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Keywords

Colyak diger adi ile gluten hassasiyeti, otoimmiin bir hastalik olup ince bagirsak {izerinde
etkilidir. Bugday, ¢avdar, arpa, yulaf gibi tahillar ¢olyak hastaligi tetiklerken, misirin
¢olyak hastaliginda herhangi bir etkisi bulunmamaktadir. Bu c¢aligmanin amaci,
Kolemezlerin tretim agamalari ile misir unu, misir+bugday unu ve bugday unu katkilarinin
Koélemez 6rneklerinin bazi kalite 6zellikleri izerine etkisinin belirlenmesidir. Bugday ununa
musir unu ilave edildiginde, Kolemez 6rneklerinin nem igeriklerinin arttig1 tespit edilmistir
(p<0.05). Kolemez oOmeklerinde misir unu kullanimi, 6rneklerin pH degerlerini
diigtirmiistiir (p<0.05). Misir unu katkisinin, Kélemez 6rneklerinin dis yiizeyinde L* ve b*
degerlerini artirdig1 belirlenirken, a* degerlerini diisiirdiigii belirlenmistir (p<0.05). Misir
unu katkis1 pisirme kayb1 degerini artirmis, su tutma kapasitesi ve pisirme verimi degerlerini
ise diiglirmiistiir (p<0.05). Ayrica ¢alismada, Kblemez orneklerinin Maya-K(Uf ve Toplam
Koliform sayilarmm 1 log kob/g’1in altinda oldugu tespit edilmistir. Bazi kalite dzelliklerini
gelistirmesi nedeniyle, Koélemez 6rneklerinde misir ununun rahatlikla kullanilabilecegi
sonucuna ulagilmistir.
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* Sorumlu Yazar

Celiac, also known as gluten sensitivity, is an autoimmune disease that affects the small
intestine. Wheat, rye, barley and oats trigger celiac. However, corn do not have any effect
on celiac. In addition, the effects of maize flour, maize+wheat flour and wheat flour
additives on some quality properties of Kélemez were determined. It was determined that
the addition of corn flour to wheat flour increased the moisture contents of these samples
(p<0.05). The use of corn flour in Kélemez decreased the pH of Kélemez. Corn flour
additive increased L* and b*, decreased a* on the outer surface of Kélemez (p<0.05). Corn
flour additive increased the cooking loss of these samples, and decreased the water holding
capacity and cooking efficiency. It was determined that the Yeast-Mold and Total Coliform
of Kdlemez were below 1 log cfu/g. It was concluded that corn flour can be used in
Kolemez, since the additive of corn flour improves some of the quality characteristics of
Koélemez.
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GIRIS

Endiistrilesme 6ncesi donemlerde, endiistriyel gida iiretimi s6z konusu olmadig icin, gidalarin hemen hemen
tamami evlerde tretilerek toplumun yasadigi dogal cevreyle tarihsel siiregte iirettigi kiiltiirel kodlarin bilesimi olan
bir beslenme kiiltiirli ortaya ¢ikmistir. Son yillarda artan kanser, alerji, obezite, kalp krizi vb. saglik sorunlariyla
geleneksel gidalar ile beslenmenin terkedilmesi arasinda iliski bulunmaktadir (Kocatepe & Tiril, 2014). Tiirk Gida
Kodeksi’nde geleneksel iiriinler; geleneksel hammaddeler kullanilarak iiretilen veya geleneksel bir bilesim ya da
geleneksel bir iiretim bigimi ile tanimlanan veya dogrudan geleneksel bir Gretim bicimine dayanmamakla birlikte,
boyle bir iiretim tarzin1 yansitan islemlerden gecirilmis olmasi nedeniyle ayni kategorideki benzer iiriinlerden agikca
ayrilabilen iriinler seklinde tanimlanmaktadir (TGK, 2011). Bu nedenle gida sekt6ru; ¢olyak, diyabet ve sindirim
bozuklugu vb. hastaliklara sahip bireyler i¢in alternatif gidalar {izerinde ¢aligmaktadir (Fiszman & Sanz, 2010).
Colyak diger adi ile gluten hassasiyeti, otoimmiin bir hastalik olup ince bagirsak {izerinde etkilidir. Colyak
hastaligina, tahillarda bulunan ve spesifik bir aminoasit dizilimi igeren bir ¢esit protein olan glutene hassasiyet
gosteren bireylerde rastlanmaktadir. Bugday, cavdar, arpa, yulaf ve bu tahillarin ¢aprazlanmas ile elde edilen
hibritlerinde bulunan gluten, glutenin ve gliadin ad1 verilen iki farkli peptitten olusmaktadir. Bugday, ¢avdar, arpa,
yulaf ve bu tahillarin igerdigi prolamin, gliadin, hordein, sekalin ve avenin ¢6lyak hastaligini tetiklerken, piring ve
musirin ¢olyak hastaliginda herhangi bir etkisi bulunmamaktadir (Yalgin, Celik & Koksel, 2008; Pearlman & Casey,
2018).

Tahillar beslenmede biiyiik bir pay sahibi olmakla birlikte; spesifik karbonhidratlar, proteinler, yaglar, liflerle pek
cok vita~min ve mineral maddeleri icermektedir (Coskun & Bahar, 2020). Tiirkiye’de, ekim alanina gére misir 7.
sirada, iiretim miktarina gore ise 3. sirada yer almaktadir (IGC, 2018). Genis bir kullanim alani bulunan misir
bitkisinde, tiim organlarin ekonomik degeri bulunmaktadir. Misir bitkisinin, dolayli veya dogrudan olmak Uzere
toplam 4000 farkli iiriin cesidi bulunmaktadir (Ozcan, 2009). Misir; taze (haslama ve kozleme) olarak
tilkketilebilmesinin yan1 sira ayni zamanda misir konservesi, misir unu, misir gevregi, misir cipsi, patlamis misir
(popcorn) vb. seklinde de tiiketilmektedir. Cesitli gidalarin bilesimine giren misirdan nisasta, yemeklik yag, alkol,
yiiksek fruktozlu misir surubu vb. gida endiistrisine ait ¢esitli tirlinler de iiretilebilmektedir (Ocak & Bostan, 2010).
Tiirkiye’de musir kullanim orani artiginda birka¢ temel neden bulunmakta—dir. Bunlardan ilki, 1980’lerde
kullanilmaya baslanan hibrit tohum {iretiminin meydana getirdigi verim artigidir. Artan talebe bagli olarak iiretimde

ve teknolojik uygulamalarda artis meydana gelmistir (Bozdemir, 2017).

Turkiye genelinde musir unu ile yapilan gesitli gidalar arasinda; Denizli Misir Gombesi (ekmek), Burdur Misir
Tabtab1 (ekmek), Karabiik Misir Coregi (ekmek), Tekirdag Mamaliga (ana yemek), Zonguldak Tingiris Corbasi
(corba), Kastamonu mamlayhu (ana yemek), Kirklareli Kagamak (tatli/tuzlu), Bursa Mamalingo (tatli), Samsun
Karmag (ana yemek), Kastamonu Garmag (tatli), Antalya Kocaasi (tatli), Zonguldak Malay (tatl), Erzurum Hagil
(ana yemek), Rize Mamalika (tatl1), Samsun Pugut (ana yemek) yer almaktadir (Arman ve Sahin Oren, 2020; Demir
& Girgin, 2020) Kafkasya’dan Anadolu’ya gelen Muhacirler tarafindan tiiketilen gidalardan biri olan musir,
Karadeniz’in dogusunda Lazlar, Giirciiler ve Cerkezler tarafindan temel bir gida olarak tiiketilmektedir (Kuzucu,
2006). ik defa misir unu iiretimi ve misir ekmeginin Amerika’da yapildig: tespit edilmistir (Sener, 2019). Misir unu,

bu cografyalarda ekmek {iretimi basta olmak iizere, hamur isleri, et ve balik pigirme, ¢corba ve kek yapiminda énemli
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bir yere sahiptir (Oksiiz, 2016). Yapilan bir calismada Rize’ye ait 8 farkli misir unlu yemek tespit edilmistir (Basaran,
2017).

Zonguldak, kdmiir madenlerinin isletilmeye baslandigi 1841 yilindan itibaren idari, iktisadi ve sosyal agidan
geliserek 1899 yilinda kaza, 1920’ de mutasarriflik yapilmis, Milli Miicadeleden sonra 1 Nisan 1924 tarihinde il haline
getirilmigtir. Bu yoniiyle Zonguldak, Cumhuriyet’in ilanindan sonra kurulan ilk il unvanina sahiptir (Geng, 2010).

Caycuma, Zonguldak ili’nin dogusunda Karadeniz’e kiy1s1 bulunan bir ilgesidir (URL, 2012).

Tirkiye tarihi gegmisi, farkli kiiltiirleri barindirmasi ve bulundugu cografyada farkli iklimlere sahip olmasi
nedeniyle ¢cok sayida ve cesitte geleneksel gidaya sahiptir. Ancak geleneksel gidalarimizin degisen yasam bicimleri
ve gelisen teknolojik yaklagimlar nedeniyle zamanla kalitesini kaybetmesi ve hatta unutulmasi s6z konusudur.
Geleneksel gidalarin iiretiminin belirli bolgelerle sinirli kalmasi, {iretim miktarlariin az olmasi ve bazi geleneksel
gidalarm tretiminin 6zel kutlama veya torenlerde yapilmasi diger unutulma nedenleri arasindadir (Cumhur, 2017).
Geleneksel gidalarimizdan bir tanesi de Zonguldak’in Caycuma Ilgesine ait Kdlemezdir. Bu ¢alismanin amact,
yorede yasayanlarla yapilan yiiz yiize goriismelere ve arastirmalara dayanilarak, Kolemez bilesenleri, Uretim
asamalari, pisirilmesi konularinda bilgi vermek ve farkli unlar ile iiretilen Kolemezin cesitli kalite 6zelliklerini

belirlemektir.
Gereg ve YOntem

Aragtirma 2 agamali sekilde gerceklestirilmis olup, 1. asamada Kolemezin 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla
anket calismasi gergeklestirilmistir. Arastirma 2019 yili Temmuz ayinda yapilmigtir. Literatiir taramasi yapilarak
yapilandirilmis goriisme formu kullanilmistir. Arastirmada veriler, Zonguldak ilinin Caycuma ilgesinde dogmus ve
yasamaya devam eden, kaynak kisi olma 6zelliklerine sahip, goniillii 34-69 yas araligindaki 16 kisi ile goriistilerek
elde edilmistir. Arastirmaci tarafindan doldurulmus olan goriigme formunda, Kdlemezin yapiminda kullanilan
hammaddeler ve liretim asamalarinin saptanmasina yonelik sorular yer almistir. Bu amagla goriisme formunda
kullanilan sorular Cizelge 1°de verilmistir. Arastirmanin 2. agsamasinda ise yorede yasayan ve Kolemez yapimina
devam eden bir haneden bugday unu, misir unu ve misir unu+bugday unu ile yapilan 3 farkli Kélemezin her birinden
300’er gram seklinde 5’er ornek temin edilmistir. Farkli unlar ile yapilan 3 farkli Kélemezin baz1 kalite 6zellikleri,

cesitli analizlere tabi tutularak karsilagtirilmigtir.

Cizelge 1. Goriisme Formu

Koélemez Uretim Asamalarinin Belirlenmesi

1. Goriisme Tarihi:

2. Kdlemez tiretiminde kullanilan hammaddeler ve miktarlar ile ilgili bilgi verir misiniz?

3. Kodlemez iiretim agsamalart hakkinda bilgi verir misiniz?

4. Kblemezin sosu olan ‘Ciy’’ yapiminda kullanilan hammaddeler ve miktarlar ile ilgili bilgi verir misiniz?
5. Ciy yapimu ile ilgili bilgi verir misiniz?

6. Kdlemez yapimini kimden 6grendiniz?

7. ilave etmek istediginiz bagka bir bilgi var midir?

Nem ve Kul Tayini

Koélemez 6rneklerinin nem ve kiil analizleri AOAC (2000)’e gore gergeklestirilmistir.
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pH Tayini

Kolemez 6rneklerinden 10’ar g alinarak iizerlerine 100 ml saf su ilave edilmistir. Uygun bir karistirici kullanilarak
1 dk siire ile karigtirilmak suretiyle homojenize edilmis ve pH metre ile pH degerleri belirlenmistir (AOAC, 2000;
Gokalp, Kaya, Tiilek & Zorba, 2001). Analize baglamadan 6nce uygun tampon ¢ozeltileriyle (4.0, 7.0 ve 10.0’luk)
kalibrasyonu yapilan dijital pH metreyle, 0.01 duyarlilikta okumalar gerceklestirilmistir (Yamanaka, 1989; Vural &
Oztan, 1996).

Pisirme Kaybi ve Pisirme Verimi

Pisirme kayb1 (PK); Kondaiah, Anjeleyulu, Kesava, Sharma ve Joshi (1985)’nin Onerdigi yonteme gore
yapilmistir. Homojen hale getirilmis kolemez 6rneklerinden 20’ser gram tartilmis ve polietilen posetler igerisine
almmustir. Posetlerin agizlar sikica kapatilarak, 80°C’deki su banyosunda 20 dakika siire ile 1s1l iglem (pisirme)
gergeklestirilmigtir. Kolemez 6rneklerinin i¢cinde bulunan sivi faz uzaklagtirilmistir. Geri kalan kati faz tartilmig ve
hesaplamalar yapilarak, her bir érnegin PK (%) degeri belirlenmistir. Orneklere ait PK ve pisirme verimi (PV)

degerleri, asagidaki formiillere gore tespit edilmistir (Celik, 2013; Biyikli, 2015).
Pisirme Kaybi (g)=[(Pisirme Oncesi agirlik-Pisirme sonras1 agirlik)/Pisirme 6ncesi agirlik]x100
Pigirme Verimi (%)=(Pisirme sonrasi agirlik/Pigirme 6ncesi agirlik)x100

Su Tutma Kapasitesi Tayini

Kdlemez odrneklerinin su tutma kapasiteleri (STK), Wardlaw, Skelley, Johnson ve Acton (1973)’in 6nerdigi
yonteme gore yapilmistir. Ornekler homojen hale getirildikten sonra seliiloz nitrat test tiiplerine 8’er gram tartilmustir.
Uzerlerine derisimi 0.6 M olan NaCl ¢ozeltisinden 12 ml ilave edilmis ve kapaklar1 kapatilarak iyi bir sekilde
calkalanmistir. 5°C’deki soguk su banyosunda 15 dakika tutularak 4°C’de 10000 rpm’de 15 dakika santrifiijlendikten
(Niive, NF 800R, Tiirkiye) sonra, tiip i¢erisindeki muhteva iist kisminda huni bulunan 6l¢ii silindirine bosaltilarak
60-90 dakika bekletilmistir. Tiip igerisindeki muhtevadan ayrilan 6l¢ii silindirindeki siizitk hacmi okunmus ve gerekli

hesaplamalar yapildiktan sonra 6rneklerin STK (%) degerleri tespit edilmistir.
Renk Tayini

Koélemez orneklerinin renk degerleri (CR-400 Minolta Co, Osaka, Japan) kromometre cihazi kullanilarak
belirlenmigtir. L*, a* ve b* degerleri ii¢ boyutlu renk 6l¢iimiinii esas alan Uluslararasi Aydinlatma Komisyonu
CIELab (Commision Internationele de I’E Clairage) tarafindan verilen kriterlere uygun olarak gergeklestirilmistir.
Her kullanim 6ncesinde, beyaz bir yiizeyde cihazin kalibrasyonu yapilmistir (Hunt vd., 1991). Kélemezlerin i¢ ve

dis kisimlarindan 6lgiimler yapilmstir.
Mikrobiyolojik Analiz Yéntemleri

Mikrobiyolojik analizler i¢in, zenginlestirme amaciyla dreklerden aseptik sartlarda 25’er g tartilmigtir. Tartilan
Kolemez 6rnekleri, steril stomacher posetlerine alinarak {izerlerine 225 mL 6n zenginlestirme sivisi ilave edilmis ve
homojen bir karisim elde edilinceye kadar karistirilmistir. Mikrobiyolojik analizler i¢in 6n zenginlestirmede
Tamponlanmis Peptonlu Su (Merck KGaA, Darmstadt, Almanya) kullanilmistir. Homojen karisimdan 1 mL alinarak
9 mL peptonlu suya ilave edilerek bir vorteks karistirici (Fisher Scientific, ABD) kullanilarak homojenize edilmistir.

Daha sonra diger dilisyonlar hazirlanmistir. Uygun diliisyonlardan mikrobiyolojik ekimler yapildiktan sonra olusan
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koloniler sayilarak rapor edilmistir (Bulat Kiling & Demir Atalay, 2020). Mikrobiyolojik sayim sonuglar1 log kob/g

ornek olarak verilmistir.
Toplam Maya ve Kiif Sayim

Orneklerin maya ve kiif analizleri icin, %10’luk laktik asit ieren Potato Dextrose Agar (PDA, Merck, Germany)
besiyerine, yayma yontemi ile ekim yapilarak 25°C’de 5 giin inkiibasyona birakilacaktir. Inkiibasyondan sonra

orneklerde, maya ve Kif kolonilerinin sayimlar1 gergeklestirilecektir (Gokalp, Kaya, Tiilek & Zorba, 1999).
Toplam Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Toplam Koliform grubu bakterilerin sayiminda, her dilisyondan 1 mL inokulum alinarak, Violet Red Bile Agar’a
(VRB) (Oxoid) yayma plak yontemine gore ekim yapilmustir. Plaklar 37 °C’de 24 saat siire ile inkiibe edilmistir.
Besiyerinde Ureyen, 0.5-1.0 mm biyiikliikte ¢okiintli olusturan pembe-kirmizi kolonilerin sayimi yapilmistir
(Hitchins, Hartman & Todd, 1996). Tespit limiti 1.0 log kob/g olarak alinmistir (Matan, Puangjinda, Phothisuwan &
Nisoa, 2015).

Duyusal Analizler

Orneklerin duyusal analizleri yorede yasayan 11 panelistin katiimiyla gergeklestirilmistir. Duyusal
degerlendirme sirasinda, agizda olusan tatlar1 nétrlemek amaciyla, su kullanilmistir. Panelistler tarafindan Kélemez
orneklerinin gesitli 6zellikleri (tat, aroma, goriiniis, renk, tekstiir, kivam, genel kabul edilebilirlik), kendilerine verilen

Olcege (1 ile 9 arasinda, 1: oldukca koétii, 9: mitkemmel) gore degerlendirilmistir.
Istatistiksel Analizler

Istatistiki analizler icin, elde edilen veriler Minitab Statistical Software, Release 16.0 programinda Varyans
analizine tabi tutulmustur. Gruplar arasindaki farkliliklarin 6nemli olup olmadiginin kontrolil i¢in ortalama degerler
Tukey Coklu Karsilagtirma Testi kullanilarak analiz edilmistir. Veriler tesadif parselleri deneme tertibinde,
faktoriyel deneme desenine gore analize tabi tutulmustur (Snedecor & Cochran, 1980). Renk analizi sonucu elde

edilen veriler JMP 5.0.1 programi kullanilarak 6rnekler arasindaki farklilik %95 giiven araliginda belirlenmistir.
Bulgular ve Tartisma

Bolgede misir tarimi yapilmasi nedeniyle misir tanesi, misir unu, misir yarmasi vb. misirdan elde edilen iiriinler
geleneksel pek cok gidada kullanilmaktadir. Yapilan aragtirma ve kaynak kisilerden alinan bilgiler sonucunda, tarihi
gecmisi cok eskilere dayanan Koélemezin en az 1900°1i yillardan bu yana yapilmakta oldugu bilgisine ulagilmistir

(Sekil 2) (Mazakl, 2019; Unsal, 2019f; Unsal, 2019g; Unsal, 2019h; Yarbasi, 2019).
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Sekil 1. Ciy’in Kizartilmasi

Yoreye 6zgii ¢esitli dogal ve kiiltiirii yapilan bitkiler ile yetistirilen hayvanlardan sagilan siitler, buzdolabinda bir
siire sogutulduktan sonra ylizeyinde biriken siit yagi (kaymak) almip kizartilarak, birgok yemegin yapiminda
kullanilmakta ve kahvaltilarda sevilerek tiiketilmektedir. Tavaya koyulan siit kaymagina tuz atilarak, ocagin alt:
acilmakta ve kizartilmaya baglanmaktadir. Sekil 1°de goriildiigii iizere, siit kaymaginin rengi ilk etapta beyazimsi
krem renkte olmaktadir. Tavaya yapisip yanmamasi ve homojen sekilde kizarmasi amaci ile siirekli
karistirilmaktadir. Once sar1 renk alan kaymak, Sekil 1°de goriildiigii {izere, agik kahverengi renk aldiginda ocagmn

alt1 kapatilmaktadir (Mazakl, 2019; Arabaci, 2019; Unsal, 2019a; Unsal, 2019¢; Unsal, 2019h; Unsal, 20191).

Hammadde kabull ve
Depolama

Hammadde Miktarlarninin T
Ayarlanmasi /-'
& "~ sat kaymaginin (Ciy) kizartilmasi - )

[
R Ciy'in Kblemez Uzerine Dékilmesi B ___“::.
' Servis Edilmesi i )

Sekil 2. Kolemez Uretim Akis Semast
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Sekil 2°de Koélemezin iiretim akis semasi goriilmektedir. Daha 6nceki donemlerde yalnizca misir unu kullanilarak
yapilan Kolemez, giiniimiizde arzuya goére misir unu+bugday unu karisimi ve nadiren de yalnizca bugday unu ile
yapilmaktadir (Cizelge 2). Bugday ununun farkli bir lezzet ve daha yumusak bir tekstiir kazandirdig1 ifade edilmistir
(Unsal, 2019d; Unsal, 2019f; Unsal, 2019g; Yarbasi, 2019).

Cizelge 2. Kélemez Formilasyonu

Kélemez | Kélemez Il Koélemez I Ciy (Sos)

(%100 Bugday Unu) (1/3Misir Unu+2/3Bugday Unu) (%100 Misir Unu)

Bugday unu 1500 g 500 g misir unu Masir unu 1500 g Cig siit kaymagi 125 ¢

Tuz 20 g 1000 g bugday unu Tuz 20 g Tuz2g

Su3L Tuz 20 g Su3L Bitkisel s1vi yag 20 ml
Su3L

Pigirme esnasinda topaklanma ile karsilagilmasi durumunda, kasigin tersi ile ezildigi, ¢ok yogun bir kivam
olusmas1 durumunda kaynar su ilave edilerek kivaminin ayarlandig: belirtilmistir (Gilingoér, 2019; Mazakli, 2019;

Unsal, 201 9g; Unsal, 2019h; Yarbasi, 2019).

Sekil 3. Kélemez Uretim Asamalari
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Uygun biyiiklikteki bir tencerenin igerisine, formiilasyonda belirtilen miktardaki su alinarak ocakta
kaynatilmaktadir. Eger bugday ve misir unu birlikte kullanilacaksa, derin bir kap icerisinde misir unu, bugday unu
ve tuz karistirilmaktadir. Kisik ateste kaynamakta olan suyun igerisine, bir taraftan yavas yavas misir unu ilave
edilirken, diger taraftan da topaklanmamasi i¢in karigtirilmaktadir. Tiim misir ununun ilave edilmesinin ardindan,
kisik ateste yaklasik 15 dk karistirilmak suretiyle pisirilmeye devam edilmektedir. Kivam ayari igin, tencere
kenarlarindan Koélemezin ayrilip ayrilmadigi kontrol edilmektedir. Kdlemezin tencere kenarlarini birakarak
ayrilmaya baglamasi ile yeterli kivama ulasildigi anlasilmaktadir. Kontrol sonucunda, yeterli diizeyde pistigi
anlasilan geleneksel Kolemez ocaktan alinmaktadir. Bir kasik yardimi ile genis bir tepsiye sirayla, kasik sekli
verilerek dokiilmektedir. Kdlemezin yapigsmamasi amaciyla kasik, her Kélemez alimindan 6nce suya batirilmaktadir.
Tepsinin taban kisminda yer kalmayinca Koélemez, ikinci ve iigiincii katlarina sira ile dokiilmektedir (Sekil 3).
Yorede, sutinden faydalanmak amaciyla genellikle her hanede siit inegi yetistirilmektedir. Sagimin ardindan siit,
buzdolabinda birkag¢ saat bekletilmekte ve {izerinde biriken kaymak (siit yagi) almmaktadir. Yaygin olarak
pisirilmemis ¢ig siitiin bekletilmesi sonucu, iizerinde biriken kaymak alinmakla birlikte, pismis siit ve yogurt kaymagi
da almabilmektedir. Kaymak kizartilmak suretiyle *’¢iy’” ad1 verilen geleneksel bir sos yapilmaktadir. Ciy, yore halki
tarafindan oldukg¢a degerli bir gida olup, kahvaltilarda direkt veya yumurta ile tiiketilebildigi gibi bir¢ok ydresel
yemekte de kullanilmaktadir. Ciy yapiminda, i¢inde bitkisel sivi yag bulunan tava igerisine kaymak alinmakta ve
karistirilarak kizartilmaktadir. (Sekil 1). Tepsiye dokiilmesi tamamlanan Koélemezin iizerine, tavada kizartilan sos
(ciy) dokiilerek servise hazir hale getirilmektedir (Mazakli, 2019; Yarbasi, 2019; Arabaci, 2019; Akyiiz, 2019;
Giingor, 2019; Kuruyamag, 2019; Unsal, 2019a; Unsal, 2019b; Unsal, 2019c; Unsal, 2019d; Unsal, 2019e; Unsal,
2019f; Unsal, 2019g; Unsal, 2019h; Unsal, 20191).

Fizikokimyasal, Mikrobiyolojik ve Duyusal Analiz Sonuclar1 ve Tartisma
Nem ve Kiil Analiz Sonuclari

Kolemez 6rneklerine ait nem ve kiil icerikleri Cizelge 3’de verilmistir. Farkli unlardan hazirlanmig Kélemezlerin
nem degerleri arasinda istatistiksel olarak fark tespit edilmistir (p<<0.01) (Cizelge 3). En yiiksek nem igerigine misir
unu ile hazirlanan Kdlemez 6rneklerinin (KM), en diigiik nem igerigine ise bugday unu ile hazirlanan Kdlemez
orneklerinin (KB) sahip oldugu belirlenmistir. Bugday ununa misir unu ilave edildiginde, K6lemez drneklerinin nem
ve kiil igeriklerinin arttig1 tespit edilmistir. Bu artigin sebebinin misir ve bugday unlarinin farkli 6zelliklerinden

kaynaklandigi tahmin edilmektedir.

Cizelge 3. Farkli Unlar Ile Hazirlanmis K6lemezlere Ait Nem Ve Kiil Degerleri (%)

Kolemez Cesidi Nem (%) Kil (%)

KB! 77,62+0,02¢ 1,18+0,01°
KMm?2 80,51+0,172 1,11+0,01¢
KMB? 78,53+0,21P 1,230,012

&¢: Aym siitunda farkl harfleri tagiyan ortalamalar arasinda fark istatistik olarak 6nemlidir (p<0.01).
KB!: Bugday unlu K6lemez. KM?: Misir unlu Kélemez. KBM3: Bugday + Misir unu birlikte kullanilan Kélemez

Kolemez ile ilgili bu konuda herhangi bir ¢aligmaya literatiirde ulagilamamasi nedeniyle benzer ¢aligmalar
arastirtlmigtir. Misir unu ilavesinin pandispanya tipi keklerin 6zellikleri lizerine etkisinin aragtirildigi bir ¢alismada,

keklere misir unu ilavesinin keklerin nem ve kiil igeriklerinde artisa neden oldugu bildirilmistir (Kilinggeker &
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Hepsag, 2010; Koten & Unsal, 2021). Calismamizda da benzer sekilde, rneklerin nem ve kiil igeriklerinin artmasi

nedeniyle literatiirle uyumlu oldugu tespit edilmistir.
pH Analiz Sonuclar1

Farkli unlarla hazirlanmis Koélemez oOrneklerine ait pH degerleri Cizelge 4’de verilmistir. Cizelge 4
incelendiginde, misir unu katkis1t Kélemezde pH degerlerini digiirmiistiir. Elde edilen degerler istatistiksel agidan

onemlidir (p<0.01) (Cizelge 4).

Cizelge 4. Farkli Unlar ile Hazirlanmig Kolemezlere Ait pH Degerleri

Kolemez Cesidi pH

KB! 6,64+0,03?
KM? 6,40+0,02°
KMB? 6,55+0,03°

¢ : Ayni stitunda farkli harfleri tagiyan ortalamalar arasinda fark istatistik olarak énemlidir (p<0.01).
KB: Bugday unlu Kélemez. KM?: Misir unlu Kélemez. KBM3: Bugday + Misir unu birlikte kullanilan Kélemez

Kolemezde pH degerleri ile ilgili herhangi bir literatiire ulagilamadigindan benzer ¢aligmalar karsilagtirilmistir.
Bugday unu 6.0-6.8 arasinda bir pH degerine sahip olup, bu deger unu hafif asidik yapmaktadir. Fakat pH degeri notr
degere yakindir. Beyaz un, ¢ogunlukla alkali 6zellikteki klor kullanilarak agartilmaktadir. Boylece, agartilmig unlar
genelde agartilmamis unlara kiyasla daha yiiksek pH degerlerine sahip olmaktadir (Celik, Kotancilar & Ertugay,
2013; Anonim, 2022). Misir unu ve kefir kullanilarak {iretilen tarhanalarin bazi 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla
bir arastirma yapilmistir. Tarhana drneklerinde misir unu ve kefirin ayri ayr1 kullaniminin, tarhanalarm pH degerlerini
disiirdiigt, titre edilebilir asitligini ise arttirdigi rapor edilmistir (Avci, Akcay, Can & Demir, 2019). Kolemez
orneklerinde de benzer sekilde misir unu kullanimi, 6rneklerin pH degerlerini diisirmistiir. Calismamizin pH

degerlerine ait verileri, literatiir bulgulari ile benzerlik géstermistir.
Renk Analiz Sonuclar:

Misir unu ve bugday unu katkisinin, Kélemez 6rneklerinin i¢ ve dig yiizeyindeki renk degerleri iizerinde neden
oldugu degisim Sekil 4’de verilmistir. Sekil 4’de goriilecegi lizere, misir unu katkis1 Kolemez 6rneklerinin dig
ylizeyinin L* degerlerinde artisa neden olmustur. Elde edilen veriler istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05). Benzer
sekilde orneklerin dis yilizeyinin a* ve b* degerlerinde farklilik (p<0.05) tespit edilmistir. Misir unu katkis1 a*

degerlerini diistirmiis b* degerlerini ise yiikseltmistir. Elde edilen degerler istatistiksel agidan dnemlidir (p<0.01).

Misir unu katkis1 Kélemez 6rneklerinin i¢ yiizeyinin L* degerlerinde 6nemli bir degisiklige neden olmamistir
(Sekil 4). Elde edilen degerler istatistiksel agidan 6nemsizdir (p>0.01). Misir unu katkisi, Kélemez 6rneklerinin i¢
ylizeyinde a* degerlerinin diismesine, b* degerlerinin ise yiikselmesine yol agmustir. Elde edilen degerler istatistiksel

acidan 6nemlidir (p<0.01).
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1: Misir unu + bugday unu katkili Kélemez, 2: Misir unu katkili Kélemez, 3: Bugday unu katkili Kolemez
Sekil 4. Farkli unlar ile hazirlanmis Kélemezlere ait renk degerleri

Kolemezle ilgili literatiir ¢aligmalarma ulagilamadigindan benzeri literatiirler incelenmistir. Pandispanya
keklerine musir unu ilavesinin, keklerin L* ve b* degerlerinde artisa neden oldugu bildirilmistir (Koten & Unsal,

2021). Calismamizda da benzer sonuclara ulasilmigtir (Sekil 4). Ayni sekilde misir ununa ait renk degerleri
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incelendiginde bugday ununa gore daha sar1, daha kirmizi ve daha parlak oldugu da rapor edilmistir (Kilinggceken &
Hepsag, 2010). Bu nedenle misir unu katkisinin Kélemez 6rneklerinin dis kisminin parlaklik ile sariligin artmasinin,
misir ununun kendine 6zgli renk degerlerinden kaynaklandigi varsayilmaktadir. Ayrica misir unu katkisi ile
Kolemezin dis ve i¢ yiizeyinin renk degerlerine iliskin bulunan sonuglar, Kilinggeker & Hepsag (2010) tarafindan
bildirilen sonuglarla ortiistiigii belirlenmistir. Ayrica misir ununun farkli gidalara katilmasi sonucu bu gidalarin renk
degerleri ile benzer sonuglara ulagilmistir (Guadarrama-Lezama, Carrillo-Navas, Pérez-Alonso, Vernon-Carter &
Alvarez-Ramirez, 2016; Aktas & Levent, 2018).

Pisirme Kaybi (PK), Pisirme Verimi (PV) ve Su Tutma Kapasitesi (STK) Analiz Sonuclar1

Farkli unlar ile iiretilen Kolemez 6rneklerine ait pisirme kaybi (PK), pisirme verimi (PV) ve su tutma kapasitesi
(STK) verileri Cizelge 6’da verilmistir. Kélemez 6rneklerinin pisirme kayiplari arasindaki farklilik, istatistiki agidan
onemli (p<0.01) diizeyde bulunmustur. En yiiksek PK degeri KMB (14.57) 6rneginde tespit edilmis olup, bunu
sirastyla KM (11.98) ve KB (9.98) ornekleri takip etmistir.

Cizelge 6. Farkli Unlar ile Hazirlanmig Kélemezlere Ait Pisirme Kaybi ve Su Tutma Kapasitesi Degerleri (%)

Kolemez Cesidi Pisirme Kaybi Pisirme Verimi Su Tutma Kapasitesi
KB 9,98+0,13¢ 90,49+0,132 20,07+0,822
KM 11,98+0,18° 88,55+0,17° 15,87+0,35°
KMB 14,57+0,13? 86,16+0,13° 13,29+0,36°

&C: Ayni siitunda farkl harfleri tagiyan ortalamalar arasinda fark istatistik olarak énemlidir (p<0.01).
KBL: Bugday unlu Kélemez. KM2: Mistr unlu Kélemez. KBM3: Bugday + Misir unu birlikte kullanilan Kolemez

Kélemez 6rneklerimizin pisirme verimleri arasindaki farkliliklar istatistiki ag¢idan onemli (p<0.01) diizeyde
bulunmustur. Kdlemezlerin PV degerleri; % 86.16-90.49 arasinda degisim gostermistir. Farkli tahil ve baklagil
unlarinin (bugday, misir, ¢avdar ve soya) derin yagda kizartilmis pilic nuggetlarin kalite karakteristikleri tizerine
etkilerinin incelendigi bir ¢alisma yapilmustir. Orneklerin pisirilmesini takiben gergeklestirilen analiz sonuglarina
gore, misir unlu (% 82.64) ve bugday unlu (% 82.34) kaplamalarin PV degerleri arasinda istatistiksel farklilik
bulunmamis olup, diger katkilara gore en yiiksek PV degerleri elde edilmistir (Gokge, Akgiin, Ergezer, Akcan, 2016).
Kolemez orneklerinin su tutma kapasiteleri arasindaki farkliliklar istatistiki agidan 6nemli (p<0.01) diizeyde
bulunmustur. Orneklerimizin STK degerleri; % 13.29-20.07 arasinda degisim gostermistir. STK degeri en yiiksek
KB (% 20.07) 6rneginde belirlenmis olup, bunu KM ve KMB 6rnekleri (% 15.87 ve 13.29) takip etmistir. Arastirma
sonuclarina gore, PK ile STK arasinda pozitif yonde; PV ile STK arasinda ise negatif yonde bir iliski oldugu
soylenebilmektedir (Erdem, 2022).

Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

Koélemez drneklerinin mikrobiyolojik analiz sonuglar1 Cizelge 7°de verilmistir. Kélemez 6rneklerinin Maya ve
Kiif ile Toplam Koliform sayilar1 arasindaki farklilik istatistiki agidan énemsiz (p>0.05) bulunmustur. Calismada

Kolemez 6rneklerinin Maya ve Kiif ve Toplam Koliform sayilarmin 1 log kob/g’1n altinda oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 7. Farkli Unlar ile Hazirlanmig Kélemezlere Ait Mikrobiyolojik Analiz Bulgular1 (log kob/g)

Kélemez Cesidi Maya ve Kif Toplam Koliform
KB! <1 <1
KM?2 <1 <1
KMB? <1 <1

aC : Ayn siitunda farkli harfleri tasiyan ortalamalar arasinda fark istatistik olarak 6nemlidir (p<0.5).

KB®: Bugday unlu Kélemez. KM?: Misir unlu Kélemez. KBM?: Bugday + Misir unu birlikte kullanilan Kélemez
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Cizelge 7°te gorildiigi gibi K6lemez 6rneklerinin mikrobiyal kalitesi yiliksek ¢ikmigtir. Kélemeze uygulanan 1s1l
islemin yeterli olmasi nedeniyle, mikrobiyal kalitesi de yiiksek olmustur. Kélemezin mikrobiyal kalitesi ile ilgili
literatiire ulasilamamistir. Ancak 1s1l islem uygulamasi gidalarin mikrobiyal yiikiinii 6nemli diizeyde azaltmaktadir
(Sagdig, Ekici & Yetim, 2008; Kara & Akkaya, 2010; Kesmen & Aslan, 2017). Bu nedenle Kolemez 6rneklerinin

mikrobiyolojik analizlerine ait elde edilen sonuglar, literatiir bulgulariyla paralellik gostermistir.
Duyusal Analiz Sonuclari

Kolemezin duyusal 6zelliklerine ait sonuglar Sekil 5’de verilmigtir. Misir unu katkisinin, Kélemezin duyusal

kalitesini arttirdig tespit edilmistir. Elde edilen degerler istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.01).

KM ve KMB o6rmekleri arasinda istatistiki fark bulunmamakla birlikte en yiiksek tat, aroma, renk ve genel kabul
edilebilirlik degerlerine sahip oldugu belirlenmistir. En yiiksek tekstiir degerleri, misir unu+bugday unu karigimu ile

hazirlanan KMB 6rneklerinde tespit edilmistir.

=@um KB === KN e=@==KMB

Tat
10

Genel Kabul Edilebilirlik / \ Aroma

Kivam Gortintis

Tekstlr Renk

Sekil 5. Farkli unlar ile hazirlanmig Kdlemezlere ait duyusal 6zellikler

Kdlemezin duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi ile ilgili herhangi bir literatiir ¢alismasina ulagilamamigtir. Bu
nedenle benzer literatiirler arastirilmistir. Misir unu katkisiin pandispanya keklerinin baz1 6zelliklerine etkisinin
arastirildig1 bir calismada, misir unu ilavesinin keklerin duyusal kalitesini arttirdig: bildirilmistir (Kéten & Unsal,
2021). Ayrica farkli calismalarda musir ununun {iriiniin duyusal kalitesini arttirdigi rapor edilmistir (Inceer, 2011;

Algiil, 2012). Elde edilen sonuglar literatiir bulgular ile benzerlik gostermistir.
Tartisma ve Sonuc¢

Calisma sonucunda cesitli bulgular elde edilmistir. Elde edilen bilgiler {iriin bazinda ve gastronomi turizmi
alaninda turistik bir irlin olacag1 diistiniildiigiinden sektore katki saglayacaktir. Misir unu katkisiin Kdlemez
orneklerinin bazi kalite 6zelliklerini gelistirdigi tespit edilmistir. Calismanin amaglarmdan biri olmasa da misir unu
ilavesi Kolemez drneklerinin besin igeriklerini de zenginlestirecegi diisiiniilmektedir. Ayrica beslenme fizyolojisi

acisindan bakildiginda rtiniin kalori miktarlarinin diger unlara gore azaltilabilecegi duyusal ozelliklerinin ise
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arttirllabileceginin  sonucuna varilmigtir. Bu ve benzeri caligmalarin yapilmasi, Kdélemezin cografi isaret

calismalarinda fayda saglayabilecegi de tahmin edilmektedir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarm bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catismasi yoktur. 2020 y1l1 6ncesi arastirma verileri kullanilmasi nedeniyle retrospektif etik kurul iznine gerek
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Extended Summary

Celiac, also known as gluten sensitivity, is an autoimmune disease that affects the small intestine. Wheat, rye,
barley, oats and the prolamin, gliadin, hordein, secalin and avenin contained in these grains trigger celiac disease.
However, rice and corn do not have any effect on celiac disease. Cancer, allergies, obesity, heart attack, etc., which
have increased in recent years. There is a relationship between health problems and abandonment of traditional foods
and nutrition. Therefore, the food industry; celiac, diabetes and digestive disorder etc. works on alternative foods for

individuals with diseases.

One of our traditional foods is Kélemez which belongs to Caycuma District of Zonguldak. The aim of this study
is to give information about Kdlemez components, production stages, cooking and to determine the various quality
characteristics of Kélemez produced with different flours, based on face-to-face interviews and research with the
people living in the region. Kélemez, which was made using corn flour in the past, is now made with a mixture of
corn flour+wheat flour, and rarely only wheat flour. In this study, the production stages of Kélemez samples were

determined.

Moisture and ash contents were determined according to the AOAC (2000). The pH values of the Kblemez
samples were detected using a pH meter (WTW Series pH 720, Weilheim, Germany). Color analysis (L*, a*, and
b*) of the cooked Kdlemez samples was performed with a Minolta Chromameter CR-400 (Konica Minolta, Osaka,
Japan). Colour measurement was made perpendicular to the sample surface at five different locations per sample,
and mean values (L*, a* and b*) from each samples were analysed. Average colour values were calculated after five
measurements were made from each sample. The sample was weighted in a polyethylene bag and heated in a water
bath (Nive, Turkey) at 80°C. The drip was drained from each sample. To determine cooking loss, each group was
weighted. The sample (8 g) and 12 ml of 0.6 M NaCl solution were placed into a 5°C water bath for 15 min and then
centrifuged (4°C) at 10000 rpm. The supernatant was recovered, to determine the WHC of the samples. The samples
(25 g) were taken aseptically for each group from different parts of the Kélemez samples. The samples (25 g) were
put into 225 mL of enrichment liquids (Merck KGaA, Darmstadt, Germany) to be used for pre-enrichment and left
to stand. Then, 1 mL of the homogeneous liquid was taken and put into 9 mL of peptone water and homogenized
using a vortex mixer (Fisher Scientific, USA). Other decimal dilutions were then prepared. All results were reported

as log cfu/g. All microbiological analyses were carried out in three repetitions from each sample.

In addition, the effects of maize flour, maize flour+wheat flour and wheat flour additives on some quality
properties of these samples were determined. It was determined that the addition of corn flour to wheat flour increased

the moisture contents of these samples (p<0.05). The moisture contents of KB, KM, and KMB were observed as
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77.62,80.51, and 78.53 respectively. The group of KM had the lowest ash content. The evaluation of protein contents
showed a significant difference (p<0.05). The average ash values of KB, KM, and KMB were determined as 1.18,
1.11, and 1.23, respectively. The use of corn flour in Kélemez samples decreased the pH values of the samples
(p<0.05). Corn flour additive increased L* and b* values, decreased a* values on the outer surface of these samples
(p<0.05). Corn flour additive did not cause significant change (p>0.05) in the L* values of the inner surface of the
samples. It caused a* values to decrease and b* values to increase on the inner surface of the samples (p<0.05). The
evaluation of cooking loss and water holding capacity showed a significant difference (p<0.05). Corn flour additive
increased the cooking loss value of these samples, and decreased the water holding capacity and cooking efficiency
values (p<0.05). In addition, in the study, it was determined that the Yeast-Mold and Total Coliform numbers of
Kdlemez samples were below 1 log cfu/g. It was determined that the additive of corn flour increased the sensory
quality of the samples (p<0.05). For these reasons, it was concluded that corn flour can be used easily in the samples,

since the additive of maize flour improves some of the quality characteristics of the samples.
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