tiim yiizeyine bulamag siiriildiikten sonra firina

verilir. Vakfikebir ekmegi “kara firmn” olarak adlandirilan firinlarda
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pisirilmektedir. Firin1 1sitmak i¢in giirgen, mese, karaagag¢ ve benzeri yiiksek
sicaklik veren agaclar kullanilmaktadir. Ik sicakligi 220°C olan firmnm
isisini 170-180°C’ye kadar diisiiriilmesi icin hamur firina koymadan 6nce
firmin zemini 1slak bezle silinir. Ekmegin pisirme siiresi ise 115 dakikadir.
Bu siire sonunda firindan g¢ikarilan ekmegin renginin daha parlak ve

kabugunun yumusak olmasi i¢in {izerine bulamag siiriilmektedir.
Trabzon Ekmeginde Aromay1 Etkileyen Faktorler
Un

Ekmek yapiminda kullanilan unun kalitesi ve mayalanma toleransi
yiiksektir. Unun randimani diisik olup genellikle Tip 550 un

kullanilmaktadir.
Fermantasyon
Sponge (6n hamur) ve son mayalanma siireleri uzundur.
Yogurma Sekli

Endirekt mayalama ydntemi (6n hamur) uygulandigi i¢in uzun
mayalama islemi Trabzon ekmegine has ayiric1 ve hissedilebilir bir aroma

kazandirmaktadir.
Kabuk Oram

170-180 °C gibi diistik sicaklik ve 115 dakika gibi uzun bir siirede
pisirme islemi gergeklestirildiginden ekmegin kabuk orani diger ekmek
cesitlerinden ¢ok daha fazla olmaktadir. Kabugun kalin olmasi ise Trabzon

ekmegini diger ekmeklere gore daha aromatik yapmaktadir.
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Firnn Yakiti

Tas firmda yakit olarak giirgen, mese, karaaga¢ kullanildig1 icin
odundaki re¢ineli maddeler aromay1 olumlu yonde etkilemektedir (Kotancilar

vd., 1998).

2.7. Diger Cesit Ekmekler

Cesit ekmekler denilince basta bugday unu ile diger tahil unlari

karigim1 ekmekler gelse de bir¢ok ¢esit ekmek bu sinifa girer.

¢ Yulaf ekmegi

e Tamtane ekmegi
o Aycekirdekli ekmek
e Tarcinli ekmek

e Uziimlii ekmek

e Hashasli ekmek
¢ Tahinli ekmek

¢ Cikolatali ekmek
e Patatesli ekmek
e Zeytinli ekmek

e Cevizli ekmek

e Pleki (Bileki/peleki) ekmegi

Tiim yulaf tanesi ekmek tadini gelistirmek i¢in kullanilir ve hos bir
ceviz/findik tadinda bir tat birakir. Ticari ekmeklerde yulaf %5-15 oraninda
kullanilir. Yulaf ¢cogunlukla ekmek {istiine siisleme olarak kullanilir. Yulaf

ekmegi yapimi lizerine fazla arastirma yoktur. Yulaf genel olarak lifce
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zengin fakat ekmek kalitesini bozan etkiler gosteren bir hububattir. Bu
etkileri azaltmak i¢in gluten veya enzim kullanilmas1 onerilir (Mattila et al.,

2004).

Webster’da yaptig1 ¢alismada yulaf iiriinlerini unlu mamullerde bir
bilesen olarak tanimlamakta ve yulafin, su absorbsiyonunun, hamur gelisme
zamaninin ve hacminin azalmasina neden oldugunu belirtmektedir. Bunun
yaninda hamur karistirma toleransinin arttigini belirtmektedir. Farkli olarak
%30 oraninda kullanilabilecegini 6nermekte Ozellikle saglikli beslenme
kavramini benimsemis marketlerde satildigini belirtmektedir (Webster,

1986).

Bugday, patates ve yulaftan yapilan ekmekler diyet lifi agisindan
zengindir. Kahve ekmekleri, bugday ekmekleri ile ayni diyet lifi oranina
sahiptir. Yiiksek kiil miktarina sahip bugday ekmekleri veya c¢avdar ile
bugday karigimindan yapilan ekmekler en yiiksek diyet lifine sahip

iiriinlerdir (Plaami and Kumpulainen, 1994).

Diger bilesenlerden farkli olarak kefir icecegi ekmek yapiminda

kullanilmig ekmek kalitesini arttirdigi kanitlanmistir (Filipcev et al., 2007).

2.8. Yonetmelikler

Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ne (Anon.,
2004) gore ekmek; ekmeklik bugday ununa igilebilir nitelikte su, tuz, maya
(Saccharomyces cerevisiae), “Tiirk Gida Kodeksi YoOnetmeligi’nde izin
verilen katki maddeleri ile Tarim ve Koy Isleri Bakanligindan izin almis

seker, enzim ve benzeri maddeleri iceren ekmek katki maddeleri katilarak
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hazirlanan hamurun teknigine uygun bir sekilde yogrulup, cesitli sekillerde

hazirlanip fermantasyona birakilmasi ve pigirilmesi ile yapilan iiriindiir.

Ekmek cesitleri ise ekmek taniminda belirtilen karigima, cavdar
ununa diger tahil unlari, soya unu, patates unu, siit tozu, peynir alt1 suyu
tozu, bitkisel yag, susam, tahin, ceviz, zeytin ve benzeri maddeler katilarak

teknigine uygun ve c¢esitli sekillerde yapilan iirtinlerdir.

Ekmek ve ekmek cesitlerinin dis 6zellikleri, disindan bakildiginda
iyl pismis ve kabarmus, kendine has goriiniiste, kokuda ve kabuk renk
dagilim1 olabildigince homojen olmali, basik ve yanik olmamalidir. Ekmek
ic Ozellikleri , kesildigi zaman i¢ kismi slingerimsi yapida, gozenekler
miimkiin oldugunca homojen olmali, biiylik hava bosluklar1 bulunmamal,
hamur ve yapiskan olmamali, karismamig halde un, tuz, katki maddeleri,
bunlarm topaklar1 ve yabanci madde bulunmamali, rengi beyaz krem ve
homojen olmali, kendine has tat ve kokuda olmali, yabanci tat ve koku
hissedilmemelidir. Ayrica ekmek cesitlerinin i¢ Ozellikleri, hamur ve
yapigkan olmamali, karigmamis halde un, tuz, katki maddeleri, bunlarin
topaklar1 ve yabanci madde bulunmamali, kendine has kokuda olmali,

yabanci tat ve koku hissedilmemelidir.

Cizelge 2.4. Tirk Gida Kodeksi Cesit Ekmek Kimyasal Analiz Maksimum Degerleri

Rutubet % Kil % (m/m)en | Tuz % (m/m) en
(m/m) en ¢ok ¢ok (Tuz harig) ¢ok
Ekmek 38 0,85 1,75
Kepek Ekmek 42 2,5 1,75
Tam tane Ekmegi 42 2,3 1,75
Cavdar-Bugday Ekmegi 42 1,2 1,75
Diger Ekmek Cesitleri 42 2 1,75
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Tiirk Gida Kodeksi “Enerjisi Kisitlanmis Gidalar” ve “Ozel Tibbi
Amagh Diyet Gidalar” tebligleri yayimlanmistir. Uriinlerin saghga etkileri
ve satig kosullar1 konusunda yeni standartlar getirildi. Enerjisi kisitlanmig
gidalarm “ kilo kontrol amacglh giinliik diyetin yerini alir ve kilo kontrol
amacli 6gilin yerini alir” ibareleri ile satilmasi sart1 getirilirken, bu gidalarla
birlikte diyetin bir pargasi olarak tiiketilmesi gereken gidalarinda satig

ambalajinda belirtilmesi zorunlulugu ortaya konulmustur.

Bu gidalarin tasima ve depolama, numune alma ve analiz, tescil ve
denetimlerinin kodekse uygun olmasmin gerektigi, s6z konusu {iriinleri
iireten ve satan isyerlerinin bir yil i¢inde teblig hiikiimlerine uymasinin

zorunlu oldugu, tebligde dile getirilmektedir (Dinger, 2002).

Ekmek iiretiminde standartlik denildiginde ilk Once tiiziik,
yonetmelik, standartta belirtilen vasiflara uygunluk belirtilmektedir.
Duyusal, kimyasal, ve mikrobiyolojik Ozellikler acisindan mevzuatta yer
alan hiikiimler 6nem tagimaktadir. Bunlar disinda diger firinlar ile rekabet
edebilecek sekilde daha kaliteli bir ekmek iiretmek zorunlulugu

bulunmaktadir (Unal, 1992).

2.9. Beslenme

Ekmegin bilesimi esas olarak yapildig1i unun kimyasal bilesimine ve
formiile giren bilesenlerin cins ve miktarina baglidir. Genelde ekmek
karbonhidratlarca zengin bir gidadir. Karbonhidrat icerigi beyaz ekmekte
daha fazla, esmer ekmekte biraz daha az olmak kaydiyla %45-58 arasinda
degismektedir. Ekmek rutubeti ¢esit ve somun biiyiikliigiine bagli olarak
%35 ile 43 arasindadir. Tipik bir beyaz ekmegin 100 g’1 270 kalori
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saglamaktadir. Ekmegin diger bilesenleri ise %8,7 protein, %3,2 yag ve %2
kiilden olusmaktadir (Ozkaya, 1992).

Tim bitkisel kaynakli gidalarda oldugu gibi ekmek proteinin de
biyolojik degeri biraz diisiiktiir. Bu proteindeki lisin basta olmak iizere
methionin ve treonin amino asitlerinin diislik oranlarda bulunmasindan ileri
gelmektedir. Ancak ekmekteki lisin undakine kiyasla biraz fazladir. Bu

kullanilan maya ve formiiliindeki siit tozundan kaynaklanmaktadir.

Yapilan arastirmada %70’inin ekmekten saglandigir 2500 kalorilik
bir diyetin bir yetiskin icin gerekli olan tiim esansiyel amino asitleri
sagladig saptanmistir. Yine %90°1 ekmekten, %10’u sebze ve meyvelerden
saglanan ve glinde 67 g protein igeren bir diyetle 50 giin beslenen 40 kisilik
bir grupta yapilan arastirmada, deney siiresince azot dengesinin korundugu

tespit edilmistir (Ozkaya, 1992).

Her ne kadar bugdaydaki vitaminlerin biiyiik kism1 6gilitme sirasinda
ayrilmakta ise de ekmek yine de B grubu vitaminleri bakimindan iyi bir
kaynak sayilmaktadir. Ozellikle zenginlestirilmis ekmeklerde vitaminler

yeterli diizeye getirilmektedir (Ozkaya, 1992).

Batifoulier’e gore 200 g tam tane ekmegi tiiketilmesi giinliik thiamin
ihtiyacinin %40’1n1, riboflavin veya pyridoxine ihtiyacinin %18 veya

20’sini karsilamaktadir (Batifoulier et al., 2005).
Degisik Ekmek Cesitlerinin Besin Degerleri

Ekmegin bilesiminin, daha ¢ok yapildig1 una ve formiile giren diger
katkilara bagli olarak degistigi daha Once de belirtilmisti. Ticari olarak

iiretim yapilan ekmeklerin besin degerleri;
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Kepek Ekmek:

Kepekli ekmek una belli oranlarda kepek karigtirilmig undan
yapilabilecegi gibi, bugdayin kabugu ayrilmaksizin ogiitiilmesiyle elde
edilmis undan (tam randimanli un) da iiretilebilmektedir. Ekmekte kepek
orani yiikseldik¢e besin maddelerinin ylikselmektedir. Fakat bu ekmegin her
zaman daha besleyici olacagi anlamina gelmemektedir. Ekmekteki kepek
orani yiikseldikge hazmolma kabiliyeti diismektedir. Ornegin ekmegin
yapildig1 unun ekstraksiyonu %70’den %80’e ¢ikarildiginda enerji olarak
faydalanma oram1 %92’den %87’ye, protein olarak faydalanma orani

%389°dan %81’e diismektedir.

Ornegin ekstraksiyon derecesi %75 ‘den %100’e ¢ikarildiginda
karbonhidratlarin  hazmolabilirligi  %97°’den  %86,3’e  diismektedir.
Aragstiricilar hazmolabilirligin seliiloza baglt oldugunu, selillozun %0,15
oraninda artigina karsilik hazmolabilirliginin %1,1 oraninda azaldigini ifade

etmektedir.

Ayrica kepekli ekmeklerin fitik asit sorunu bulunmaktadir. Kepekli
ekmekte fazlaca bulunan fitik asit Ca ve Fe ile mide ve bagirsakta
¢coziilmeyen bilesikler meydana getirerek bu minerallerin emilimini
onlemektedir. Kepekli ekmege ilginin diger bir nedeni viicutta kilo artigini
onleme etkisidir. Kepekte bulunan ham seliiloz insan viicudu tarafindan tam
sindirilmediginden kepekli ekmegin kalorisi biraz daha diistiktiir. Fakat bu
yondeki esas etkisi kepegin bagirsak hareketini hizlandirarak bagirsaktaki
absorbsiyonun tamamlanmasmi Onlemesidir. Kepek bagirsak hareketini
hizlandirdig1 i¢in bagirsagin calismasini tegvik etmekte ve bagirsak kanseri

olasiligini diisiirmektedir.
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Cavdar Ekmegi:

Cavdar ekmeginin ¢ok tiiketildigi iilkelerde bunun bugday
ekmeginden {istiin oldugu iddia edilirse de bugday ve c¢avdarin kaba
birlesimleri arasinda bir fark yoktur. Her ikisi de yaklasik %12 protein, %2
lipid, % 71-72 karbonhidrat, % 2 ham lif ve %2 mineral madde ihtiva

etmektedir.

Cavdar ve bugdaymn vitamin igerikleri degerlendirildiginde ¢cavdarda
ribofilavin ve pantotenik asidin biraz fazla fakat tiamin, pridoksin ve folik
asidin az bulundugu her ikisinin de A, C ve D vitaminlerini igermedigi
goriilmektedir. Her ikisi de bir miktar karotenoit madde ihtiva ederse de
bunun hemen tamami ksantofil oldugundan A provitamini 6zelligi yoktur.
Bugday niasin bakimindan ¢avdardan 3-5 kat daha zengindir. Fakat cavdar
niasininin  yarayishhigi bugdaydan daha fazladir. Ornegin bugday
kabugundaki niasinin ancak %20’si kullanilabilirken g¢avdarda bu oran

%50°dir.

Cavdar proteini bugdayinkinden daha fazla lisin igerir. Ayrica ¢avdar
proteininde arginin, serin, treonin daha fazla fakat kiikiirt iceren amino
asitler (methionin, sistin) 6zelliklede trosin daha azdir. Cavdar proteini
genelde bugday proteinine kiyasla amino asit kompozisyonu bakimindan
daha istiin goriiliyorsa da bugday proteininin hazmolabilirligi daha

yiiksektir.

Cavdarin ogiitiilmesi srrasinda genelde protein kaybi1 bugdaya
kiyasla daha azdir. Ayrica ¢avdar unu lipidler, ham seluloz, Ca, Fe, tiamince
daha zengindir. Bugdayda 6giitme ile lisin miktarindaki kayip cavdardan

daha fazladir. Bunlarin diginda hamurun fermantasyonu sirasinda ¢avdarda
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eksi maya kullanildiginda fitik asit fosforu bugdaya kiyasla daha fazla
yarayisl hale gelir.

Misir Ekmegi:

Misirin bol {retildigi bolgelerde ya tamamen misir unundan veya
bugday ununa belli oranlarda katilarak ekmek yapilmaktadir. Misir unu
yaklagik %38,9 protein, %4 yag, %72 karbonhidrat, %1,2 ham seliiloz ve %1

mineral madde igerir.

Misir proteininde gluten olmadigindan misirdan mayasiz ekmek
yapilir ve kabarmayan yassi tip ekmeklerin yapiminda kullanilmaktadir.
Ayrica musir proteini igerisinde zein ¢ok yiiksek oranda bulunur. Zein’in
bilesiminde ise triptofan ve lisin amino asitleri bulunmadigindan biyolojik
degeri diisiiktiir. Bu bakimdan misir ekmeginin beslenme degeri de
diisiiktiir. Fakat Italya’da oldugu gibi icerisine peynir katilarak besin degeri
arttirilir. Misir ekmeginin enerji degeri ve tiamin igerigi diger tahillardan
yapilan ekmeklere yakindir. Fakat sart misir A vitamininin provitamini olan
B-karoteni olduk¢a yiiksek oranda igerir (200-900 mik. G/100g). Bu

bakimdan A vitaminince zengin bir kaynaktir.
Diyet Ekmek:

Bazi iilkelerde normal bugday ekmegi disinda diyet tipte ekmekler
iiretilebilmektedir. Ornegin Almanya’da  diyet ekmek iiretimi yasal
diizenlemeye alinmistir. Diyet ekmek esas olarak diyabetikler i¢in diisiik
karbonhidrath olarak iiretilebilenler, bagirsak hastaligi olanlar i¢in glutensiz
olarak iiretilenler ve diisik sodyumlu firetilenler olarak degisik tipte

olabilmektedir.
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Glutensiz ekmek bugday, misir veya piring nigastasina bir “gum”
maddesi katilarak tiretilirler. Bunlara bugday gluteni yerine protein kaynagi

olarak siit, maya, yumurta veya soya proteini katilabilmektedir.

Diistik sodyumlu ekmek 100 g ekmekte en fazla 0,12 g Na,
bazilarinda ise 0,04 g Na icerecek sekilde yapilan ekmeklerdir. Bunlarda
NcCl yerine KCl, CaCl veya MgCl kullanilmaktadir.

Yapilan bir caligmada fitik asit miktari, tahil unlarinda yumusak
bugdaylar i¢in 3—4 mg/g, sert bugdaylar icin 9 mg/g ve tam tane bugday
icin 22 mg/g olarak saptanmistir. Misir, millet ve sorghum unlarmda 10
mg/g, yulaf, piring, cavdar ve arpada 4-7 mg/g arasinda belirlenmistir.
Bugday kepeginde 25-58 mg/g iken yulaf kepeginde bunun yarisi kadar (20
mg/g), piring kepeginde ise en yiiksek miktar 58 mg/g fitik asit
bulunmustur. Tek veya karigik tahildan yapilan ekmeklerde 1,5-7,5 mg/g
olarak tespit edilmistir (Garcia et al., 1999).

Saghk Acisindan Ekmek:

Genellikle ekmek sismanliga neden olan bir gida olarak
bilinmektedir ancak yapilan arastrmalar asimr1  kiloda gidanin
kompozisyonundan c¢ok kalori degeri ve yenen miktarinin etkili oldugunu

ortaya koymustur.

Acligin giderilmesinde protein ve yaglar karbonhidratlardan daha
etkili oldugu i¢in protein ve yagca zengin diyet karbonhidratca zengin
diyetten daha az yenmektedir. Bu nedenle soya ve ruseym katilarak ytiksek
proteinli ekmek iiretimi sismanligin giderilmesinde etkin bir yol

sayilabilmektedir.
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Bugday lipidleri ¢oklu doymamis karakterlidirler. Fakat
ekmekgilikte kullanilan shorteningler doymus karakterlidirler. Bu konuda
yapilan aragtirmalar nisastanin kandaki kolesterol diizeyini yiikseltmedigini
ve kalori gereksiniminin %80’ini ekmekten karsilayan kimselerde kroner

kalp rahatsizlig1 ve damar sertliginin hi¢ goriilmedigini gostermistir.

Kepekli ekmek veya tam randimanli un ekmegi icerdigi yiiksek
orandaki ham seliiloz nedeniyle bagirsak salgisini1 ve bagirsagin peristaltik
refleksini yiikselterek kabizlik gibi hastaliklarin tedavisinde c¢ok faydali

sonuclar vermistir.

Ag1z boslugundaki karbonhidratlar c¢ilirlimeye neden olmaktadir.
Bununla beraber yapilan arastirmalar ne beyaz ne de esmer ekmegin dis
clirlimesine neden olmadigii gostermistir. Dis ¢iliriimesi konusunda esmer
ekmegin beyaz ekmekten daha yararli oldugu varsayimi heniiz
kanitlanamamugtir. Asit lireten bakteriler i¢in gerekli olan B vitaminlerini
daha az igeren beyaz ekmegin daha az dis clirlimesi yapabilecegini

savunanlar da bulunmaktadir.

Esmer ekmekte fitatin kariostatik (dis ¢liriimesini Onleme etkisi)
oldugu tahmin edilmektedir. Ciinkii in vitro’da fitat dis minesindeki
kalsifikasyonu oOnlemistir. Bu konuda yapilan bir arastirmada yiiksek
glutenli, igtah acic1 taze ekmegin bayat ve diigiik glutenli ekmekten daha az

dis ctirlimesi yaptig1 iddia edilmistir.

Ekmegin c¢ogu kisi tarafindan az bilinen Ozelliklerinden biriside
insanin mental ve fiziksel performansma olan etkisidir. Okul ¢ocuklar1 ve
fabrika iscileri iizerine yapilan bir arastirmada ekmek ve meyve ile beslenen

kisilerde giiniin ilerleyen saatlerinde performansta diisme goriilmemistir.
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Ekmegin kan sekeri ve aclik hissi tlizerindeki arastirmalarda ise ekmek
kabugunun performans iizerine olan etkisinin i¢ten daha iyi oldugu ve
kandaki seker diizeyini daha uzun siire devam ettirdigi anlasilmis fakat
sebepleri aciklanamamigtir. Buna ragmen kabugu bol ekmekler hem fiziksel
efor sarfedenlere hem de zihnen calisanlara tavsiye edilmektedir (Ozkaya,

1992).

Cesit ekmeklerin saglik {izerine etkileri asagidaki tabloda

Ozetlenmistir.

Cizelge 2.5. Cesit Ekmekler ve Saglik Uzerine Etkileri

Simif/Bilesen Kaynak Potansiyel Yarar

Karotenoidler

Zeaksantin Misir Saglikli goriisiin  siirdiiriilmesine, korunmasina katkida
bulunur

Diyet Lifi

Coziinmeyen lif Bugday kepegi | Gogiis ve/veya bagirsak kanseri riskini azaltabilir

Beta glukan Yulaf Kalp-damar hastaliklar riskini azaltir

Coziinir lif Arpa Kalp-damar hastaliklar riskini azaltir

Tamtane Hububatlar Kalp-damar hastaliklar riskini azaltir

hububatlar

Bitkisel steroller

Stanol ester Misir, bugday Kolesteroliin emilimini engelleyerek kan kolesterolii

diizeyini diistirtir

Fitoestrojenler

Lignanlar Cavdar Bazi kanser tiirleri ve kalp hastaliklarini dnleyebilir

(Boyacioglu, 2007)
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2.10. Ekmegin Zenginlestirilmesi

Tiiketicilerin saglikli gida beklentileri gida teknologlarini yeni
zenginlestirilmis gidalar ve bunun ic¢inde yeni yiiksek lif katki maddeleri
gelistirmeye yoneltmistir. Bununla beraber gida iireten sirketlerde hala diyet
liflerini gidalarda kullanmak i¢in gelismis ve oturmus yeni yollar

aranmaktadir (Guillon and Champ, 2000).

Bugday unu da ekmekten biskiiviye ve makarnaya kadar bir ¢ok gida
yapiminda hammadde olarak kullanildigindan demir zenginlestirmesi
acisindan en uygun gidalarin basinda gelmektedir. Giinlimiize de bugday ve
bugday ununun zenginlestirilmesi igin genis c¢apli bir ¢ok c¢alisma
yapilmistir. Bugday unu gibi gidalarin zenginlestirilmesinde genelde tek bir
mikro besin 6gesi kullanilmaz. Ornegin, vitamin B1, vitamin B2, niasin ve
demir birlikte kullanilir (Can vd., 2003). Yaklasik 60 yildir 50 iilkede
ekmeklik un zorunlu veya istege bagl olarak zenginlestirilmektedir (Koksel,

2007).

Soya unu, teknolojik yonden, su tutma kapasitesini arttiryp ekmegin
daha yumusak olmasini saglamakta ve bayatlamasini geciktirmektedir.
Besinsel yonden de ekmegin amino asit kompozisyonunu dengelemekte ve
protein degerini artirmaktadir. Son yillarda yapilan ¢caliymalarda, soyanin,
obezite, osteoporoz, kalp ve bdbrek hastaliklarinin dnlenmesinde fayda
sagladigi, kan basincinin ve su-tuz dengesinin regiile edilmesinde onemli

rol oynadig1 bildirilmektedir (Colakoglu ve Cinar, 2004).

Cavdar ekmegi lif kaynagi olarak gosterilirken, bu faydalar1 yaninda

tilketiminin artmasi nedeni ile c¢esitli arastirmalarda zenginlestirme icin
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kullanilan iriinler arasina girmistir. 2005 yilinda demir katilarak

zenginlestirme caligmalar1 yapilmistir (Hansen et al., 2005).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Yapilan ¢alismada 49 adet drnek kullamlmustir. Orneklerden 20
tanesi kepek, 15 tanesi ¢avdar, 6 tanesi misir, 5 tanesi light, 3 tanesi trabzon
ekmegidir. Her oOrnekten ii¢ farkli zamanda (Ocak, Mayis ve Eyliil
aylarinda)  alman Ornekler ayni giin analize tabi tutulmustur. Tim
orneklerden iki paralel calisilip ortalamasi verilmistir. Yerel ekmek
firimlarindan alinan 6rnekler agik, diger ekmekler ambalajli satilmaktadir. 9
ve 11 no’lu orneklere piyasada “saf kepek ekmegi” ismi verilmektedir.
Ornekler 16 tane firmadan alinmistir. Bu firmalardan 4 tanesi zincir market,
4 tanesi fabrikasyon iiretim yapan firma ve 8 tanesi yerel ekmek firinidir.
1, 6,17, 18, 19, 20, 21, 27, 30, 32, 39, 41, 44, 45, 46, 47, 48 no’lu 6rnekler
zincir marketlere, 2, 3,4, 5,7, 8,9, 10, 11, 12, 33, 34, 35, 36, 37, 40, 42, 43,
49 no’lu 6rnekler yerel ekmek firinlarna, 13, 14, 15, 16, 22, 23, 24, 25, 26,

28, 29, 31, 38 no’lu 6rnekler fabrikasyon iiretim yapan firmalara aittir.

3.2. Yontem

Bu ¢aligmada Orneklerin fiziksel analizler Uluéz’e (1965) gore, nem
miktari tayini ICC Standard No 110/1 (Anon., 1982), kiil miktar1 tayini ICC
Standard No 104/1, ekmekte asitlik, ekmekte nem ve ekmekte tuz tayini TS
5000 Ekmek Standardi’na (Anon., 2004), duyusal nitelikler (D1s goriiniim,
ic goriinlim, ekmek i¢i yapist ve lezzet) TS 5000 Ekmek Standardi’na
(Anon., 2004) ve Uludz’e (1965) gore yapilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Fiziksel Analizler

4.1.1 Gramaj:

Orneklerden agikta satilanlar (firnlarda satisa sunulanlar) igin
firmalarin belirli bir gramaj belirtmedikleri saptanmistir. Ozellikle firmlarin
etiket bilgilerini ambalaj olmadig1 i¢in vermedigi ve sergileme rafinda da
etiket bulunmadigr goézlenmistir. Ancak Orneklerde, 13 no’lu ekmek
orneginde oldugu gibi ambalajinda 480g belirtilmesine karsin gramajlarin
460,09g, 445,07g ve 471,63g gibi belirtilenden farkli oldugu tespit
edilmistir. Ayni durum 15, 24, 26 no’lu 6rneklerde de saptanmistir. Bununla
birlikte 23 no’lu 6rnekte ambalajinda 500g belirtilmesine karsin 552,00g,
568,78g ve 576,45¢g olarak istenenin ¢ok iistiinde bir agirlik tespit edilmistir.
Tartilarak etiketlenen 6rneklerde ise (17, 18, 19, 20, 21, 27, 30, 32, 36, 39,
41, 44, 45, 46, 47, 48 ) etiketinde bulunan gramaj ile tartilan gramajda
farkliliklar gozlenmistir.

Ekmek denemelerinde gramajlar arasindaki farklar “Cizelge 4.1

Cesit Ekmek Gramajlar1” nda verilmistir.
Kepek Ekmek:

Somun olarak satiga sunulan kepek ekmeklerin gramajlar1 agirlikl

olarak 200g ile 250g civarinda olup en kiigiigii 200,9g ve en biliyligi
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323,98g’drr. Yiiksek gramajli ekmekler ise 400g’1n lizerindedir. Bunlarda en
diisiik 384,01g, en yiiksek 489,84g’dwr. Her iki gramaj incelendiginde
toplam 4 adet 6rnekte tekrarlar arasinda gramaj dengesi goriilmektedir (2, 8,

15, 18). Denemeler arasinda ¢ok fark veren ekmek 17 no’lu drnektir.
Kalorisi Diisiiriilmiis (Light) Ekmek:

Light ekmekler 464,53g ile 576,45g arasinda degismektedir ve
sadece 1 Ornekte tekrarlar arasinda gramaj dengesi goriilmektedir (21).

Denemeler arasi ¢ok fark veren 24 no’lu ornektir.
Cavdar:

Cavdar ekmeklerinde belli bir satig gramaji tespit edilememistir.
Orneklerden en diisiik gramajli ekmek 200,36g ve en biiyiik gramajlis1 ise
573,82g’dir. 2 adet O6rnekte tekrarlar arasinda gramaj dengesi goriilmektedir
( 37 ve 40). Denemeler arasinda ¢ok fark veren ekmek 34 no’lu gavdar

ekmegidir.
Misir:

Misir ekmeklerinde de cavdar ekmekleri gibi belli bir satis gramaji

yoktur. Ekmek gramajlar1 206,42¢ ile 548,68g arasinda degismektedir.
Trabzon:

Trabzon ekmekleri 745,1g ile 2203,98¢g arasinda
degismektedir. Tekrarlar arasnda 1 Ornek disinda gramaj dengesi
goriilmemektedir. Fakat bu ekmeklerde biiyiikk gramaj nedeni ile birebir

gramajim saglanmasi diger ekmeklere oranla olduk¢a zordur.
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Cizelge 4.1 Cesit Ekmek Gramajlar

Ornek Gramaj A Gramaj B Gramaj C Og?;‘:;?
KEPEK
1 266,09 214,44 239,13 239,89
2 213,92 210,62 209,68 211,41
3 211,12 223,59 211,25 215,32
4 201,34 214,09 205,81 207,08
5 221,74 206,17 219,86 215,92
6 227,50 258,81 244,59 243,63
7 232.56 220,67 217.14 223.46
8 200,90 205,02 206,46 204,13
9 206,56 206,11 220,38 211,02
10 204,64 217,96 210,49 211,03
11 384,01 430,86 401,64 405,50
12 255,30 246,54 282,79 261,54
13 460,09 445,07 471,63 458,93
14 456,02 459,62 468,37 461,34
15 489,40 483,71 486,04 486,38
16 469,23 480,41 489,84 479,83
17 323,98 205,33 179,32 236,21
18 488,61 481,05 488,42 486,03
19 287,10 239,64 303,34 276,69
20 265,17 253,42 271,00 263,20
GENEL ORTALAMA 299,93
i S
21 512,33 519,29 519,64 517,09
22 552,00 568,78 576,45 565,74
23 574,67 566,81 575,22 572,23
24 464,53 510,11 504,82 493,15
25 490,79 500,60 470,17 487,19
GENEL ORTALAMA 527,08




Cizelge 4.1 Cesit Ekmek Gramajlar1 (Devami)

Ortalama
CAVDAR Gramaj
26 469,42 485,32 473,51 476,08
27 357,70 314,36 306,12 326,06
28 524,13 490,23 520,87 511,74
29 500,00 573,82 519,40 531,07
30 446,31 364,89 359,04 390,08
31 497,20 485,60 494,55 492,45
32 363,47 383,70 354,85 367,34
33 224,00 229,89 236,04 229,98
34 479,00 305,87 485,43 423,43
35 200,36 209,95 210,17 206,83
36 289,74 315,06 333,91 312,90
37 220,94 407,02 223,25 283,74
38 373,11 366,50 358,27 365,96
39 252,00 237,22 247,40 245,54
40 498,97 498,74 499,54 499,08
GENEL ORTALAMA 377,49
MISIR Ortalal'na
Gramaj
41 296,34 | 322,40 305,46 308,07
42 548,68 | 489,40 480,90 506,33
43 206,42 | 234,18 214,50 218,37
44 388,72 | 384,07 375,74 382,84
45 534,39 | 318,97 377,68 410,35
46 342,82 | 360,66 339,59 347,69
GENEL ORTALAMA 373,34
TRABZON Ortalal'na
Gramaj
47 1037,46 | 1047,62 956,04 1013,71
48 754,73 | 754,36 745,10 751,40
49 2203,98 | 2159,04 2060,01 2141,01
GENEL ORTALAMA 1302,04

41
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4.1.2 i¢c-Kabuk Orani:

I¢/kabuk orani; pisme sicakligi, buhar performansi, ekmek gramaj
ile yakindan ilgilidir. Tim ekmek {iriinlerinde 6 adet disinda tekrarlar
arasinda birbirine yakin Ornek bulunmamaktadir. Light ekmeklerde ve
cavdar ekmeklerinde su tutma kapasitelerinin yiiksek oldugu bilinmektedir.
Bu 6rnekler incelendiginde i¢ miktar1 kabuk miktarindan yiiksektir. Ancak
endiistriyel ekmeklerde ve ¢avdar ununun % si bilinen firma ekmeklerinde
i¢c miktar1 kabuk miktarindan fazla iken bazi firmalarda i¢ miktarinin kabuk
miktarindan %20 daha az oldugu goriilmektedir. Bundan ¢avdar kullanim
oraninin dolayist ile su tutma kapasitesinin diisiik oldugu anlami

cikartilabilir.

Trabzon ekmeklerinde i¢/kabuk orani oldukca yiiksektir. Bunun
nedeni diisiik 1sida uzun siire pigsmesi ve pisme kaybimin diisiik olmasidir.
Ekmek denemelerinde i¢/kabuk oranlar1 “Cizelge 4.2 Cesit Ekmek I¢/Kabuk

Oranlar1” nda verilmistir.
Kepek Ekmek:

Kepek ekmeklerde en diisiik i¢ orani %39, en yiiksek i¢ orani
%72’dir. En diisiik kabuk orant %28 ve en yiiksek kabuk oran1 %61 dir.

Light ekmeklerde (65/35) ve Trabzon ekmeklerinde (61/39) i¢/kabuk

orani diger o6rneklerden fazladir.
Kalorisi Azaltilmis (Light) Ekmek:

Denemelerde i¢ miktarmnin kabuk miktarindan fazla oldugu

goriilmektedir. ¢ miktar1 en yiiksek olan ekmekler light ekmeklerdir. Bunun
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nedeni bilesimlerinde su tutucu maddelerin kullanilmasidir. Bu ekmeklerde

kabugun yumusak ve kalin oldugu duyusal degerlendirmelerle saptanmustir.
Cavdar Ekmek:

Cavdar ekmegi nem miktar1 yliksek bir ekmek olarak bilindigi gibi i¢
kabuk oranlarindan da bunu c¢ikartmak miimkiin goriinmektedir. Genel

olarak 45 denemeden 32’sinin i¢ miktar1 kabuk miktarindan fazladir.

Orneklerde en diisiik i¢/kabuk orani 41/59 olan 39 no’lu &rnege
aittir. Fabrika iiretimi yapan tiim orneklerde ekmek i¢i, kabuk miktarindan

fazladur.
Misir Ekmegi:

Misir ekmeklerinde genel olarak i¢/kabuk oran1 54/46 olarak
saptanmistir. Genel olarak i¢ miktarinin kabuk miktarina yakin veya esit

oldugu gozlenmektedir.
Trabzon ekmegi:

Trabzon ekmeginin kabugunun kalin olmasma ragmen yiiksek
gramaj nedeni ile i¢ miktar1 fazladir. Bu nedenle i¢/kabuk orani genel

ortalamasi 61/39’dur.
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Cizelge 4.2 Cesit Ekmek I¢/Kabuk Oranlart

Ornek i¢/kabuk A i¢/kabuk B i¢/kabuk C gfl?;;':lz

KEPEK
1 (266098 o317 Qlagsy .- 23939 .3 53/47
2 Q3929 s Q10628 s (209688) o0y 51/49
3 QLY . (3398 o5 QI2SY .o 51/49
4 201349 o0, Q12098 oo, (205878 /a5 47/53
5 CZIRZISR 206,178 <os0 (219368 ooy 54746
6 (227508) /8 @58319 4o Q4398 oo s 48/52
7 (232368 o4 220679 o5 Q7148 o5 49/51
8 (200908) ;- (205028) .3 (206468) o, 0 51/49
9 (206368 ¢, (206,118 ., 220389 o, 50/50
10 | Q464e) o0, Q17968 30 Q10499 o0 44/56
0| G840le) o, (30368 .3 01648 ., 0 52/48
2 | 05309 . Q46548 495, 82798 4357 47/53
3| 460099 . 5079 om0 @639 00 66/35
4| @56029 o, (59028 (o3, 468379 om0 63/37
15 | 489409 . G837T9 46 (486048 . 68/32
16 | 469239 .0 480419 0 (489.848) oo 66/34
17| G389 0 (205338) oo (79328) . 43/57
18 | 88619 .0 81059 300 88429 0 59/41
9 | Q87109 Lo (239648 59, (03349 o/s) 45/55
0 | C65179 o Q53428 s QTL009) o, 46/54
GENEL ORTALAMA 54/46

LIGHT
2G1 G239 om0 (519299) )0 G19.648) o, 0 59/41
2 | (G209 ., (568782 030 (76459 /3 67733
B | G679 5 (566318 ) e (75228 (a3 70730
U | G453 ., GI01Te) (o as (504328) (, e 62/38
5| @099 o (500.608) | g @70178) 66/34
GENEL ORTALAMA 65/35

AVDAR

¢ 22] (469428) 3o (85328 (a3 CZERT I —— 64736
7| G090 sq s (14369 < 4o (06,128 /s 49/51
8 | %39 0 (490238 o (520878) 337 64736




Cizelge 4.2 Cesit Ekmek I¢/Kabuk Oranlar1 (Devami)

45

29[ (00009 ;.o GT3828) 43 G19408) . (a, 65/35
30 | @631y o, (64898) )0 (B59.048) 56 61/39
3| @97209 (@85608) s s (@94558) 50,0 67/33
32| GB4T9 (| (83708 5444 G54858) 495, 56/44
3| @400y . 229898) (/s (236048) 50 48/52
M| @00y o, G05878) 4060 @85438) 55,45 47/53
35| Q00369 . 209958) 49/, QU017 4y 49/51
36 | @949 . GI5068) /s (333919 s 47/53
3| Q20949 @07.028) 4.2 (223258) 5,3 57/43
3| GBIY (366508 5,6 (58278 5444 55/45
39| @209 ., 237228) 4545 247408) 060 41/59
@B (o (98748 0 (499548) )0 66/34
GENEL ORTALAMA | 57/43
MISIR
A @63 . (322408) 5,0 (305468) ,o/s) 49/51
2| BBy (@89.408) 0o (@80.908) )0 58/42
B @629 o 234188) 0o 214508) 5,5 50/50
“ | OBy . (84078 5444 G75748) 5917 57/43
5| 3Ny . GIBITY 05 GT7.688) s, 55/45
6 | G829 .0 (360.668) 545 (339598) ,o/s) 54/46
GENEL ORTALAMA | 54/46
TRABZON
47| (1037469 o, (1047.628) 9,1 (956.048) 5 .. 58/42
8| TABY o0 (754368) (/34 745108) 67/33
9 Q20B%8Y . QI9.048) 0, (2060.018) 7,2 56/45
GENEL ORTALAMA | 61/39
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4.1.3 Hacim:

Ekmek hacmi; pigsme derecesi, buhar performansi, fermantasyon
kosullar1 gibi etkenlerden direkt olarak etkilenir. Ekmek denemelerinde

hacim “Cizelge 4.3 Cesit Ekmek Hacimleri” nde verilmistir.
Kepek Ekmek:

Kepek ekmek hacmi 280-2320 arasinda degismektedir. Tekrarlar

arasinda denge gosterenler 13, 16, 18 no’lu ekmekleridir.

Ekmek hacmi, ekmek kalitesini degerlendirmede tek basina bir kriter
kabul edilmemelidir. Ekmek gramajlarinda tekrarlar arasinda 10 Ornekte
denge goriiliirken hacim olarak 13 6rnekte denge vardir. Bu durum ekmek
hacminin miisteriyi yaniltacak bir unsur oldugunu isaret etmektedir. Ayni
zamanda {reticiye hem tiretim hakkinda bilgi veren hem de {ireticinin
satisin1 etkileyen bir unsurdur. Ornegin, 2 no’lu ekmek 213,92g, 210,62g,
209,68g gramajlarina sahip olmasina ragmen 770, 1110, 990 hacimlerine
sahiptir. 770 hacme sahip ekmek 1110 hacme sahip ekmege gore talep
gormeyecektir ve satis kaybina neden olacaktir. Ancak digerleri ile
kiyaslandiginda en agir gramaja sahip ekmektir. Burada bir iiretim
hatasindan bahsedilebilir. 6 no’lu ekmek 227,5g, 258,81g, 244,59g olarak
Olciilmis ve 860,1260,1600 hacim tespit edilmistir. Burada da birinci
ornegin hacminin iciincii tekrarin %53,8’1 oldugu goriilmektedir. Ancak
gramajda var olmayan bu fark (227,5 gramaja 244,59g) iiretimde yapilan
hatayr gostermektedir. 9 no’lu ekmekte de %62 hacim farki (280/450)

olmasina ragmen gramaj farki bulunmamaktadir.
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17 no’lu ekmekte 930-460 arasinda hacim farki olmasi gramajlar

arasi farktan kaynaklanmaktadir.
Light Ekmek:

21 no’lu ekmekteki hacim farklar1 gramaji ile Ortiismemektedir.
1720-2630 arasinda degisen hacmi 512,33g, 519,64g arasinda degisen
gramajlara bakilinca ciddi bir iiretim hatasindan bahsedilebilir. Duyusal
degerlerde de bu Orneklerde asir1 nemli i¢ ve hamurumsu yapi dikkati
cekmektedir. Genel olarak 21 no’lu 6rnek disinda fabrika iiretimi oldugu
icin gramajda da oldugu gibi hacimsel olarak bir iiretim hatast ya da

iiretimler arasi fark tespit edilmemistir.
Cavdar Ekmegi:

Cavdar ekmeklerinde hacim 750 ile 2400 arasinda degismektedir.
Kepekli ekmeklerde oldugu gibi 35 no’lu ekmekte gramajlar 200,36g,
209,95g, 210,17g olmasina ragmen hacim 550, 1000, 970 olarak
degismektedir. 28 ve 29 no’lu ekmeklerde hem gramaj hem de hacim
farklar1 bulunmaktadir. Sonug olarak ¢avdar ekmeklerinde fabrika iiretimi

yapan firmalarda da gramaj ve hacim farklar1 bulunmaktadir.

6 tane ckmekte tekrarlar arasinda fark oldukga distiktiir ( 30, 31, 33,
38,39 ve 40).

Misir Ekmegi:

Misir ekmeklerinde hacim 390-1530 arasinda degismektedir. Burada
en ¢ok dikkati ¢ceken Ornek gramaji 206,42¢g, 234,18g, 214,5g olmasina
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ragmen 700, 620, 390 hacmi veren 43 no’lu ekmektir. Uretimde ciddi hata

oldugu soylenebilir. Her 6rnekte biiyiik hacim farklar1 vardir.
Trabzon Ekmegi:

Trabzon ekmeklerinin yliksek gramajlar1 ve hacimleri nedeni ile
en/boy/ yiikseklik ol¢timleri yapilmistir. Sadece Trabzon ekmegi iireten (49)

firmanin ekmekleri hem gramaj hem de hacim olarak digerlerinden farklidir.



Cizelge 4. 3. Cesit Ekmek Hacimleri

49

Ornek Hacim A (cm®) Hacim B (cm’) Hacim C (cm’) Ortalama Hacim
KEPEK
1 (266,09 g) 1500 | (214,44g) 890 (239,13 g) 1220 1203
2 (213,92 g) 770 (210,62 g) 1110 | (209,68 g) 990 956
3 (211,12 g) 870 (223,59 g) 620 (211,25 g) 830 773
4 (201,34 g) 1060 | (214,09g) 710 (205,81 g) 760 843
5 (221,74 g) 930 (206,17 g) 1140 | (219,86 g) 1050 1040
6 (227,50 g) 860 (258,81 g) 1260 | (244,59 g) 1600 1240
7 (232,56 g) 1150 | (220,67 g) 950 (217,14 g) 1250 1116
8 (200,90 g) 740 (205,02 g) 930 (206,46 g) 960 876
9 (206,56 g) 280 (206,11 g) 390 (220,38 g) 450 373
10 (204,64 g) 990 (217,96 g) 1120 | (210,49 ¢g) 1320 1143
11 (384,01 g) 680 (430,86 g) 1390 | (401,64 g) 1320 1130
12 (255,30 g) 660 (246,54 g) 1100 | (282,79 g) 1050 936
13 (460,09 g) 2000 | (445,07¢g) 2120 | (471,63g) 2110 2076
14 (456,02 g) 2010 | (459,62 g) 2230 | (468,37g) 2235 2158
15 (489,40 g) 2150 | (483,71 g) 2100 | (486,04 g) 1980 2076
16 (469,23 g) 2190 | (480,41 g) 2160 | (489,84 g) 2220 2190
17 (323,98 g) 930 (205,33 g) 770 (179,32 g) 460 720
18 (488,601 g) 2180 | (481,05g) 2320 | (488,42g) 2320 2273
19 (287,10 g) 1240 | (239,64 g) 1120 | (303,34g) 1210 1190
20 (265,17 g) 1200 | (253,42¢) 1110 | (271,00 g) 1080 1130
GENEL ORTALAMA 1272
LIGHT
21 (512,33 g) 1720 | (519,29 g) 2000 | (519,64 g) 2630 2117
22 (552,00 g) 2250 | (568,78 g) 2570 | (576,45g) 2520 2447
23 (574,67 g) 2280 | (566,81 g) 2340 | (575,22g) 2310 2310
24 (464,53 g) 2230 | (510,11 g) 2340 | (504,82 g) 2320 2297
25 (490,79 g) 2300 | (500,60 g) 2410 | (470,17 g) 2250 2320
GENEL ORTALAMA 2298
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Cizelge 4. 3. Cesit Ekmek Hacimleri (Devami)

CAVDAR

26 | (469.42g) 2010 | (48532g) 2150 | (473,51g) 1900 2020
27 | (357,70 g) 1530 | (31436g) 1390 | (306,12g) 890 1270
28 | (524,13g) 1280 | (49023 g) 1410 | (520,87 g) 1700 1463
29 | (500,00 g) 1340 | (573.82g) 1720 | (519,40g) 1600 1553
30 | (446,31 g) 1240 | (364,89 g 1300 | (359,04 g) 1350 1297
31 | (497,20 g) 2400 | (485,60 g) 2310 | (494,55g) 2300 2337
32 | (36347g) 1100 | (383,70 g) 1330 | (354,85g) 1660 1363
33 | (224,00g) 1200 | (229,89 g) 1150 | (236,04 g) 1100 1150
34 | (479,00 g) 1300 | (305.87g) 1180 | (485,43 ¢g) 1150 1210
35 | (200,36g) 750 | (209,95g) 1000 | (210,17g) 970 907
36 | (289,74g) 1340 | (315,06 g) 1240 | (333,91g) 1120 1233
37 | (220,94g) 760 | (407,02g) 1910 | (223,25g) 1100 1257
38 | (373,11g) 1010 | (366,50 g) 1050 | (358,27 g) 1050 1037
39 | (252,00g) 1040 | (237.22g) 1070 | (247,40 g) 1080 1063
40 | (498,97g) 1080 | (498,74g) 1090 | (499,54 g) 1090 1087

GENEL TOPLAM 1350

MISIR

41 | (296,34g) 1300 | (322,40 g) 800 | (305,46g) 780 960
42 | (548,68g) 1350 | (489,40 ) 980 | (480,90g) 1130 1153
43 | (206,42g) 700 | (234,18g) 620 | (214,50g) 390 570
44 | (388,72g) 1120 | (384.07g) 1130 | (375,74g) 1530 1260
45 | (534,39g) 1450 | (31897g 900 | (377,68g) 1320 1223
46 | (342,82g) 1000 | (360,66 g) 1190 | (339,59 g) 1450 1213

GENEL TOPLAM 1063




Cizelge 4. 3. Cesit Ekmek Hacimleri (Devami)
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TRABZON Ortalama
E/B/Y
(1037,46 (047,62 =2V
E:22/B:22/ B:26/ | (956,04g) E21/ B:26/ | E:21.33/ B:24.66/
47 ) Y:12,9 ) Y:14,5 Y:13 Y:13,46
E21/
(754,73 g) E21/B23/ | (754,36¢) B24/ | (745,10g) E23/ E:21.66/ B:24.16/
48 Y:11.3 Y:11,5 B:25,5/Y:133 | Y:12,03
(220398 215904 2% | (2060,01
E:30,5/B:32/ B:31 E:32/  B:32/ | E:30.83/B:31.66/
49 ) Y:15 ) Y:14,5 ) Y:14 Y:14,50

GENEL OLCUM

E:24.60/ B:26.82/
Y:13,33
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4.2. Kimyasal Analizler

4.2.1 Nem Miktarr:

Ekmekte nem bir¢cok etkenden -etkilenmektedir. Ekmekte nem
miktar1 pisirme sistemlerine bagl olarak da degismektedir (Unal ve Eren,
1992). Unun kalitesi, ekmek bilesiminde kullanilan maddeler 6nemli
etmenlerdir. Ayica ekmeklere kepek ilavesi ekmeklerin nem miktarini ve su

aktivitesini belirgin bir oranda arttirmaktadir (Hung et al., 2007).

Ornekler  incelendiginde ~ %30’un  altinda nem  miktar
saptanmamistir. Agirhikli dagilim %30-40 arasinda olmakla beraber light,
kepek, cavdar ekmeklerinde daha yiliksek sonuglar elde edilmistir. Light
ekmeklerde %40’ m lizerinde sonug¢lar bulunmustur. Tiirk Gida Kodeksi’nin
(Anon., 2004) % 42 smir olarak verdigi degerlere bazi light ve cavdar
ekmekleri uymamaktadir. Bunun yaninda yapilan arastrmalarda %48 nem
icerigi verilen Trabzon ekmeginde bu degere ulagan Ornek olmamistir.
Ancak bu nem degeri 3,5 kg ekmek i¢in verilmistir. Sonuglar bu nedenle
bunu desteklemiyor olabilir. Ekmek denemelerinde nem miktarlar1 “Cizelge

4.4 Cesit Ekmek Nem Oranlar1” nda verilmistir.
Kepek Ekmegi:

Kepek ekmeklerinin nem miktarlart % 28,46-42,74 arasinda
degismektedir. 1 6rnek diginda kodekse aykirilik yoktur ( 15) Tekrarlar
arasinda 3 tane Ornekte denge goriilmektedir ( 5, 8, 12). 9 nolu ekmek firma

tarafindan 6nce somun, sonra yuvarlak olarak tiretilmistir.
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15 no’lu ekmekte nem miktar1 % 40’1n {istiinde ve bir denemede bu
deger % 42,74 olarak bulunmustur. Bu deger Tiirk Gida Kodeksi Ekmek
Tebligi’ne aykiridir. 20 no’lu 6rnegin nemi % 28,46 olarak diisiik ¢ikmistir
ancak ayni partide 39 no’lu 6rnegin nem miktart da % 28,29 ¢cikmistir. Bu

sonuclardan ayni parti ekmek tiretiminde bir hata oldugu diistiniilmektedir.
Light Ekmek:

Light ekmeklerde nem miktar1t % 34,16 ile % 45,47 arasinda
degismektedir. Light ekmeginin yapilis1 geregi diger ekmeklerden nem
miktarinin yliksek olmasi beklenmektedir. 24 no’lu ekmekte % 37’nin
iizerine ¢ikamayan nem miktar1 firmanin maksimum % 35,8 olan kepekli
ekmek nem miktarmdan yiliksek olmasi nedeni ile iiretim planlamasinda
ancak bu diizeye ¢ikilabildigini gostermektedir. 21 no’lu ekmekte % 38,25-
40,14 olan nem miktarmnin ti¢iincii denemede % 34,16 ya diismesi tiretimler

aras1 fark oldugunu gostermektedir.
Cavdar Ekmegi:

Cavdar ekmeklerinde nem % 28,29-44,21 arasinda degismektedir.
Nem miktar1t % 44,21 ve % 43,49 olan 38 ve 40 no’lu ekmekler &zel bir
ekmek olarak degerlendirilirse (Alman ekmegi) en yiiksek nem icerigi %
41,28 ile 29 no’lu ekmege aittir. Tekrarlar aras1 denge bulunan ekmekler
26, 33, 29°dur. 32 no’lu ekmekte (% 34,64-40,59) ve 35 no’lu ekmekte (%
22,66-37,10) tekrarlar arasinda yiiksek nem farklar1 bulunmaktadir. Nem
miktarlaria bakildiginda Tiirk Gida Kodeksi Ekmek Tebligi’ne uymayan
ornekler tespit edilmistir (38,40).
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Misir Ekmegi:

Misir ekmeklerinde nem % 31,05-41,66 arasinda degismektedir. 45
no’lu msir ekmeginde nem miktar1 diger ekmeklerden oldukga yiiksektir (%
41,66). Duyusal degerlendirmelerine bakildiginda ekmegin nemli ige sahip

oldugu belirlenmis olup iiretiminde sorun oldugu sdylenebilir.
Trabzon Ekmegi:

Yapilan arastirmalarda %48 olarak verilen Trabzon ekmegi nem
miktar1 bu ¢aligmada tespit edilememistir. Ancak Trabzon ekmegi kalitesine
en yakin drnek olan 49 no’lu ekmegin nem miktar1 %41,44-38,42 arasinda

degismektedir.



Cizelge 4. 4. Cesit Ekmek Nem Oranlar1
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Ortalama
Ornek | Nem A(%KM) Nem B(%KM) Nem C(%KM) Nem

KEPEK
1 (266,09 g) 36,72 | (214,44 g) 40,52 | (239,13 g) 34,79 37,34
2 (213,92 g) 37,46 | (210,62 g) 34,46 | (209,68 g) 36,34 36,09
3 (211,12 g) 39,27 | (223,59 g) 36,92 | (211,25g) 39,88 38,69
4 (201,34 2) 32,27 | (214,09g) 40,83 | (205,81 g) 34,94 36,01
5 (221,74 g) 36,06 | (206,17 g) 36,12 | (219,86 g) 37,61 36,60
6 (227,50 g) 33,03 | (258,81 g) 36,73 | (244,59g) 35,17 34,98
7 (232,56 g) 34,23 | (220,67 ¢g) 39,05| (217,14g) 32,10 35,13
8 (200,90 g) 33,65 | (205,02 g) 32,66 | (206,46 g) 33,08 33,13
9 (206,56 g) 37,05 | (206,11 g) 37,54 | (220,38 g) 40,95 38,51
10 (204,64 g) 29,60 | (217,96 g) 34,30 | (210,49 g) 40,23 34,71
11 (384,01 g) 33,73 | (430,86 g) 37,96 | (401,64 g) 36,94 36,21
12 (255,30 g) 33,81 | (246,54 g) 32,96 | (282,79g) 32,86 33,21
13 (460,09 g) 37,00 | (445,07 g) 39,55 | (471,63 g) 40,05 38,87
14 (456,02 g) 38,95 | (459,62 g) 38,29 | (46837g) 41,52 39,59
15 (489,40 g) 40,90 | (483,71 g) 41,62 | (486,04 g) 42,74 41,75
16 (469,23 g) 31,75 | (480,41 g) 34,76 | (489,84 g) 35,81 34,11
17 (323,98 g) 38,66 | (205,33 g) 35,52 | (179,32g) 34,99 36,39
18 (488,61 g) 34,86 | (481,05g) 38,76 | (488,42¢g) 37,29 36,97
19 (287,10 g) 34,80 | (239,64 g) 39,44 | (303,34g) 36,85 37,03
20 (265,17 g) 36,22 | (253,42 ¢g) 28,46 | (271,00g) 37,12 33,93
GENEL TOPLAM 36,46

LIGHT
21 (512,33 g) 38,25 | (519,29 g) 40,14 | (519,64 g) 34,16 37,52
22 (552,00 g) 40,88 | (568,78 g) 39,47 | (576,45g) 40,25 40,20
23 (574,67 g) 44,04 | (566,81 g) 41,65 | (575,22 g) 4547 43,72
24 (464,53 g) 37,52 | (510,11 g) 36,21 | (504,82 ¢g) 37,21 36,98
25 (490,79 g) 40,61 | (500,60 g) 38,26 | (470,17 g) 38,72 39,20
GENEL TOPLAM 39,52
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Cizelge 4. 4. Cesit Ekmek Nem Oranlar1 (Devami)

CAVDAR
26 | (469,42¢g) 36,79 | (48532g) 36,68 | (473,51 g) 36,18 36,55
27 | (357,70g) 3191 | (31436g) 3594 | (306,12g) 31,39 13,08
28 | (524,13g) 39,64 | (490,23 g) 38,63 | (520,87 g) 41,00 39,76
29 | (500,00 g) 41,28 | (573,82g) 40,66 | (519,40 g) 40,94 40,96
30 | (446,31g) 3925 | (364,89g) 36,61 | (359,04g) 37,92 17,03
31 | (497,20 g) 38,10 | (485,60 g) 35,00 | (494,55g) 38,88 17,33
32 | (363,47g) 40,59 | (383,70 g) 34,64 | (354,85g) 38,16 17.80
33 | (224,00g) 32,76 | (229,89 g) 33,00 | (236,04g) 33,56 13,11
34 | (479,00 g) 36,98 | (305,87 g) 32,35 | (48543 g) 37,32 35,55
35 | (200,36g) 36,49 | (209.95g) 37,10 | (210,17 g) 22,66 12,08
36 | (289,74g) 34,04 | 315,06g) 32,82 | (333,91g) 32,56 13,14
37 | (220,94¢g) 41,09 | (407,02g) 35,30 | (223,25g) 34,86 37,08
38 | (373,11g) 4421 | (366,50 g) 41,74 | (35827 g) 40,65 42,20
39 | (252,00g) 32,44 | (23722g) 28,29 | (247,40 g) 32,11 30,95
40 | (498,97g) 43,49 | (49874 g) 41,83 | (499,54g) 41,73 42,35
GENEL TOPLAM 36,66
MISIR
41 | (296,34g) 34,04 | (322,40 g) 3497 | (30546g) 33,32 3411
42 | (548,68g) 36,93 | (489,40 g) 37,35 | (480,90 g) 36,86 17,05
43 | (206,42g) 36,58 | (234,18 g) 34,94 | (214,50 g) 32,37 34,63
44 | (388,72g) 36,96 | (384,07g) 3691 | (375,74g) 35,36 36,41
45 | (534,39g) 31,05 | (31897 g) 41,66 | (377,68 g) 39,26 1732
46 | (342,82g) 31,23 | (360,66 g) 38,19 | (339,59 g) 36,40 15,27
35,80
GENEL TOPLAM
TRABZON
47 (1037,46 ¢) 33,37 | (1047,62¢) 37,63 | (956,04g) 38,59 36.53
48 (754,73 2) 39,90 | (75436¢) 3842 | (745109 36,27 3735
49 (2203,98 g) 41,44 | (2159,04¢) 38,42 | (2060,01 gy 39,39 39.75
GENEL TOPLAM 37,88
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4.2.2 Kiil Miktarr:

Ekmeklere kepek ilavesi ekmeklerin kiil, protein ve yag miktarini
arttirmaktadir (Hung et al., 2007). Dolayis1 ile kepek oram arttik¢a kiil
miktarmin da artmasi beklenmektedir. Kepek ekmeklerde kiil miktari
yiiksek beklenirken cavdar ekmeklerinde ayni artig gdzlenemeyebilir. Bunun
nedeni olarak eksi hamurla yapilan ekmeklerde diisiik kiil miktarina sahip
un kullanilirsa ve optimal fermantasyon yapilirsa lezzet, hacim ve raf
omriinde gelisme olmast gosterilebilir  (Katina, 2005). Ayrica diger
hububatlarda veya katilan maddelerde gluten olmadigi i¢in bunu
desteklemek gerekmekte dolayist ile iyi kalitede bugday unu kullanma

ihtiyac1 duyulmaktadir.

Kil miktar1 tayininde kepek ekmeklerde Tirk Gida Kodeksi
hiikiimlerine aykir1 bir sonu¢ bulunmamaktadir. Ancak cavdar ekmekleri

icin verilen kiil miktar1 (%1,2) degeri 1 firma diginda tespit edilememistir.

Ozellikle bir firma ekmegi drneginde kiil miktar1 %2’ nin {izerinde
cikmaktadir. Firma bu ekmegi saf kepekli ekmek olarak adlandirmakta ve
satmaktadir. Ancak yine ayni isimle satilan bir diger firma ekmeginin kiil
miktar1 diger kepek ekmeklerininki ile aynidir. Dolayist ile saf kepek diye
satilan diger ekmek aslinda normal kepek ekmegidir ve kepek orani ile
ekmege verilen isim arasinda fark vardir. Ekmek denemelerinde kiil

miktarlar1 “Cizelge 4.5 Cesit Ekmek Kiil Oranlar1” nda verilmistir.
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Kepek Ekmek:

Kiil miktar1 kepek ekmegi i¢inde onemli bir degerlendirme kriteri
olup, kepek miktar1 arttikca ekmekteki kiill miktarida artmaktadir.Kiil
miktarlart % 0,907-2,409 arasinda_degismektedir.

Kepekli ekmeklerde kiil miktarini, katilan kepek miktar1 ile
kullanilan unun kiil miktar1 da etkilemektedir. Orneklerin kiil miktarlari
analizlerden de anlagilacagi gibi kepek kullanimi veya hammaddelerde
degiskenlik oldugunu gostermektedir. Burada en dikkat ¢eken orneklerden
biri minimum % 0,972 ve maksimum % 1,525 kiil miktarina sahip olan 6
no’lu Ornektir. Burada kepek bileseninin ¢ok az oldugu sdylenebilir ve
iretim hatasimi igaret eder. Ancak kiil miktar1 analizler sonucu tespit
edilebildigi i¢in tiiketicilerin bunu ayirt etmesi ¢okta kolay olmayabilir.
Analiz sonuglarinda da anlasilacag: gibi 7, 10, 13, 15 no’lu ekmeklerde kiil
miktarlar1 arasinda yakin degerler saptanmistir. Diger 6rneklerde kiil miktar1
degiskenlik gostermektedir. Kiil miktar1 analizinde saf kepek olarak satilan
ekmeklerde ve uno kepek ekmeginde %2 ’nin lizerinde kiil miktar1 tespit
edilmistir. Burada dikkate deger nokta 9 ve 13 no’lu ekmeklerin %2’nin
tizerinde olmasi yaninda 11 no’lu ekmegin ilk analizinde %2’nin iizerinde
kiil miktar1 sonucu vermis olmasidir. Bu ii¢ ekmek, saf kepek ekmek olarak
satilmaktadir. Ancak 11 no’lu ekmekte 2. ve 3. denemelerde kiil miktari
1,635 ve 1,623 olarak bulunmustur. Buradan da saf kepek olarak
adlandirilan ekmegin aslinda normal kepek ekmek diizeyinde oldugu sonucu
cikmistir. Tiiketiciler saf kepek adi verilen ancak normal kepek ekmegi

niteligindeki ekmeklerle yaniltilmaktadir.
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Light Ekmek:

Light ekmeklerde kiil miktar1 % 1,090-2,028 arasinda degismektedir.
21, 22 no’lu ekmeklerde tekrarlar arasinda denge goriilmektedir. 22 no’lu
ekmekte kiil miktar1 23 no’lu ekmekten yiiksek olmasi yaninda nem miktar1

bundan diistiktiir.
Cavdar Ekmegi:

Cavdar ekmeklerinde kiil miktar,, % 1,051 ile 2,763 olarak
degismektedir. 26 no’lu ¢avdar ekmeginde % 1,908 ve 2,763 arasinda
degisen yiiksek kiil miktar1 dikkati ¢gekmektedir. Kiil miktarinda tekrarlar
arasinda 28, 32, 37, 38 6rneklerinde denge vardir.

Misir Ekmegi:

Misir ekmeklerinde kiil miktar1 % 0,952 ile 1,843 arasinda
degismektedir. 46 no’lu ekmek disinda  birbirine yakin kil degeri

bulunmamaktadir.
Trabzon Ekmegi:

49 no’lu 6rnegin 0,92-0,97 olan kiil miktar1 dikkat ¢ekmektedir.
Clinkii 12-16 saat gibi uzun {iretim siiresine sahip ekmekler i¢in kiil miktari
diistik protein miktar1 ve kalitesi yiiksek unlar kullanilmalidir. Diger

orneklerde bu sonuca varillamamistir.
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Cizelge 4. 5. Cesit Ekmek Kiil Oranlart

) Ortalama Kiil

Ornek Kiil A (%KM) Kiil B (%KM) Kiil C (%KM) (%KM)
KEPEK

1 1,952 1,419 1,525 1,632

2 1,769 1,430 1,310 1,503

3 1,962 1,601 1,440 1,782

4 1,634 1,430 1,635 1,635

5 1,668 1,323 1,275 1,422

6 1,525 0,972 1,450 1,249

7 1,633 1,618 1,550 1,600

8 1,262 1,324 1,125 1,237

9 2,409 2,054 2,100 2,188

10 1,573 1,690 1,580 1,614

11 2,312 1,635 1,623 1,857

12 1,837 1,518 1,405 1,587

13 2,160 2,045 2,010 2,072

14 1,257 1,430 1,370 1,352

15 1,573 1,505 1,515 1,531

16 1,534 1,335 1,150 1,340

17 1,474 1,650 1,295 1,473

18 1,570 1,600 1,460 1,543

19 1,161 1,420 1,200 1291

20 1,203 1,489 1,250 1,346

GENEL TOPLAM 1,563
LIGHT

21 1,639 1,536 1,625 1,600

22 2,028 1,906 2,015 1,983

23 1,883 1,740 1,640 1,754

24 1,643 1,195 1,335 1,391

25 1,239 1,090 1,165 1,165

GENEL TOPLAM 1,579




Cizelge 4. 5. Cesit Ekmek Kiil Oranlar1 (Devami)
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CAVDAR
26 2,763 1,908 2,375 2,349
27 1,396 1,332 1,140 1,289
28 1,183 1,163 1,290 1212
29 1,658 1,518 1,720 1,632
30 1,472 1,283 1,305 1,353
31 1,264 1,219 1,070 1,184
32 1,263 1,272 1,300 1,278
33 1,966 1,153 1,055 1,391
34 1,491 1,730 1,515 1,579
35 1,156 1371 1,180 1,236
36 1,921 1,525 1,365 1,604
37 1,051 1,158 1,195 1,135
38 1,651 1,583 1,565 1,600
39 1,164 1,418 1,240 1,291
40 1,615 1,423 1,270 1,436
GENEL TOPLAM 1,438
MISIR
41 1,685 1314 1,350 1,450
42 1,843 1,475 1,315 1,544
43 1,002 1,208 1,120 1,110
44 0,974 1,232 1,220 1,142
45 0,952 1,415 1,250 1,206
46 1,252 1,338 1,320 1,295
GENEL TOPLAM 1,291
TRABZON
47 0,905 1,201 1,290 1,053
48 1,296 1,377 1,355 1,343
49 0,945 0,920 0,970 0,920
GENEL TOPLAM 1,180
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4.2.3 Tuz Miktan:

Ekmegin temel bilesenlerinden biri olan tuzun, ekmegin iiretimi ve
kalitesi iizerine bir ¢ok etkisi s6z konusudur. Bunlarin i¢inde en 6nemlisi
lezzetini gelistirmesidir. Tuzsuz ekmek; tatsiz, yavan, ve lezzetsizdir ve
normal olarak, diisiik sodyumlu diyet uygulamak zorunda olan tiiketiciler
disinda tercih edilmemektedir. Beyaz ekmek ile yapilan caligmalar, un
agirhigr lizerinden %1,75-2,1’lik bir optimum lezzet araligi gostermistir.
Fazla kullanildig1 zaman tuzun fermantasyon islemi ve ilave edilen diger
bilesenler sonucu olusan lezzeti Ortmektedir. Ayrica fermantasyonu
diizenleyici olarak rol oynamaktadir. Tuz ilave edilerek yapilan hamurlar,
tuzsuz hamurdan daha yavas fermente olmaktadir. Tuz, mayanmn gaz iiretim
hizm1 geciktirmekte ve bdylece fermantasyon siiresinin uzamasina neden
olmaktadr. Bunlarin yaninda hamurun gluteni lizerine kuvvetlendirme ve

sikilagtirma etkisi bulunmaktadir.

Tuzun bir diger islevi, Ozellikle uzun siireli fermantasyonlarda,
hamura undan veya havadan bulasabilen yabani mayanin gelisimini

onlemesidir. (Boyacioglu, 1999).

Roach yaptig1 calismada sodyum kloriiriin bugday unu hamur
ozelliklerine (Ornegin, yogurma ihtiyaglarmna, optimum absorpsiyonuna ve
islemenin rahatligina) etkisini saptamis ve bunu sodyum kloridin protein

¢oziinebilirligi tizerine etkisiyle agiklamistir (Roach et al., 1992).

Orneklerde tuz miktar1 % 0,1 ile % 3,21 arasinda degismektedir.
Tim Orneklerde tekrarlar arasinda 3 6rnek diginda (9, 26, 28) denge

bulunmamaktadir. 7 ve 21 no’lu ekmeklerde tuz ilavesinin unutuldugu
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goriilmektedir. 11 no’lu ekmegin birinci 6rneginde (11A) tuz miktar1 % 3,21
ve 41 no’lu ekmegin birinci drneginde (41A) % 3,17 ¢cikmistir. Bu durum
tuz ilave edildigi unutulup ikinci kere tekrar konuldugunu
diisiindiirmektedir. Orneklerden %83,9’undaki tuz miktarindaki degiskenlik
iiretimlerinin kontrolsiiz yapildigini isaret etmektedir. Ekmek denemelerinde

tuz oranlar1 “Cizelge 4.6 Cesit Ekmek Tuz Oranlar1” nda verilmistir.
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Cizelge 4. 6. Cesit Ekmek Tuz Oranlar1

Ortalama Tuz
Ornek Tuz A (%KM) | Tuz B (%6KM) | Tuz C (%KM) | (%KM)
KEPEK
1 1,75 1,77 2,22 1,91
2 1,50 1,44 2,06 1,67
3 2,05 2,00 2,11 2,05
4 2,52 2,11 2,13 2,25
5 1,52 1,40 1,74 1,55
6 1,91 1,53 1,06 1,50
7 0,24 2,13 2,08 1,48
8 1,11 1,31 1,14 1,19
9 1,08 1,09 1,08 1,08
10 1,60 1,87 1,92 1,80
11 3,21 1,03 1,72 1,99
12 1,53 1,57 1,43 1,51
13 1,61 1,63 1,54 1,59
14 1,57 1,58 1,60 1,58
15 1,93 1,88 2,12 1,98
16 1,31 2,03 1,31 1,55
17 1,31 2,25 2,71 2,09
18 1,82 2,31 1,08 1,74
19 1,44 1,67 1,70 1,60
20 1,45 1,68 1,77 1,63
GENEL TOPLAM 1,69
LIGHT
21 0,67 0,10 1,38 0,72
22 1,85 1,66 1,65 1,72
23 1,72 1,57 1,75 1,68
24 1,83 2,06 1,51 1,80
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Cizelge 4. 6. Cesit Ekmek Tuz Oranlar1

25 1,80 1,60 1,56 1,65
GENEL TOPLAM 1,51
CAVDAR
26 3,09 3,02 3,09 3,07
27 1,39 2,04 2,07 1,83
28 1,66 1,66 1,69 1,67
29 142 1,44 1,66 1,51
30 0,88 1,91 1,55 145
31 1,52 1,82 1,69 1,68
32 0,58 1,94 1,55 1,36
33 2,17 1,86 1,90 1,98
34 2,16 2,21 2,30 2,22
35 0,98 1,39 1,44 127
36 2,16 2,06 121 1,81
37 113 122 1,10 115
38 147 2,14 1,20 1,60
39 1,51 1,57 1,64 1,57
40 2,55 2,16 1,75 2,15
GENEL TOPLAM 1,75
MISIR
41 3,17 1,86 1,15 2,06
42 2,25 1,39 137 1,67
43 0,94 0,96 0,88 0,93
44 0,97 1,40 1,63 1,33
45 1,71 2,26 2,30 2,09
46 2,42 141 1,20 1,68
GENEL TOPLAM 1,63
TRABZON
47 1,48 1,47 1,75 1,57
48 1,52 2,42 147 1,95
49 1,78 1,83 1,77 1,79
GENEL TOPLAM 1,77
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4.2.4 Asitlik:

Cavdar ekmeklerinde asitlik analizi, iretiminde eksi hamur
kullanilmast ve bunun ekmegin niteliklerini 6nemli olgiide etkilemesi
nedeni ile yapilmistir. Analizi yapilan 15 gesitte asitlik degerleri farkliliklar

gostermektedir.

Cavdar ekmek denemelerinde asitlik degerleri “Cizelge 4.7 Cavdar

Ekmeklerinde Asitlik Degerleri” nde verilmistir.

Cizelge 4. 7. Cavdar Ekmeklerinde Asitlik Degerleri

Ortalama
Ornek Asitlik A Asitlik B Asitlik C Asitlik
CAVDAR
26 4,90 4,15 5,20 4,75
27 3,20 3,85 3,70 3,53
28 3,40 3,10 5,20 3,90
29 5,50 6,15 6,40 6,02
30 2,90 2,70 2,65 2,75
31 3,40 3,10 3,00 3,17
32 3,00 2,45 3,60 3,02
33 3,00 3,80 3,30 3,37
34 4,90 5,15 5,65 5,23
35 3,00 4,00 4,60 3,87
36 3,30 4,50 5,30 4,37
37 3,00 3,70 4,20 3,63
38 4,05 5,70 5,20 4,98
39 3,10 4,70 3,80 3,87
40 4,20 4,60 4,95 4,58
GENEL TOPLAM 4,07
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4.3. Duyusal Degerlendirme

Ekmekte kalite kriteri olarak kabul edilen nitelikler ekmegin dis
gorlinlisii ve yapisina ait benzer kriterlerdir. Ekmek; ince cidarli ve ayni
irilikte ekmegin igine muntazam dagilmis elipsoid gézenekli ve ekmek icine
el ile dokunuldugunda ¢ok yumusak, ipek gibi elastiki olmalidir. Ekmegin
kabuk rengi istah agic1 goriiniiste ne fazla agik, ne fazla koyu, normal

kahverenginde ve homojen bir dagilim gostermelidir.

Amerikan Ekmekgilik Enstitiisii’'niin kabul ettigi degerleri soyle

Ozetleyebiliriz.

1. Ekmek hacmi (Fazla olmalidir)

2. Kabuk rengi (Her tarafi ayni renkte olmali, agikli, koyulu,
benekli olmamalidir)

3. Sekil ve simetri (Ekmegin sekli diizgiin ve simetrik olmalidir)

4. Diizgiin kizarma (Ekmegin yanlar1 ve alt1 diizgiin ve esit
kizarmis olmalidir)

5. Kabuk &zellikleri (Ince ve kolay kirilabilir olmalidir)

6. Yarik ve tagsmalar (Ekmek iistiindeki yarik muntazam ve diiz
olmali, tava ekmeklerinde tavadan tagsmalar esit olmalidir)

7. Gozenek yapisi (Ekmek kesildiginde gdzenekler ince, elips
seklinde homojen ve ince duvarli olmalidir)

8. I¢ rengi (Ekmek ici beyaz ve parlak renkte ve uniform olmali,
icinde damarlar veya farkli renkler bulunmamalidir)

9. Aroma (Tatlh, zengin, taze, malt kokulu, kiiflii, eksi, yavan gibi
ifade edilir)

10. Tat (Yabanci aroma olmamalidir)
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11. Cigneme Ozellikleri (Hamurumsu olmamali, fazla kuru, sert veya
yapiskan 6zellikte olmamalidir)
12. Yap1 (Yumusak, ufalanmayan, kadifemsi olmali, hamurumsu ve

1slak olmayan bir yap1 gostermelidir)

Almanya’da kabul edilen kalite kriterleri ve ekmekte belirlenen

hatalara gore puan diisiilerek yapilan degerlendirmelerde;

Sekil, hacim 5 puan

Kabuk, iist yiizey 5 puan

Ekmek i¢i yumusaklig1 ve gézenek durumu 15 puan
Elastikiyet 15 puan

Yap1 15 puan

A A e

Tad ve koku 45 puan

100 puanla degerlendirilerek hatalara gore azalan puanlar ¢ikarilir.
Sonug olarak; 100 puana altin, 90-100 puana giimiis, 80-90 puana bronz
madalya verilmekte, 75 puandan diisiik ekmeklerin niteliklerinin

diizeltildikten sonra satilmasi gerektigi belirtilmektedir.

Un (Iyi bir ekmeklik unda protein miktar ve Kkalitesi yiiksek
olmalidrr), su (igilebilecek nitelikte, temiz, orta sertlikte olmalidir), tuz
(Yeterince temiz ve saf olmahdir), maya (Kuvvetli ve taze olmalidir), katki
maddeleri (Bugday ve undan gelen eksikleri kapatmali ¢cok yonlii etkili
olmalidir), alet ve ekipman, uygulanan teknoloji, is¢i-teknik eleman ekmek

kalitesini etkileyen faktorlerdir (Unal, 1992).
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Ekmegin duyusal degerlendirilmesinde ayrica renk, tat, koku, tekstiir
ve genel kabul edilebilirlik i¢in five-point hedeonic scale testi de yapilabilir

(Keswet et al., 2003).

Ekmeklerin duyusal degerlendirmelerinde hacim, kabuk rengi, sekil
simetrisi, pigsmenin esit olup olmadigi, kabuk kalinligi, gbzenek, i¢ rengi,
aroma, lezzet, ¢ignemeyle biraktig1 iz, tekstiir degerlendirilmektedir. Ayni
degerlendirmeler ~American Institude of Baking tarafindan da

kullanilmaktadir (Matz, 1960).

4.3.1 Gozenek Durumu:

Ekmek oOrneklerinde ekmek i¢i gozenek yapist Dalman skalasina
gore incelendi (Uludz, 1965). Gozenek iriligi ve homojenligi dikkate
alinarak 1-8 arasi numara verilerek degerlendirme yapilmistir (8 en kiiciik
ekmek gozenegini ifade etmektedir). Kepek ekmeklerde 5/6/7 gozenek
durumu, light ekmeklerde 6/7 gozenek durumu, ¢avdar ekmeklerinde 6/7/8
gozenek durumu, musir ekmeklerinde 8 gozenek durumu, Trabzon
ekmeklerinde 6/7/8 gozenek durumu yogunlukta gdzlenmektedir. Ekmek
denemelerinde gozenek durumu “Cizelge 4.8 Cesit Ekmek Gozenek

Durumu” nda verilmistir.
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Cizelge 4. 8. Cesit Ekmek G6zenek Durumu

Ornek Gozenek A Gozenek B Gozenek C

KEPEK
1 5 5/6 6
2 5/6 6/7 6
3 6/7 5/6 5/6
4 4/5 5/6 5/6
5 5/6 6/7 4/5
6 6/7 6/7 6
7 5/6 6/7 7
8 7/8 8 5/6
9 8 8 8
10 6/7 6/7 6/7
11 8 7/8 6/7
12 7/8 6/7 7
13 7/8 6/7 7/8
14 8 8 7
15 6/7 6 5/6
16 7/8 7 8
17 7/8 7 7
18 6/7 6/7 6/7
19 5 4/5 5/6
20 5 5 5/6

LIGHT
21 6/7 6/7 7/8
22 7/8 7 6/7
23 6/7 6/7 7
24 6 8 7
25 7 7/8 7




Cizelge 4. 8. Cesit Ekmek Gozenek Durumu (Devami)

26 8 8 8
27 7/8 6/7 6/7
28 8 8 7/8
29 7 7 7/8
30 7/8 7 7/8
31 6 7/8 7
32 8 7/8 7/8
33 6 7/8 6
34 8 6/7 8
35 5/6 6/7 5
36 6/7 6/7 6/7
37 7/8 6 5/6
38 7/8 8 7/8
39 5/6 5/6 6
40 7/8 8 8
MISIR
41 7 8 8
42 8 8 8
43 8 8 8
44 7/8 7/8 7/8
45 7 8 6
46 8 8 6
TRABZON
47 7/8 8 9
48 6 8 8
49 6/7 6/7 6/7

71
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4.3.2 D1s Goriiniim:

Ekmek denemelerinin dig goriiniim ozellikleri “Cizelge 4.9 Cesit

Ekmek Dis Goriinlim” de verilmistir.
Kepek Ekmek:

Kepek ekmeklerde ekmek dis goriiniisleri katilan kepek miktari ile
renklendirici oranina gore ve pisirme kalitesine gore degismektedir. Genel
olarak yumusak ve elastik bir yap1 gosteren kabuk oOzellikle saf kepek
ekmeklerinde sert ve kirillgan olarak dikkat ¢ekmektedir. Kepek
ekmeklerdeki kabuk rengi pisirmeyle birlikte kepek orani ve renklendirici
miktarindan etkilenmektedir. Ozellikle rneklerde buhar kullanimina bagli
olarak gdzlenen matlik kusur olarak dikkati ¢ekmektedir. Bununla beraber
orneklerde kepegin siisleme maddesi olarak dig yiizeye kaplandigi tespit
edilmistir (Ornegin 1 no’lu ekmek). Uretim hatasi olarak dis kabukta olusan
yirtilmalar tiiketici talebini azaltan bir faktor olmaktadir ( 8, 10, 17, 19 ).
Somun olarak iiretilmekle birlikte yuvarlak sekilde verilmektedir. Ayrica

genel olarak ekmeklerin bigak atilmadan sekil verildigi goriilmektedir.
Cavdar Ekmek:

Cavdar ekmekte belirgin 6zellik kepek ekmege gore daha koyu bir
kabuk rengidir. Kabuk elastikiyeti drnekler arasinda degismektedir. Sekil
olarak farkli tiretimler dikkat c¢ekmektedir. Somun, yuvarlak olarak
iiretilmekte {iretim yerine gore bicak atma degiskenlik gostermektedir.
Ekmeklerin koyu renklerine uyumu nedeni ile zaman zaman un ile

kaplandiklar1 goriilmektedir (Ornegin 27 no’lu ekmek ). 30, 33, 36 , 37
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no’lu cavdar ekmeklerinde yirtilmalar tespit edilmistir. 26 no’lu cavdar

ekmeginin iistii digerlerinden farkli olarak kirik bugday ile siislenmistir.
Misir Ekmek:

Ekmek kabugunda sert veya ¢ok yumusak olmak iizere liretim yerine
bagli olarak degisen yap1 gozlenmektedir. Genel olarak sari-kahve bir kabuk
rengi tespit edilmistir. Orneklerdeki baklava dilimi bicak atma ozellikle

misir ekmeginde uygulanan bir durumdur.
Trabzon Ekmegi:

Yiiksek hacimli ekmeklerde en belirgin 6zellik bigak agmasidir. Bu
baz1 6rneklerde bigak atilarak bazilarinda fitil yapilarak saglanmistir. Genel
olarak fitil kullanim1 ekmegin karakteristik 6zelligidir. Ayrica ekmeklerdeki
kalin kabuk dikkat ¢ekmektedir.
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Cizelge 4. 9. Cesit Ekmek Dig Gorlinim

Ornek Di1s Goriiniim A Dis Géoriiniim B Di1s Goriiniim C
KEPEK
Kabuk biraz sert,biraz Kabuk yumusak fakat Kabuk yumusak fakat
kirilgan. Sekil simetrik. kirlgan. Kabukta kirlgan. Sekil normal
Normal renk. Ustii kepek | catlamalar ve fakat goriiniim Gistten
1 kaplanmis. parcalanmalar var. Sekil | basik. Renk koyu
normal fakat goriinim kahverengi.
iistten basik. Renk koyu
kahverengi.
Kabuk yumusak, elastik. | Kabuk biraz sert ve az Kabuk biraz sert ve biraz
Sekil simetrik. A¢ik sar1 elastik.Sekil kirilgan. Goriiniim ve
2 renk. Ustii kepek normal.Renk agik ve sekil iyi. Renk
kaplanmis. sarimtrak. kahverengi.Ustii kepek
kaplanmis.
Kabuk yumusak ve Kabuk yumusak ve Kabuk sert ve biraz
3 elastik. Sekil simetrik. elastik.Goriiniim ve sekil | elastik. Sekil biraz
Renk koyu kahverengi. normal.Renk biraz koyu. | bozuk. Renk koyu.
Kabuk yumusak ve Kabuk biraz yumusak ve | Kabuk biraz sert ve biraz
4 elastik. Ustii kepek elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve
kaplanmus. sekil normal. Renk sekil normal. Renk biraz
normal. koyu.
Kabuk sert ve elastik, Kabuk yumusak ve biraz | Kabuk biraz sert ve biraz
5 ustii kepekli.Renk elastik. Gorliniim ve sekil | elastik. Gorlintim iyi,sekil
normal ve gekil simetrik. | normal.Renk agik ve biraz bozuk.
sarimtrak.
Kabuk biraz sert biraz Kabuk biraz sert ve Kabuk az sert ve
6 kirilgan. Renk agik sar1 elastik. Goriiniim ve kirilgan. Gorliniim ve
ve sekil simetrik. sekil iyi. Renk normal. sekil normal. Renk
normal.
Kabuk sert ve kirilgan, Kabuk az kat1 ve elastik. | Kabuk sert ve kirilgan,
7 iistli kepeksiz. Basik ve Goriiniim ve sekil iyi. elastik degil. Gorlinim
yayik goriiniim. Renk Renk biraz koyu. biraz basik.
normal ve asimetrik
Top seklinde goriinim. Kabuk yumusak ve Kabuk biraz sert ve biraz
Kabuk ¢ok sert ve ¢ok elastik. Goriiniim ve kirilgan. Gorlinim ve
8 kirlgan. Elastik degil ve | sekil normal. Renk koyu | sekil iyi. Renk
iistli kepekli. Yanlarda kahverengi. kahverengi.
yirtilma var. Renk koyu
kahverengi.
Kabuk ¢ok sert. Sekil Kabuk kat1 ve elastik. Kabuk sert ve biraz
9 asimetrik. Renk koyu ve | Hacim ¢ok kiigiik. kirilgan. Sekil iyi degil.
mat. Renk koyu kahverengi.
Kabuk ¢ok sert ve kirtlgan, | Kabuk yumusak ve Kabuk sert ve kirilgan.
10 elastik degil. Sekil basik alt | elastik. Goriiniim gekil Goriinlim biraz basik.
taban yanlarindan normal. Renk koyu. Renk acik.
yirtilmalar var.
Kabuk sert ve biraz Kabuk yumusak ve Kabuk sert ve biraz
1" elastik. Goriinlim normal | elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve
Sekil simetrik. Renk sekil iyi. Renk koyu sekil iyi. Renk koyu.
mat. kahverengi.
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Cizelge 4. 9. Cesit Ekmek Dig Goriiniim (Devami)

Kabuk sert ve kirilgan. Kabuk yumusak ve Kabuk ¢ok sert ve
Renk ¢ok mat. Alt ve elastik. Gorliniim ve sekil | kirilgan. Sekil asimetrik.
12 yanlarda yirtilmalar var. | normal.Yandan Renk biraz agik.
Ustii bonkalite yirtilmalar var.Renk
kaplanmus. biraz koyu.
Kabuk yumusak elastik. Kabuk yumusak ve Kabuk yumusak ve
13 Goriiniim normal ve elastik. Goriiniim, sekil elastik. Goriiniim ve
sekil simetrik. Renk ve renk iyi. sekil normal. Renk biraz
koyu. koyu.
Kabuk yumusak elastik. Kabuk yumusak ve Kabuk yumusak ve
14 Renk koyu. elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve
sekil iyi. Renk biraz sekil normal. Renk biraz
koyu. koyu.
Kabuk yumusak ve Kabuk yumusak ve Kabuk yumusak ve
15 elastik. Sekil simetrik. elastik. Goriiniim ve elastik. Gorliniim ve
Renk biraz koyu. sekil iyi. Renk biraz sekil normal. Renk biraz
acik. koyu.
Kabuk biraz sert. Renk Kabuk yumusak ve Kabuk biraz sert ve
16 biraz koyu. Goriiniim elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve
normal ve gekil simetrik. | sekil iyi. Renk biraz agik | sekil normal. Renk biraz
ve mat. koyu.
Kabuk biraz yumusak. Kabuk biraz sert ve Kabuk yumusak ve
Renk koyu. Goriiniim kirilgan. Gorliniim ve elastik. Sekil normal.
17 normal alt yan sekil normal. Renk agik Hacim kiigiik. Kabuk
tabanlarda yirtilma var. kahverengi. rengi normal. Ustiinde az
belirgin catlaklar var.
Kabuk kalin ve sert. Kabuk biraz elastik. Kabuk biraz sert ve az
18 Goriinlim ve sekil iyi. Goriinlim ve sekil kirilgan. Gorlinim ve
Renk agik kahverengi. normal. Renk agik sekil normal. Renk biraz
sarimtrak. acik.
Kabuk biraz yumusak ve | Kabuk az yumusak ve Asimetrik gekil. Renk
kirllgan. Renk elastik. Goriiniim ve actk kahverengi. Ustii
kahverengiye yakin. Ust | sekil normal. Renk biraz | kepek kaplanmis.
19 yanlarda yirtik var. Ustii | koyu.
bonkaliteyle kaplanmus.
Kabuk yumusak biraz Kabuk az yumusak ve Kabuk yumusak ve
20 kirlgan. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve kirlgan. Asimetrik sekil.
sekil normal. Renk sekil normal. Renk biraz | Renk agik kahverengi.
normal. koyu. Ustii kepek kaplanmus.
LIGHT
Kabuk sert ve kirilgan. Kabuk yumusak ve Kabuk sert ve kirilgan.
21 Goriinlim ve sekil elastik. Goriiniim ve Goriinlim ve sekil
normal. Renk biraz agik sekil normal. Renk agik normal. Renk biraz koyu
kahverengi. ve mat. ve mat.
Kabuk elastik. Renk Kabuk yumusak ve Kabuk yumusak ve
2 koyu. Goriiniim ve sekil | elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve

normal.

sekil normal. Renk koyu
kahverengi.

sekil iyi. Renk koyu
kahverengi.
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Cizelge 4. 9. Cesit Ekmek Dig Goriiniim (Devami)

Kabuk yumusak elastik. Kabuk biraz yumusak Kabuk yumusak ve
23 Sekil simetrik. Renk ¢ok | ve elastik. Gorliniim ve elastik. Goriiniim ve
koyu kahverengi. sekil normal. Renk koyu | sekil iyi. Renk koyu
kahverengi. kahverengi.
Kabuk yumusak ve Kabuk sert ve elastik Kabuk biraz sert ve
24 elastik. Goriinliim ve degil. Goriiniim ve sekil | elastik. Goriiniim ve
sekil normal. Renk koyu | normal. Renk koyu sekil normal. Renk biraz
kahverengi. kahverengi. koyu kahverengi.
Kabuk yumusak ve Kabuk ¢ok yumusak ve Kabuk biraz yumusak ve
25 elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve
sekil normal. Renk koyu | sekil normal. Renk koyu | sekil normal. Renk koyu
kahverengi. kahverengi. kahverengi.
CAVDAR
Kabuk yumusak ve Kabuk yumusak ve Kabuk yumusak ve
elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve
26 sekil iyi. Renk koyu sekil normal. Renk az sekil iyi. Renk biraz
kahverengi. koyu. Uzeri kirk koyu. Ustii ezilmis
bugdayla siislenmis. bugday kaplanmus.
Kabuk sert ve kirilgan. Kabuk biraz yumusak ve | Goriiniim ve sekil
27 Goriinlim ve sekil iyi. az elastik. Yandan normal. Renk ¢ok koyu
Renk koyu kahverengi. yirtilmalar var. Koyu kahverengi. Ustiine
kabuk rengi. bicak atilip un serpilmis.
Kabuk sert ve az elastik. | Kabuk sert ve az elastik. | Kabuk biraz sert ve
Sekil yuvarlak ve renk Goriiniim biraz basik. elastik. Goriiniim ve
28 mat. Renk biraz koyu. sekil iyi. Renk
Normal ekmek renginde. | kahverengimsi. Ustiine
bigak atilmus.
Kabuk hafif sert. Kabuk sert ve elastik. Kabuk biraz sert ve
29 Goriinlim ve sekil Goriinlim ve sekil elastik. Goriiniim ve
normal. Renk biraz mat. normal. Renk koyu sekil iyi. Renk koyu
kahverengi. kahverengi.
Kabuk yumusak ve Kabuk sert ve elastik. Kabuk biraz kat1 ve biraz
elastik. Goriiniim ve Yandan yirtilmalar var. elastik. Goriiniim ve
30 sekil iyi. Renk agik ve Normal ekmek renginde. | sekil normal. Renk agik
mat. ve sarimtrak. Ustiine
bigak atilmas.
Kabuk yumusak ve Kabuk ¢ok yumusak ve Kabuk sert ve kirilgan.
31 elastik. Goriiniim ve elastik. Gorlinim ve Goriiniim ve sekil
sekil normal. Renk sekil normal. Renk koyu | normal. Renk biraz
cavdar ekmegi renginde. | kahverengi. koyu.
Kabuk biraz sert ve Kabuk elastik. Gorlinim | Kabuk az kat1 ve biraz
elastik. Goriiniim ve ve sekil normal. Normal | kirilgan. Goriiniim ve
32 sekil iyi. Renk ¢avdar ekmek renginde. sekil iyi. Renk agik ve
ekmegi renginde. Yan sarimtrak. Ustline bigak
kenarlardan yirtilmalar atilms.
var.
Kabuk biraz sert, az Kabuk sert ve ¢ok az Kabuk kalin sert ve
elastik ve biraz kirillgan. | elastik. Yandan kirlgan. Goriiniim
33 Goriinlim ve sekil iyi. yirtilmalar var. Sekil normal fakat alttan
Renk mat. normal. Renk acik boydan boya catlamalar
kahverengi. var. Renk sari-kahve ve
mat.
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Cizelge 4. 9. Cesit Ekmek Dig Goriiniim (Devami)

Kabuk sert, kat1 ve Kabuk ¢ok sert ve Kabuk biraz sert ve biraz
34 elastik. Goriiniim ve kirlgan.Asimetrik sekil. | kirilgan. Goriiniim ve
sekil iyi. Renk ¢avdar Renk biraz koyu sekil normal. Renk koyu
ekmegi renginde. kahverengi. kahverengimsi.
Kabuk sert ve kirilgan. Kabuk sert ve kirilgan. Kabuk sert ve kirilgan.
35 Goriiniim ve sekil Goriiniim ve sekil Goriiniim ve sekil
normal. normal. Renk normal normal. Renk biraz
ekmek rengine yakin. koyu.
Kabuk elastik. Gortiniim | Kabuk sert ve kirilgan. Kabuk sert ve kirilgan.
ve sekil normal. Renk Alt yanlarinda Goriiniim ve sekil
36 acik kahverengi. yirtilmalar var. Renk normal. Renk biraz
normal ekmek rengine koyu. Ustiine bigak
yakin. atilmus.
Kabuk biraz sert ve Kabuk sert ve kirilgan. Kabuk ¢ok sert ve
elastik. Goriiniim ve Yan kenarlarda kirilgan. Gorlinim ve
37 sekil normal. Renk yirtilmalar var. Renk sekil normal. Renk koyu
cavdar ekmegi renginde. | biraz koyu. kahverengi.Ustiine bigak
atilmus.
Kabuk sert ve elastik. Kabuk sert ve az elastik. | Kabuk biraz yumusak ve
38 Goriinlim ve sekil iyi. Gortiniim ve sekil elastik. Gorliniim ve
Renk biraz mat. normal. Renk koyu sekil iyi. Renk
kahverengi. kahverengimsi.
Kabuk biraz yumusak ve | Kabuk kirilgan ve elastik | Kabuk sert , kirilgan ve
39 biraz elastik. Renk koyu | degil. Gériiniim ve sekil | mat. Ustiine bigak
ve mat. normal. Renk koyu atilmus.
kahverengi.
Kabuk biraz yumusak ve | Kabuk biraz yumusak ve | Kabuk biraz yumusak ve
40 elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve
sekil normal. Renk koyu | sekil normal. Renk koyu | sekil normal. Renk koyu
kahverengimsi. kahverengimsi. kahverengimsi.
MISIR
Kabuk yumusak ve Kabuk sert ve kirilgan. Kabuk ¢ok sert, ¢ok
elastik. Goriiniim ve Goriinlim ve sekil kirilgan ve elastik degil.
41 sekil iyi. Renk agik normal. Renk biraz Gorilinliim basik. Renk
sarimtrak. koyu. Ust iki yandan koyu ve mat. Ustiine
bigak atilmas. bigak atilmas,
Kabuk yumusak, elastik Kabuk biraz yumusak ve | Kabuk ¢ok sert ve ¢ok
ve koyu kahverengi. elastik. Goriinlim basik. kirlgan. Goriiniim ve
£ Goriiniim ve sekil iyi. Renk biraz koyu. sekil iyi degil. Renk
biraz koyu, sarimtrak.
Ustiine bigak atilmus,
¢atlak olugsmus.
Kabuk sert ve kirilgan. Kabuk sert ve elastik. Kabuk ¢ok sert ve elastik
43 Sekil bozuk ve basik. Goriinlim hacimsiz ve degil. Goriliniim ve sekil
Ustten yirtilmalar var. sekil normal. Renk biraz | iyi degil. Renk koyu
Renk koyu. koyu. kahverengimsi.
Kabuk yumusak ve Kabuk yumusak ve Kabuk biraz sert ve ¢ok
elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve az kirilgan. Goriiniim ve
44 sekil iyi. Renk sari. sekil iyi. Renk sari. sekil ¢ok iyi. Renk koyu

sarmtrak. Ustiine bigak
atilmis ve musir irmigi
konmus.
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Kabuk yumusak ve Kabuk biraz sert ve biraz | Kabuk yumusak ve
45 elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve elastik. Goriiniim ve
sekil iyi. Renk agik sekil iyi. Baklava dilimli | sekil normal. Baklava
sarimtrak. bigak atilmus. dilimli bigak atilmus.
Kabuk ¢ok yumusak ve Kabuk elastik. Gorlinim | Kabuk yumusak ve
46 elastik. Renk normal normal. Renk biraz koyu | elastik. Sekil asimetrik.
ekmek renginde. ve parlak. Baklava Bigak atma asimetrik.
dilimli bigak atilnus. Normal ekmek renginde.
TRABZON
Kabuk kirilgan. Kabuk kirilgan ve Kabuk sert ve kirilgan.
Goriliniim iyi. Renk hafif | elastik degil. Gorlinim Renk koyu ve mat.
koyu parlak. Fitil yok, ve sekil normal. Ust Ustiine bigak atilmus.
47
bigak atma var. ortadan bigak atilmus.
Ekmek igten disa dogru
bombeli. Renk koyu.
Kabuk yumusak ve Kabuk yumusak ve Kabuk yumusak ve
elastik.Renk beyaza elastik. Goriinlim iyi elastik. Goriinlim iyi
48 yakin sar1.Hacim basik fakat sekil bozuk. Renk fakat sekil bozuk. Renk
.Bigak agmasi az. normal. Ustiine fitil normal. Ustiine fitil
atilmus. atilmus.
Kabuk biraz yumusak Kabuk ince, sert ve Kabuk elastik ve
49 kirllgan.Renk mat. kirllgan.Renk koyu ve kirlgan.Bigak agmasi
mat. (fitil) diizgiin degil.
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4.3.3 I¢c Goriiniim ve Tat(Lezzet):

Ekmeklerin i¢ goriiniim ve tat 6zellikleri “Cizelge 4.10 Cesit Ekmek

I¢ Goériiniim ve Tat” da verilmistir.
Kepek Ekmek:

Ornek 1: Ornekte renklendirici kullanimi iiretime gore
degismektedir. 2. denemede duyusal degerlendirmede “az pigmis” olarak
degerlendirilen ekmekte nem %40,52 olarak ¢cikmistir. Diger drneklerdeki
nem miktar1 %36,72 ve 34,79 dur.

Ornek 2: Normal ekmek tadinda ve renginde iken 3. denemede koyu

renk gozlenmistir.

Ornek 3: Ekmekte renk koyulugu dikkat ¢ekmekle beraber degisik
tatlarn  almmasi1 ve sekil bozukluklari {iretim hatalar1 oldugunu

disiindiirmektedir.

Ornek 4: Renklendirici kullanilmakla beraber kullaniminda iiretim

hatas1 oldugu diisiiniilmektedir.

Ornek 5: Tadin yavanhgi ve renklendirici kullammi dikkat
cekmektedir. Kiil miktar1 diisiik olmasma ragmen rengi koyu olarak tespit

edilmistir.

Ornek 6: Renklendirici kullaniminda hatalar oldugu dikkat
cekmektedir. Belirgin bir kepek tadi alinmamagtir.
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Ornek 7: 2 denemede de nem miktar1 yiiksekligi duyusal olarak da
saptaniyor. Kepek tadi denemeler arasinda degisiklik gostermektedir. Sekil

olarak iiretim arasi fark gozlenmistir.

Ornek 8: Yiiksek renklendirici kullanimi hem gériiniim hem de tat
da belirginlik gostermektedir. Kiil miktar1 en diisik ekmekler arasinda

olmasina ragmen rengin koyulugu dikkat ¢ekmektedir.

Ornek 9: Cok kiiciik hacim, koyu renk, sert yap1 ve yogun kepek
tadi ekmegin belirgin 6zellikleridir. Kiil miktar1 da tanimina uygun olarak

%2’nin Ustindedir.

Ornek10 : Ekmek ici renginde farkliliklar vardir. Dis goriiniimiinde
yirtilma, sert/yumusak kabuk degerlendirmeleri iiretim hatalarina dikkat

cekmektedir.

Ornek 11: Yiiksek tuz tad: tuz analizinde de tespit edilmistir. Tlk
denemede kiil oram1 yiliksek olmast yaninda renklendiricide fazla

kullanilmigtir. Diger denemelerde de renk koyu olarak tespit edilmistir.

Ornek 12: Koyu renk ve normal ekmek tad:i dikkat cekiyor.
Denemelerde ekmekte yirtilmalar saptanmasi iiretim hatasi oldugunu

belirtmektedir.

Ornek 13: Ekmek i¢i renk koyulugu dikkat ¢ekiyor ancak belirgin

kepek tadi alinmiyor.

Ornek 14: Kepek %si diisiik olmasma ragmen ekmekte yiiksek nem

%si duyusal degerlendirmelerde algilanmaktadir.
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Ornek 15: Ekmeklerim eksimsi tad1 ve 3. denemedeki tuzlu tad:
dikkati ¢ekmektedir. 3. denemedeki tuz miktarindaki yiikseklik fabrika tipi

iiretim yapan firmalarinda iiretim hatas1 yapabilecegini gostermektedir.

Ornek 16: Hafif tatlims1 olmasi diger 6rneklerde gozlenmeyen bir
ozellige sahip olarak dikkati ¢ekmektedir. 2. denemedeki tuz miktarindaki
yiikseklik bu tatli tadin baskilandigini gostermektedir (Tuz miktar1 sirasi ile
%1,31, %2,03, %1,31).

Ornek 17: Ekmekte kepek yirtilmalari, kiigiik hacim, kabuk ve i¢
rengindeki degisimler ve kullanilan renklendiricinin biitiin olarak

gozlenmesi ve dise gelmesi liretim hatalarmin ytiksekligini gostermektedir.

Ornek 18: Denemelerdeki kalin kabuk ve elastik yap1 ve agik renk

i¢ goriinim yaninda bir denemede yag tadinin alinmasi dikkat ¢cekmektedir.

Ornek 19: Renk tat ve yapi olarak degerlendirmelerde oldugu
gozeneklerdeki (5-4/5-6) farkliliklar dikkat ¢gekmektedir.

Ornek 20: Kepek tad1 alinamamasi yaninda 3. drnekte kavunumsu
koku alinmasi rope hastalifi gdstergesi olarak degerlendirilebilir. Bu da
zay1f temizlik kosullarini ifade eder. Zincir marketlerde iiretimin kontrollii

olmadiginin ifadesidir.
Light Ekmek:

Ornek 21: Duyusal analiz degerlendirmelerde nemli hamurumsu

yap1 ve yavan tadi ile fazla iiretim hatalarinin oldugunu gostermektedir.
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Ornek 22: Cok koyu rengi ve iri gdzenekli olmasi dikkati
cekmektedir.

Ornek 23: Yumusak kabuk ve koyu kahverengi ile dikkat
cekmektedir.

Ornek 24:Hafif tathms: tat ve kabuk ile icteki koyu renk dikkat
cekmektedir.

Ornek 25: Yumusak ve elastik yap1 ile hafif tathms: tat dikkat
cekmektedir.

Cavdar Ekmegi:

Ornek 26: Ekmekteki sari-kahve renk ile yumusak ve elastik yap1
dikkat ¢gekmektedir. Cavdar tad1 alinmamaktadir.

Ornek 27: Uc ornekte de tat ve renkte birbirinden farkliliklar
bulunmaktadir. S$ekil vermede bicak atma, un serpme gibi oOzellikler

saptanmustir. Uretim hatalar1 goriilmektedir (Y1irtilmalar).

Ornek 28: Ekmekte nem miktarmm yiiksekligi duyusal
degerlendirmede de farkedilmektedir. Ayrica belirgin bir c¢avdar tadi

almamamustir.
Ornek 29: Birgok drnekten farkli olarak cavdar tadi alinmaktadr.

Ornek 30: Ornekler arasinda tuz oranlarinda farkliliklar var. 3
ornekte ayr1 ayri yavan tat, normal ekmek tadi ve cavdar ekmegi tadi

alintyor olmas1 iiretim hatalarmi igaret etmektedir.
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Ornek 31: Koyu renge sahip ekmekte belirgin bir ¢avdar tadi

alinmiyor.

Ornek 32: Renklendirici kullanilan ekmekte renklendiricinin tam

dagilmamasi ile ilgili sorun gozlenmistir.
Ornek 33: Renklendiricinin farkli kullanimi dikkat gekmektedir.

Ornek 34: 1. ve 3. 6rneklerdeki nem miktarindaki yiikseklik duyusal
degerlendirmelerde de belirlenmistir. Buradan iiretimde degisimler oldugu
sonucu ¢ikarilabilir. Eksi hamur, yavan veya cavdar tadi yok gibi degisik

tatlar alinmaktadir.
Ornek 35: Normal ekmek tadma yakin tat dikkat cekiyor.
Ornek 36: Sekil vermede iiretimden iiretime farklar gdzlenmektedir.

Ornek 37: Uc 6rnekte de elde edilen tatlar birbirinden farkli olarak

tespit edilmistir.

Ornek 38: Kiiciik ve tikisik gozenekler ile yogun cavdar tadi ile
dikkat ¢ekmektedir.

Ornek 39: Her 6rnek i¢in ayr1 ekmek tad1 algilanmaktadir.

Ornek 40: Ornekte gavdar tadi alimmakla beraber eksimsi tat her

Ornekte alinmamaktadir.
Misir Ekmegi:

Ornek 41: Misir tadi almiyor. Misir taneleri gozle goriiliiyor ancak

renklendirici kullanilmus.
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Ornek 42: Ornekler igcinde musir tadi yogun olarak alman tek rnek
ve tadi ¢ok iyi olarak degerlendirilebilir. Ancak 3. 6rnekte iiretim hatasindan

kaynakli sekil bozukluklar1 goriilmektedir.

Ornek 43: Karadeniz nmusir ekme@ine yakin az bugday unu

kullanilmig bu nedenle hacmi kiigiiktiir.
Ornek 44: Renk sarmmtrak fakat musir renginde degil {izeri musir
irmigi ile stislemis.

Ornek 45: Uretim farklarinin net olarak gdzlendigi bir ekmek
ornegidir. Asir1 yagli, pogaca tadinda veya normal ekmek tadinda ve rengi

ornege gore degiskenlik gostermektedir.
Ornek 46: Orneklerde asir1 yag kokusu ve tad1 algilanmaktadr.
Trabzon Ekmegi:

Ornek 47: Ekmek ici ¢ok beyaz, pogaca hamuru tadinda siit
kullanildig1 diisiiniiliiyor. Trabzon ekmegi i¢ rengi ve yapisina sahip degil.

Sekil vermede iiretim hatas1 gozleniyor.

Ornek 48: Yag tadmm belirgin oldugu ekmekte bigak acma

hatalarinin oldugu gozleniyor.

Ornek 49: Asii elastik, cignendiginde direncli bir yapi, yiiksek
aroma ve az tuzlu tat dikkat ¢ekiyor. Renk diger Trabzon ekmeklerinden

oldukga farkl kirli beyaz renkte.
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Ornek I¢ Géoriiniim A ¢ Géoriiniim B I¢ Gériiniim C
KEPEK
Yumusak ve elastik. Elastik ve nemli. Iri
Renklendirici az bosluklar gézleniyor.
miktarda kullanilmis. Renk kahverengi. Elastik ve nemli. Iri
Alkol kokusu alintyor. Renklendirici tadi bosluklar gézleniyor.
1 Kepek gozle goriiliiyor. alimiyor. Az pigmis. Renklendirici tad var.
Yumusak ve elastik. Biraz yumusak az elastik.
Renk acik, cok yumusak. | Renk biraz agik ve kepek | Renk acik normal ekmek
Alkol kokusu alintyor. miktari az. Normal renginde. Tat kepek
2 Yavan tadi var. ekmek tadinda. tadina yakin.
Yumusak ve elastik.
Renklendirici Yumusak ve biraz Biraz sert ve biraz
kullamlmus. ici nemli ve elastik. Renk biraz koyu. | elastik. Renk biraz koyu
3 tadi eksimsi. Tat yavan. ve cavdar tadi alintyor.
Yumusak ve elastik.
Renklendirici
kullanilmig. Renk koyu Yumusak ve biraz
ve renklendirici kokusu Yumusak ve az elastik. elastik. Renk koyu
on planda. Derin Renk biraz agik. Tat kahverengi. Az alkol
bosluklar var. Normal normal ekmek tadina kokusu var. Az kepek
4 ekmek tadinda. yakin. tadi aliniyor.
Yumusak, elastik. Alkol Yumusak ve elastik.
kokusu az bir sekilde Renk biraz koyu.
alintyor ve az Renklendirici
renklendirici katilmas. Cok yumusak, elastik, i¢ | kullanilmus. at yavan.
Kepek gozle belli belirsiz | nemli ve pamugumsu. Biraz kavrulmus malt
5 seciliyor. Tad1 yavan. Renk koyu. Tat yavan. tadi var.
Yumusak, elastik. Koku
normal ve serbest ekmek | Biraz sert ve elastik. Biraz elastik. Renk agik
tadinda. Az miktarda Renk biraz koyu.T at kahverengi. Kepek tad1
6 renklendirici kullanilmis. | kepek tadina yakin. alintyor.
I¢ ¢ok yumusak ve
elastik. Az miktarda
renklendirici kullanmilmis. | Yumusak, elastik ve
Normal ekmek kokusu biraz nemli. Renk biraz Yumusak fakat elastik
hakim. Asit tad1 var ve koyu. Tat kepek tadina degil. Renk acik. Normal
7 ag1za yapistyor i¢i nemli. | yakin. ekmek tadinda.
Heterojen gozenek ve
genis bosluklar var. Biraz
yumusak ve elastik.
Yiiksek miktarda Az kat1 ve biraz elastik.
renklendirici kullanilmig. | Yumusak ve biraz Renk ¢ok koyu,
Tad1 yavan ve elastik. Renklendirici renklendirici kullanilmus.
renklendirici kokusu 6n kullanilmis. Renk koyu Renklendirici tadi disinda
8 planda. kahverengi. Tat yavan. tat alinmiyor.
Tikisik, sert ve az elastik. | Cok sert, elastik degil.
Renk koyu ¢ok sert. Renk koyu kahverengi. Cok nemli ve tikisik
9 Elastik degil. Yogun kepek tadi var. yapl.
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Yumusak biraz elastik.
Renk ¢ok a¢ik normal
ekmek renginde. Normal
ekmek kokusu ve tadi

Yumusak ve biraz
elastik. Renk az koyu.
Normal ekmek tadinda

Yumusak ve elastik.
Renk ag¢ik. Normal
ekmek tadinda. Alkol

10 var. ve biraz tuzlu. kokusu alimiyor.
Az elastik ve ¢ok siki
gozenek. Renk ¢ok koyu,
asir1 renklendirici kokusu | Biraz yumusak, az elastik | Biraz sert ve az elastik.
var. Tuz orani yiiksek ve | ve biraz nemli. Renk Renk koyu. Kepek
11 tad: anlagilmiyor. biraz koyu. Tat yavan. tadinda.
Kati elastik. Renk ¢ok
koyu ve agir1 Yumusak ve elastik. Az kat1 ve biraz elastik.
renklendirici kokusu var. | Renk biraz koyu. Normal | Renk biraz agik. Normal
12 Tad1 yavan. ekmek tadinda. ekmek tadinda.
Yumusak ve elastik. Icinde biraz kepek var.
Yumusak elastik. Tat ve Hafif tatlimsi. Yag Normal ekmek tadina
13 koku normal. kokusu var. yakin.
Yumusak ve biraz Renk daha koyu,
elastik. Ici nemli ve Yumusak fakat elastik yumusak nemli ve biraz
yavan tadi var. Renk degil. Cok tikisik ve elastik. Biraz
koyu ve renklendirici hamurumsu. Renk koyu. renklendirici var. Normal
14 kullanilmus. Hafif tatlimsi, yavan tat. ekmek tadina yakin.
Renk biraz koyu, biraz
yumusak ve az elastik.
Koruyucu kokusu
Yumusak ve ¢ok kirilgan. | hissediliyor. Biraz tuzlu
Cok yumusak ve az Kimyasal kokusu var ve ve normal ekmek tadina
15 clastik. Tat eksimsi. hafif eksi. yakin.
Yumusak ve elastik. Yumusak, elastik ve ¢ok
Renklendirici Yumusak fakat elastik nemli. Renk koyu ve
kullanilmusg. Hafif degil ve kirilgan. Renk kepek gozlenemiyor.
16 tatlimsi. koyu. Hafif tatlimsi.
Biraz elastik ve nemli.
Renk koyu kahverengi.
Cok belirgin
Yumusak ve elastik. renklendirici tadi
Renklendirici Biraz yumusak ve biraz alinryor. Iginde
kullanilmus. I¢i nemli. elastik. Renk agik renklendirici pargalari
Tat yavan ve hafif kahverengi. Normal gozleniyor(Dise gelen
17 tatlimsi. ekmek tadinda. taneler var).
Biraz yumusak az elastik.
Biraz elastik ve nemli. Yumusak ve elastik. Kepek orani ¢ok az ve
Renk acik kahverengi. Renk acik. Yag tadi normal ekmek tadina
18 Kepek tad: aliniyor. alintyor. yakin.
Cok yumusak ve elastik.
Icinde derin bosluklar
Cok yumusak ve elastik var. Renklendirici Az elastik. Renk agik
degil. Koku ve tat kokusu alimiyor. Tat kahverengi. Tat az kepek
19 normal. normal ekmek tadinda. tadinda.
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Yumusak ve elastik.
I¢inde derin bosluklar
var. Gozenek yapisi derin

Elastik.Renk agik
kahverengi. Tat normal

Cok yumusak ve biraz bosluklar nedeniyle tam ekmege yakin.
elastik. Koku normal ve belli degil. Tat normal Kavunumsu bir koku
20 tat normal ekmege yakin. | ekmek tadinda. algilaniyor.
LIGHT
Yumusak ve az elastik.
Yumusak ve elastik. Yumusak ve elastik. Renk biraz koyu.
Renk biraz koyu Nemli ve hamurumsu. Renklendirici kokusu
kahverengi. Tat yavan ve | Renk a¢ik kahverengi. var. Biraz nemli. Hafif
21 biraz tatlimsi. Tuzsuz ve yavan tat. tatlims1 ve yavan.
Yumusak ve elastik. Cok Biraz yumusak ve elastik.
renklendirici kullanilmus. Renk koyu kahverengi.
Renk koyu. Az kepek Renklendirici koruyucu
gozleniyor. Renklendirici | Biraz kat1 ve elastik. kokusu var. Cok hafif
kokusu var ve tat Renk koyu kahverengi. tatlimsi ve biraz kepek
22 eksimsi. Tat yavan. tadi var.
Biraz yumusak biraz
elastik. Renk koyu
kahverengi. Yiiksek
Yumusak ve az elastik. Yumusak ve az elastik. koruyucu kokusu var.
Renk ¢ok koyu. Hafif Renk ¢ok koyu. Tat az Kavrulmus malt tadi
23 tatlimsi. tuzlu. alintyor.
Yumusak ve elastik.Cok | Yumusak, elastik ve Cok nemli.Renk koyu.
renklendirici kullanilmig. | nemli. Tatlimsi ve Renklendirici
Renk ¢ok koyu kavrulmus malt tad1 kullanilmig. Koruyucu
kahverengi. Tat yavan ve | var.22 ve 23 disinda bir kokusu var ve hafif
24 hafif tatlimsi. tat. tatlimsi.
Yumusak ve elastik. Yumusak ve elastik.
Renklendirici Yumusak ve az elastik. Renk koyu. Renklendirici
kullanilmis. Renk koyu Hafif tatlimsi, yavan ve kokusu var. Hafif tatlimsi
kahverengi. Tat biraz az tuzlu. Kavrulmus malt | ve renklendirici tadi
25 tuzlu. tad1 var. aliniyor.
CAVDAR
Yumusak ve ¢ok elastik.
Renklendirici kullamlmus.
Renk koyu kahverengi. Tat | Yumusak ve elastik. Yumusak ve elastik.
hafif eksimsi ve tuzlu. Renk kahve-sart. Renk sar1 -kahve. Cavdar
26 Cavdar tadi yok. Koruyucu kokusu var. tadi alinmyor.
Elastik ve nemli. Cok
Biraz kat1 ve biraz Renk kahve-sar1. Yag fazla renklendirici
elastik. Tat yavan ve kokusu var. Tat normal kokusu ve tad1 alintyor.
27 cavdar tad1 yok. ekmek tadinda. Renk koyu kahverengi.
Az elastik ve ¢ok nemli.
Cok tikisik gbzenek. Biraz sert,kat1 ve az Biraz kati ve elastik.
Renklendirici yok. Tat elastik. Tat gavdar Renk agik. Cavdar tadi
28 yavan ve ¢avdar tadi yok. | aromasi var. Renk acik. alinmryor.
Yumusak ve i¢i nemli. Biraz yumusak ve biraz
Renklendirici kullanilmis | elastik. Tat cavdar tadina | Az kat1 ve elastik. Renk
ve tadi baskin. Cavdar yakin. Renk koyu koyu kahverengi. Cavdar
29 tadt yok. kahverengi. tadinda.
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Yumusak ve elastik.
Renklendirici az
miktarda kullanilmis. Tat

Biraz yumusak, elastik ve
hamurumsu. Kepek
karisik. Kiigiik siyah
noktalar gozleniyor.

Yumusak ve elastik.
Renk ag¢ik. Cok az cavdar

30 az tuzlu ve biraz yavan. Normal ekmek tadinda. tad1 var. Hafif eksimsi.
Yumusak fakat elastik
degil. Renklendirici Yumusak ve biraz Yumusak ve az elastik.
kullanilmis. Renk biraz elastik. Renklendirici Renk biraz koyu
koyu. Tat yavan ve kokusu ve tadi var. Renk | kahverengi. Tat eksi.
31 cavdar tad1 yok. koyu kahverengi. Cavdar tadi alinmiyor.
Elastik ve biraz tikigik.
Renklendirici Elastik ve nemli i¢ yap1.
kullanilmig. Renk koyu Az cavdar ve seker tadi Yumusak ve elastik.
kahverengi. Tat biraz var. Kiiciik siyah noktalar | Renk agik. Normal
32 yavan. var. ekmek tadinda.
Elastik.Renk koyu
Yumusak ve elastik. kahverengi. Asirt
Renklendirici Cok yumusak ve elastik. renklendirici kokusu ve
kullanilmig. Normal Renk biraz koyu. Cavdar | tadi alintyor. Yer yer
ekmek tadinda ve ¢cavdar | tadi alinmiyor, normal renklendirici taneleri
33 tadt yok. ekmek tadina yakin. gozleniyor.
Biraz sert, az elastik,
tikisik ve ¢ok nemli.Renk
Tikigik ve nemli. Tat Yumusak ve elastik. Eksi | biraz koyu. Renklendirici
yavan ve tuzlu. Cavdar hamur kokusu ve tadi kullamlmuis. Tat cavdar
34 tadt yok. var. tadina yakin ama yavan.
Yumusak ve biraz
Yumusak ve elastik. Tat Yumusak ve elastik. elastik. Renk biraz koyu.
yavan ve normal ekmek Normal ekmek tadinda. Tat normal ekmege
35 tadinda. Cok az koyu renk. yakin.
Yumusak ve az elastik. Biraz sert ve biraz
Tat eksimsi ve normal Biraz yumusak ve biraz elastik. Renk az koyu.
ekmege yakin. Cavdar elastik. Renk az koyu. Tat normal ekmek tadina
36 tadt yok. Cavdar tadi alinmuiyor. yakin.
Biraz yumusak biraz
Yumusak ve biraz elastik. Renk koyu
elastik. Renk biraz koyu. | kahverengi. Tat ¢cavdar
Yumusak ve elastik. Tat Tad1 yavan ve kavrulmus | tadina yakin ve biraz
37 normal ekmek tadinda. malt kokusu aliniyor. tatlimsi.
Biraz sert ve az elastik.
Tat ¢avdar tadinda fakat
Sert, siki ve elastik. Renk | koruyucu kokusu ve tadi
biraz koyu. Hafif da alinmtyor. Renk ¢ok Kati1 ve elastik. Renk
38 tatlimsi. koyu kahverengi. koyu. Cavdar tadinda.
Yumusak ve az elastik. Yumusak ve biraz
Hafif esmer renk. Tat ve | elastik. Tat normal Elastik. Renk
koku kepek ekmegine ekmek tadinda ve biraz kahverengi. Az ¢avdar
39 yakin. eksimsi. tadinda.
Az kat1 ve elastik. Hafif Az kat1 ve elastik. Az kat1 ve elastik.
40 eksimsi, ¢avdar tadinda. Cavdar tadinda. Cavdar tadinda.
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Cizelge 4. 10. Cesit Ekmek I¢c Goriiniim ve Tat (Devami)

MISIR
Yumusak ve elastik. Sert, ¢cok az elastik. Cok
Normal ekmek Biraz kat1 ve az elastik. tikisik ve ¢ok nemli.
gOriiniimil. Misir taneleri | Maisir tadi ve kokusu Renklendirici
gozleniyor. Normal almiyor. Renk sar1, misir | kullanilmig. Renk koyu
41 ekmek tadinda. renginde. sart. Misir tadinda.
Biraz yumusak ve elastik.
Biraz tikigik ve biraz
nemli. Renk musir
renginde ve belirgin sari.
Misir kokusu var ve Kati ve elastik degil. Sert, tikisik ve az elastik.
belirgin musir tadi Biraz nemli. Misir I¢i nemli. Renk agik sart.
42 alintyor. tadinda. Renk koyu sar1. Misir tadinda.
Cok sert, elastik degil,
Ic ¢ok sert ve elastik Cok tikisik sert ve biraz cok tikisik. Ic ok
degil. Renk koyu sar1. elastik. Misir tadinda. dagiliyor. Renk sar1.
43 Misir tad1 aliniyor. Renk sarimtrak. Yiiksek musir tadinda.
Yumusak ve elastik.
Biraz yumusak ve elastik. | Biraz yumusak ve elastik. | Renk agik sar1.
Renk sarimtrak fakat Renk sarimtrak fakat Renklendirici
musir renginde degil. Az musir renginde degil. Az kullanilmis. Misir tadi
44 musir tadinda. musir tadinda. alinmryor.
Biraz kati, elastik ve
biraz nemli. Belirgin sivi | Nemli ve renk az sart. Az elastik. Renk normal
yag kokusu var. Sekerli Misir kokusu ve tadi var. | ekmek renginde ve tat
45 ve yagl tat. Tat tuzlu. normal ekmek tadinda.
Yumusak fakat elastik
degil. Tikisik ve Elastik degil. Renk agik
hamurumsu yap1. Renk Yumusak, elastik ve sarl. Pogagca hamuru
sarimtrak. Tat pogaga nemli. Tat pogaca tadinda. Bitkisel yag
tadina yakin. Seker ve tadinda. Yag tadi kokusu ve tad1
46 yag tadi var. alintyor. Hafif tatlimsi. algilaniyor.
TRABZON
Tikisik, yumusak ve
elastik.Renk ac1k, beyaza
yakin.Tat yagsiz pogaga
Yumusak biraz elastik. Yumusak, elastik ve hamuru tadinda. Hafif
Renk ¢ok beyaz. Tat nemli. Tat az tuzlu. Asirt | tath. Sit kullanildigi
47 normal ekmek tadinda. alkol kokusu aliniyor. tahmin ediliyor.
Cok yumusak ve elastik.
Cok nemli, pismemis Cok yumusak ve elastik.
Yumusak, elastik.Renk havasi var. Seker ve yag Cok nemli. Seker ve yag
48 beyaza yakin sar1. tadr aliniyor. tadr aliniyor.

49

Asirt elastik. Biraz
nemli.Cignendiginde
direngli bir yap1.Lezzetli
ve az tuzlu. Renk kirli
sart.

Cok elastik. Lezzetli ve
az tuzlu.Yiksek aroma
ve ekmek kokusu.Renk
kirli sar1.

Asin elastik.
Cignendiginde direngli
bir yap1.Lezzetli ve az
tuzlu. Renk kirli sar1.
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5. SONUC

Son yillarda iilkemizde teknolojik ve ekonomik geligsmelerle birlikte
tilketim aliskanliklarindaki degisimlerin ekmek ve cesitlerine etkisi dikkate
degerdir. Piyasaya sunulan g¢esit ekmeklerin niteliklerini arastirmak i¢in

yapilan bu ¢alismada asagidaki sonuglara ulagilmistir.

Genelde fabrika tipi iiretim yapan isletmelerde oldukca standart bir
iretim yapildig1 gozlenmistir. Ancak firin olarak adlandirilan kiigiik
isletmelerin {iretimlerinde standardizasyondan bahsedilmesi miimkiin
olmamaktadir. Bu isletmelere ait ekmeklerin sekil, hacim, gramaj, bilesim,
renk ve i¢/kabuk orani olarak giinden giine farkli oldugu belirlenmistir. Bu
degiskenliklere; hammadde ve formiilasyon etkisi yaninda pisirme sicakligi,
buhar performansi ve pigme siiresindeki farkliliklarin neden oldugu kanisina

varilmistir.

Ekmek cesitleri farkli gramajda olsa dahi hacimlerin ayni olmasi
durumunda ise tiiketici gorsel olarak yanilmaktadir. Farkli iki iiriine ayni
maddi bedel 6denmekte boylece haksiz kazang elde edilmesi s6z konusu

olmaktadir.

Ekmeklerin kiil oranlar1 incelendiginde etiketlerinde agiklanan
sekilde iiretilmedikleri sonucuna varilmaktadir. Hem gramaj olarak, hem
icerik olarak farkli iirlinler tiiketiciye sunulmaktadir. Saf kepek olarak
adlandirilan ve yliksek kepek oranina sahip oldugu belirtilen iirliniin normal
ekmeklerle ayni kiil miktarma sahip oldugu saptanmistir. Bununla beraber

renk maddesi konulan iiriinlerde bu madde ¢ok katilarak ekmege koyu renk
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verilmekte elde edilen “kepek orami daha yiiksek” imaji ayni sekilde

tilketiciyi yaniltmaktadir.

Misir ekmegi sekli verilmis ve renk maddesi kullanilmig ekmeklerde

de duyusal degerlendirmede misir tadi tespit edilememistir.

Ekmeklerin  duyusal degerlendirmelerinde  bazi  iiretimlerde
bilesenlerden bazilarinin unutuldugu bu nedenle lezzetinde farkliliklar
olustugu diisiiniilmektedir. Uretimler arasi degerlendirmelerde aym ekmek

cesidi icin lezzetli, yavan veya tuzlu gibi degisik tatlar alinmistur.

Trabzon ekmegi gibi iiretim sekli diger ekmeklerden oldukga farkli
ve uzun olan ekmeklerde ise zincir marketlerde veya firinlarda sekil olarak
bu ekmege benzetildigi fakat yapim teknigi ve iiretim asamalarmin

orjinaline uygun olmadig1 sonucuna varilmistir.

Ureticilerin ekmek cesitlerinin yaprminda gerek fiziksel ve kimyasal
analizlerinde gerekse duyusal degerlendirmelerinde tiiketiciyi yaniltict
iiretim yaptiklart tespit edilmekle beraber Tiirk Gida Kodeksi Ekmek
Tebligi’ne gore uygun oldugu sonucuna varilmasi, kodeksin tekrar incelenip
bu degerlendirmeleri agiga ¢ikartacak sekilde diizenlenmesi gerektigini

gostermektedir.



92

KAYNAKLAR DiZiNi

Abebe, Y., Alemsehay, B., Hambidge, K. M., Stoecker, B. J., Bailey, K.
and Gibson, B. J., 2007. Phytate, zinc, iron and calcium content of
selected raw and prepared foods consumed in rural Sidama, Southern
Ethiopia, and implications for bioavailabiity. Journal of Food

Composition and Analysis, Volume 20, p. 161-168.

Ake¢atz, H.V., 2002. Unlu mamul tiiketimi ve tiiketimi belirleyen sosyo-
ekonomik faktorler, Gida Dergisi, Say1 2002-01, s. 70-75, Istanbul.

Anonymous, 1982. ICC, Standart Methods of the International Association

for Cereal Chemistry
Anonymous, 2004. TS 5000 Ekmek Standardi, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii.

Arendt, E.K., Ryan, L. A. M. and Bello F. D., 2007. Impact of sourdough on the
texture of bread. Food Microbiology, Volume 24, Issue 2, April, p. 165-174.

Batifoulier, F., Verny, M. A., Chanliaud, E., Remesy, C. and Demigne,
C., 2005. Effect of different breadmaking methods on thiamine,
riboflavin abd pyridoksine contents of wheat bread. Journal of

Cereal Science, Volume 42, p. 101-108.

Boyacioglu, H., 1999. Ekmek kalitesine etki eden iiretim faktorleri: Tuz
miktarmin etkisi. Unlu Mamuller Teknolojisi, Say1 4, s. 34-40.

Boyacioglu, M.H., 2007. Fonksiyonel firin iiriinleri. Gida Teknolojisi, say1
2, s. 66-69.

Bushuk, W., 1976. Rye:Production, Chemistry, and Technology. American
Association of Cereal Chemists, Incorporated, St.Paul, Minnesota, p. 173.



93

KAYNAKLAR DIZiNi (Devam)

Can, A., Ozcelik, B. ve Karaali, A., 2003. Demir eksikligine bagh hastaliklara
yonelik zenginlestirilmis gidalar.Gida Teknolojisi, say1 11, s. 44-48.

Colakoglu, A.S. ve Cmar, C., 2004. Soya unu katkili ekmeklerin fiziko-
kimyasl 6zellikleri, Gida Dergisi, say1 4, s. 291-295.

Dinger, A., 2002. Diyet gidalar i¢cin yeni standartlar, Gida Dergisi, Say1
2002-01, s. 94, Istanbul.

Erenoglu, N., Ayranci, U. ve Son, O., 2006. Eating habits reported by

secondry school student in a city of west Turkey. Eating Behaviors,
Volume 7, p. 348-354.

Ferguson, L.R. and Haris, P.J., 1997. Partical size of wheat bran in
relation to colonic functions in rats. Lebensm.-Wiss.u.-Technolo.,

Volume 30 p. 735-742.

Filipcev, B., Simurina, O. and Bodroza — Solarov, M., 2007. Effect of native and
lyophilized kefir grains on sensory and ohysiical attiributes of wheat bread.

Journal of Food Processing and Preservation, volume 31, p. 367-377.

Garcia - Espata, R.M., Guerra — Hernandez, E. and Garcia — Villonova,
B., 1999. Phytic acid contetnt in milled cereal products and breads.
Food Research International, Volume 32, Issue 3, April, p. 217-221.

Grasten, M.S., Juntunen, K. S., Matto, J., Mykkanen, O.T., :El — Nezami, H.,
Adlercreutz, H., Poutanen, K. S. and Myknanen, H. M., 2007. High-
fiber rey bread improves bowel function in postmenopausal women but
does not cause other putatively positive changes in the metabolic activity of

intestinal microbiota. Nutrition Research, Volume 27, p. 454-461.



94

KAYNAKLAR DIZiNi (Devam)

Guillon, F. and Champ, M., 2000. Structurel and physical properties of
dietary fibres, and consequences of processing on human

physiology. Food Research International, Volume 33, p. 233-245.

Gullo, M., Komano, A. D., Pulvirenti, A. and Giudici, P., 2003. Candida
humilis — dominant species in sourdoughs for the production of
durum wheat bran flour bread. International Journal of Food

Microbiology, Volume 80, p 55-59.

Hagg, M. and Kumpulainen, J., 1994. Thiamine and riboflavin contenty,s
of Finnish Breads and their corresponding flours. Journal of Food

Composition and Analysis, Volume 7, Issue 1-2, March, p. 94-101.

Hansen, A. and Schieberle, P., 2005. Generation of aroma compounds
during sourdough fermentation: applied and fundamental aspects.
Trends in Food Science & Technology, Volume 16, Issues 1-3,

January-March, p. 85-94.

Hansen, M., Bach, S. B., Thomsen, A. D., Tetens, 1. and Sandstrom, B.,
2005. Long-term intake of iron fortified wholemeal rey bread
appears to benefit status of young women. Journal of Cereal Science,

Volume 42, Issue 2, p. 165-171.

Haupt, ML.F., Mckee, D. M., Mayers, G. and Pollina, L. K., 1999.
Fortification of cornbread with lysine. Journal of The American

Dietetic Association, p. 83.



95

KAYNAKLAR DIZiNi (Devam)

Hung, P.V., Maeda, T., and Morita, N., 2007. Dough and bread qualities
of flours with whole waxy wheat flour substitution. Food Research

International, Volume 40, p. 273-279.

Katina, K., Arendt, E., Liukkonen, H., Autio, K., Flander, L. and
Poutanen, K., 2005. Potential of sourdough for healtier cereal
products. Trends in Food Science & technology, Volume 16, Issue 1-

3, January-March, p.104-112.

Katina, K., 2005. Sourdough:a tool for the improved flavour, tekture and
shelf-life of wheat bread. VTT Publications 569, p. 3.

Katina, K., Salmenkallio, M. M., Partanen, R., Forssell, P. and Autio,
K., 2006. Effects of sourdough and enzymes on staling of high-fibre
wheat bread. LWT, Volume 39, p. 479-491.

Kent, N.L., 1983. Technology of cereals, third edition. Pergamon Press,
Oxford, p. 179.

Keswet, L.M., Ayo, J. A. and Bello, C. B., 2003. The effect of four
Nigerian wheat flours on the loaf volume and sensory qualyty of

bread. Nutrition & Food Science, Volume 33, Number 1, p. 34-37.

Kotancilar, H.G., Celik, I. ve Karaoglu, M.M., 1998. Trabzon Vakfi
Kebir Ekmegi, Un Mamulleri Diinyas1 Dergisi, Say1: 7 (1), s.4-14.

Koksel, H., 2007. Bugdaydan ekmege besin Ogelerinin degisimi ve
zenginlestirme, Degirmenci, Degirmen Makineleri ve Hububat

Teknolojileri Dergisi, Haziran, s. 44-46, Istanbul.



96

KAYNAKLAR DIZiNi (Devam)

Krishnan, P.G., Chang, K. C. and Brown, G., 1987. Effect of commercial
oat bran on the characteristics and composition of bread. Cereal

Chemitry, volume 64 p. 55-58.

Mattila, M.S., Roininen, K. and Lahteenmaki, L., 2004. Effects of gluten
and transglutaminase on microstructure, sensory characteristics and
instrumental texture of oat bread. Agricultural and Food Science,

volume 13, p.138-150.

Matz, S.A., 1960. Bakery Technology and Engineering. The AVI
Publishing Company, Inc., Westport, Connecticut, p.35.

Ozkaya, H., 1992. Ekmegin beslenmedeki 6nemi ve ekmek tiirlerinin saplik

acisindan farkliliklari, Unlu Mamuller Diinyasi, Say1 5, s. 9-15.

Plaami, S. and Kumpulainen, J., 1994. Soluble and insoluble dietary fiber
content of various breads, pastas, and rye flour on the Finnish
Market 1990-1991. Journal of Food Composition and Analysis,
Volume 7, Issue 3, September, p. 134-143.

Ragaee, S. and Abdel-Aal, E.M., 2006. Pasting properties of starch and
protein in selected cereals and quality of their food products. Food

Chemistry, Volume 95, p. 9-18.

Rehman, S., Nawaz, H., Hussain, S., Ahmad M. M., Murtaza, M. A. and
Ahmad, M.S., 2007. Effect of sourdough bacteria on the quality and
shelf of bread. Pakistan Journal of Nutrition, volume 6, p. 562-565.



97

KAYNAKLAR DIZiNi (Devam)

Roach, R.R., Lai, C. S. and Hoseney, R. C., 1992. Effect of certain salts
on bread volume and on soluble nitrigen of wheat flour and nonfat

dry milk slurries. Cereal Chemistry, volume 69, p. 574-576.

Sanni, A.L, Onilude, A. A. and Fatungase, M. O., 1998. Production of
sour maize bread using starter-cultures. World Journal of

Microbiology & Biotechnology, volume 14, p. 101-108.

Sidhu, S.J., 1999. Effect of adding wheat bran and germ fraction on the
chemical composition of high-fiber toast bread. Food Chemistry,

Volume 67, p. 365-371.

Sosulski, F.W. and Wu, K.K., 1988. High-fiber breads containing field pea
hulls, wheat, corn, and wild oat brans. Cereal Chemistry, volume 65,

p. 186-191.

Stear, C.A., 1990. Handbook of Breadmaking Technology. Elsevier
Applied Science, London and New York, p.115, 127.

Sultan, W., 1976. Practical Baking, third edition. The AVI Publishing
Company, Estport, Connecticut, p. 66-70.

Tahvonen, R. and Kumpulainen, J., 1994. Levels of selected Elements in
Finnish Breads. Journal of Food Composition and Analysis, Volume

7, Issue 1-2, March, p. 83-93.

Tas, A.A ve ELS.E., 2000. Determination of nutrionally important starch
fractions of some Turkish breads. Food Chemistry, Volume 70, p.
493-497.



98

KAYNAKLAR DIZiNi (Devam)

Tetik, N. ve Akalin, K., 2006. Sinop’ta Ekmekg¢iligin Durumu ve Sorunlari,
Bitirme Tezi, Ege Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii, s. 11,

Bornova, [zmir.

Unal, S.S. ve Eren, S., 1992. Cesit Ekmeklerde I¢, Kabuk ve Nem
Miktarlarmin Gramaja ve Ceside Gore Degisimlerinin Incelenmesi,
Yiiksek Lisans Tezi, Ege Universitesi Gida Miihendisligi Béliimi,

Bornova, [zmir.

Unal, S.S., 1992. Ekmekgilikte standart iiretim ve kaliteli standart iiretimi

etkileyen faktorler, Unlu Mamuller Diinyasi, Say1 5, s. 6-7.

Unal, S.S., 2004. Temel besin maddemiz ekmek, Firinct Dergisi, Agustos,
Say1 1, s. 56-57.

Unal, S.S., 2005. Ekmekgilikte gelismeler, Firine1 Dergisi, Kasim, Say1 3, s.
44-45.

Watson, S.A. and Ramstad, P.E., 1987. Corn: Chemistry and Technology.
American Association of Cereal Chemists, Inc., St.Paul, Minnesota,

USA, p. 405.

Webster, F.H., 1986. Oats: chemistry and technology. American
Association of Cereal Chemists, Inc., St.Paul, Minnesota, USA, p.
297-306.

Zhang, D. and Moore, W.R., 1999. Wheat bran particle size effects on
bread baking performance and quality. Journal of the Science of

Food and Agriculture., Volume 79, p. 805-809.



EKLER

EK 1. Ekmek Orneklerinin On ve Kesit Goriiniisleri
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