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Caligmada piyasada farkli menseili tahillara ait unlarla yapilan ekmeklere alternatif olarak;
Anadolu topraklarinda yetisen atalik yerel bugday unlar1 ve geleneksel eksi maya
kullanilarak daha saglikli ekmekler iiretilmesi, tiiketicilerin duyusal degerlendirmesi ile
begenisine sunulmasi, atalik yerel bugdaylarin Onemi i(zerine dikkat c¢ekilmesi
amaglanmistir. Bu kapsamda; Siyez, Zerun, Sunter ve Uveyik bugday unlari, geleneksel
cksi maya ile yas, kuru ve instant mayalar kullanilarak ekmekler yapilmistir. 80 goniillii
panelistin, ekmeklerin duyusal ozelliklerini, iiretimde kullanilan un ve maya tipleri
hakkindaki tahminlerini, tiiketici begeni ve tercihlerini belirlemeye yonelik sorulardan elde
edilen veriler analiz edilmistir. Degerlendirme sonuglarma gore; ekmeklerin hem genel
gorliniis hem de tekstiirel ozellikleri arasinda tiiketici begeni puanlarinda anlamli
farkliliklarin oldugu, o6zellikle eksi ve instant mayali ekmeklerin daha fazla begenildigi
goriilmiistiir. Ayrica, yas maya ile hazirlanan Zerun ekmegi hari¢ eksi mayali Uveyik,
Sunter ve Siyez ekmekleri lezzet, aroma ve koku o&zellikleri yoniinden en begenilen
ekmekler olmugtur. Tercih siralamasinda; ekmeklerin goriiniis ve lezzet zelliklerinin,
tilketici aligkanliklarinin, damak o&zelliklerinin yanisira dogal, katkisiz, saglikli {irlin
algisiin etkili oldugu goriilmiistiir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

This study aims to produce healthier breads using ancestral local wheat flours grown in
Anatolian lands and traditional sourdough, as an alternative to breads made with flours
from different grains on the market; to present these to consumers based on their sensory
evaluations and preferences; and to draw attention to the importance of ancestral local
wheat varieties. In this context, breads were made using Siyez, Zerun, Sunter, and Uveyik
wheat flours, traditional sourdough, and fresh, dry, and instant yeasts. Data obtained from
questions asked to 80 volunteer panelists regarding the sensory characteristics of the breads,
their predictions about the types of flour and yeast used in production, and consumer
preferences were analyzed. According to the evaluation results, significant differences were
found in consumer preference scores among the breads in terms of both general appearance
and textural characteristics, with sourdough and instant yeast breads being particularly
preferred. Furthermore, except for the Zerun bread prepared with fresh yeast, the sourdough
Uveyik, Sunter, and Siyez breads were the most preferred breads in terms of taste, aroma,
and smell. In terms of preference ranking; The study found that the appearance and taste
characteristics of bread, consumer habits, palates, and the perception of it as a natural,
additive-free, and healthy product all played a role.
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GIRIS

Tahil grubu igerisinde yeralan ekmek diinyada ve bir tarim {ilkesi olan Tiirkiye’de temel gida maddesi olarak
degerlendirilmektedir (Tamerler, 1986). Ekmek Ulkemiz’de diger gidalarla kiyaslandiginda ekonomik anlamda daha
ucuz ve doyurucu olmasi, sosyo-ekonomik ve kiiltiirel agidan beslenme seklimize bagli olarak, tiim 6gilinlerimizin
vazgecilmez bir 0gesidir (Gogmen, 2001). Son yillarda insanlar, saglikli beslenme kapsaminda farkli katki maddeleri
kullanarak, ¢esitli teknik ve yontemler deneyerek ekmegin besin degerini artirmaya ¢aligmaktadirlar. Katki maddeleri
kullanilarak yapilan zenginlestirme caligmalari, alerji ve intolerans gibi baz1 problemlerin ortaya ¢ikma riskini de
beraberinde getirmistir. Gilinlimiizde yapilan calismalarda; farkli unlar ve dogal ya da yapay katki maddesi
kullanilarak, geleneksel mayalama yontemleri ile cesitli gida hassasiyetleri (alerji, intolerans gibi) olan bireylerin
tercih edebilecegi, besin degeri yiiksek, kaliteli, ekmek tiirleri gelistirilmeye c¢alisilmaktadir. Calismada piyasada
farkli menseili tahillara ait unlarla yapilan ekmeklere alternatif olarak; Anadolu topraklarinda yetisen atalik yerel
bugday unlar1 ve geleneksel eksi maya kullanilarak daha saglikli, katkisiz ekmekler iiretilmesi, tiiketicilerin duyusal
degerlendirmesi ile begenisine sunulmasi, atalik yerel bugdaylarin ve dolayisiyla yerel {iretimin 6nemi tizerine dikkat
cekilmesi amaglanmistir. Ayrica bu ¢alismanin, gastronomi alaninda atalik bugdaylar ve ekmek ortak basligi altinda

yapilacak ¢aligsmalar i¢in referans teskil ederek alan yazina katki saglayacag diistintilmiistir.
Kavaramsal Cerceve
Ekmek ve Atalik Yerel Bugdaylar

Tiirk Gida Kodeksi’nde yer alan, ‘Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ne (Teblig No:2012/2) gore ekmek; bugday
unu igerisine; su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae) gerekirse seker, bazi enzimler (enzim kaynagi olarak malt
unu), vital gliiten ve icerisinde kullanima izin verilen katki maddeleri eklenip, bu hamurun teknigine uygun olarak
karigtirilmasi, sekillendirilmesi, fermentasyona tabi tutulmasi ve pisirilmesi ile elde edilen iiriin olarak tanimlamistir
(Tirk Gida Kodeksi, 2022). Gliniimiizde farkli pisirme teknikleri ile birlikte farkli un tirleri ve katki tirlinlerinin
tercih edilmesinin yani sira, ekmek yapiminda maya kullanilip kullanilmamasi durumuna goére ekmek tiirlerinin
cesitlendirildigi gorilmektedir. Yapilan ¢aligmalarda ekmek cesitliliginin artirilmasinin yani sira farkli katki
maddeleri ve yontemler kullanilarak da ekmegin besin degeri artirllmaya ve duyusal karakteristikleri diizenlenmeye
calisilmaktadir (Alyakut & Kiiciikkomiirler, 2018). Ekmek kalitesini birebir etkileyen ve ekmegin karakteristik
ozelliklerini olusturan en 6nemli 6ge olan un, karbonhidrat, protein, lipit, su, cesitli vitamin, mineral madde ve
enzimlerden olugsmaktadir (Celik, 2008; Kaplan, 2020). Kismen iglenmis bir iiriin olan un, tiim tahil tiirlerinden ve
iceriginde nisasta bulunduran tiim gida maddelerinden elde edilebilmektedir (Vergi, 2020). Ekmek {iretimi i¢in ilk
olarak bugday ve arpadan elde edilen unlar kullanilirken sonraki siire¢lerde farkli tahil gruplarindan elde edilen unlar
kullanilmistir. Bununla birlikte bugdayin ekmeklik kalitesi, besin degeri (% 8-14 protein, %60-80 nisasta) ve lezzeti
arpa, musir, piring gibi tahillara gore oldukga yiiksektir (Atar, 2017). Tiirkiye cografi konumu itibariyle, endemik
bitki tiirii say1s1 agisindan Orta Dogu ve Avrupa iilkeleri i¢inde en zengin {ilkelerden biridir. Bu tiirlerden en 6nemlisi

de bugdaydir (Kan vd., 2014).

Tiirkiye, bugday genetik gesitliligi baglaminda biiyiik bir potansiyel gostermektedir ve Tirkiye topraklarinda
atalik yerel bugday tiirleri de uzun siireli kuraklik ve/veya asir1 yagish gecen iklimsel zorlu dénemlerin yanisira olasi
hastalik ve zararli unsurlarin istilasindan gecerek giinlimiize kadar stres kosullarina karsi dayaniklilik gelistirdikleri,
yiiksek tane kalitesine, genis yayilim ve adaptasyon yetenegine sahip olduklari igin birgok iilkede bugday 1slahinda
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kaynak olarak kullanildig1 bilinmektedir (Kan, 2015; Ozberk vd., 2016a; Karagdz, 2019; Yilmaz, 2023). Bununla
birlikte Tiirkiye 20. yy’in ilk yarisinda tarimda giindeme gelen modernizasyon hareketinin yam sira girdi
kullaniminda goriilen artiglar ve Yesil Devrim, Meksika menseili bugdaylardan elde edilen verim artigini desteklemis
ve iilke geneline bu bugday tiirlerinin yayilmasina neden olmustur. Bugday verimindeki artisa paralel olarak bugday
iiretiminde de artis olmasi olumlu bir gelisme gibi goriilmesine karsin yeni bugday tiirlerinin gelistirilmesi var olan
genetik kaynaklarin (yerel bugday cesitleri vb.) yok olmasina neden olmustur (Keser vd., 2010; Morgounovet vd.,
2012; Kan vd., 2014). Ayrica, niifus artigi, beslenme aligkanliklarinin degismesi, ¢evresel ve ekonomik unsurlar,
pazar talep oranlarinin degismesi ve yerel tiirlerin pazar degerinin diisiik olmasi gibi nedenler de yerel bugday
tiirlerinin azalmasinda etken olabilecegi de diistintilmustiir (Kan vd., 2014; Karagoz, 2019). Yapilan aragtirmalarda,
1930-2010 yillar arasinda Tiirkiye’de yerel bugday ¢esitlerinde %76’lik dikkat ¢ekici bir botanik varyete kaybinin
oldugu (Morgounov vd., 2016) ve yerel bugday iiretim paymin da %1’in altinda oldugu bildirilmistir (Mazid vd.,
2009; Karagoz, 2019). Yasanan bu tehlike, atalik yerel bugday tiirlerinin siirdiiriilebilir sekilde korunmasi ve
bilinirliginin artirilmasi gerekliligini yansitmaktadir (Kan vd., 2014; Yilmaz, 2023). Anadolu’da hala {iretimi devam
eden; Siyez, Sahman, Kirmiz1 Bugday, Sar1 Bugday, Topbas, Ak Bugday, Kirik, Karakil¢ik, Koca Bugday, Zerun,
Uveyik, Sunter gibi atalik yerel bugday tiirleri yer almaktadir (Kan, 2015; Ozberk vd., 2016b). Giiniimiizde, tiiketici
taleplerinde ve iiretim sistemlerinde yeni yonelimlerin ortaya ¢ikmasi ile iilkenin yerel bugday cesitlerinin iiretimi

giincellik kazanmaya baglamistir (Kaplan Evlice & Akkaya, 2020).
Ekmek Yapiminda Kullanilan Maya Tiirleri

Ekmek yapiminda kullanilan mayalar, fermentasyon sonucu ortaya ¢ikan iiriiniin tadinin ve lezzetinin daha iyi
olmasini saglamaktadir. Ekmek yapiminda yaygin olarak kullanilan mayalar genellikle Saccharomyces cerevisiae
tiirleridir. Bununla birlikte alternatif maya tiirlerinin (Lactobacillus sanfranciscensis, Lactobacillus pontis,
Lactobacillus brevis, Lactobacillus fermenium, Lactobacillus citreum, Lactobacillus plantarum, Pediococcus
pentosaceus vb.), ekmek kalitesi tizerindeki potansiyel olumlu etkilerinden dolay1 kullanildig1 bilinmektedir (Ercik,
2024). Mayali ekmek yapiminda genellikle iki yontem kullanilmaktadir; eksi mayanin kullanildig geleneksel yontem
ve kuru, yag ve instant mayalarin kullanildig1 endiistriyel yontemdir (Tamerler, 1986; Erginkaya & Kabak, 2011).
Endiistriyel olarak hazirlanan maya formlar1 arasinda yer alan yas (taze maya) maya; sikistirilmig maya olarak da
bilinen taze maya, yaklasik %70 gibi yiiksek bir nem icerigine sahiptir. Aktif kuru maya; yas mayanin su oraninin
azaltilmastyla elde edilir ve %7-8 nem igerigine sahiptir. Bundan dolay1 raf mrii daha uzundur. instant maya; higbir
hazirlik gerektirmez, ¢ok ince graniillerden olusur ve 6zel kurutma teknolojisi sayesinde sadece %4 su icermektedir.
Ekmeklik unlar i¢in 6nerilen maya miktarlari; yas maya i¢in unun %>5'i, instant maya icin %1,65, kuru maya igin ise
%2,5 olarak belirtilmektedir. Endiistriyel maya oranlar karsilastirildiginda, 100 gram yas maya yerine yaklasik 50
gram aktif kuru maya veya 33 gram instant maya kullanilmaktadir (Sahin Per¢in & Ucuk, 2020). Mayalara gore
fermantasyon orani karsilastirildiginda; yas mayanin aktif kuru maya ve instant kuru mayaya gore daha fazla, aktif
kuru mayanin da instant mayaya gore daha fazla fermantasyon oranina sahip oldugu ifade edilmistir (Hui, 2006).
Endiistriyel mayalarin kullanimi giiniimiizde yaygin olmasina ragmen saglik iizerindeki etkisi halen bir tartisma
konusudur. Bunun nedeni; endiistriyel mayalarin {iretimleri esnasinda, mayanin hiicre hasarmin engellenmesi
amaciyla yiiksek oranda organik kokenli olmayan emiilsifiyer katki maddeleri kullanilmasidir (Sahin Per¢in & Uguk,
2020; Ercik, 2024). Ayrica endiistriyel mayalar ile hazirlanmis ekmekler, hizli ve kisa siireli bir mayalandirma

islemine tabi tutularak pisirildigi i¢in mayanin igerdigi mikroorganizmalarin hamur {izerindeki faaliyetleri
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kisitlanmaktadir. Boylece viicut i¢in sindirimi zor, lezzeti ve besin degeri diisiik iiriinler ortaya ¢ikmaktadir. Bu
iriinlerin giinlimiizde saglik i¢in yapilan diyetlerde yer almasi karsilasilan en tehlikeli uygulamalardan biridir
(ISMEK, 2018). Son dénemlerde popiilerligi artan eksi maya; igeriginde herhangi bir endiistriyel maya formu
barindirmayan, kendiliginden mayalanma iglemini gergeklestiren hamur mayasidir. Eksi mayanin temeli tahil
fermantasyonudur. Tahil fermantasyonu, besin kalitesini ve dolayisiyla gidalarin saglik etkilerini iyilestirdigi i¢in
onemli bir potansiyele sahiptir (Yildiz vd., 2019). Eksi maya biinyesinde laktik ve asetik asit bakterilerini
barmdirmaktadir (Tamerler, 1986). Eksi maya kullanilarak yapilan ekmek nitelikli, kaliteli, daha lezzetli ve
endiistriyel mayali ekmeklere kiyasla daha uzun 6miirlii ekmeklerdir (Stolz, 2003). Endiistrilesme, artan niifusun
ihtiyaclarini ve ticari faaliyet gosteren igletmelerin kar arttirma isteklerini karsilama diisiincesiyle ve ayrica yiiksek
maliyetli eksi mayali ekmek iiretim yontemine alternatif bulma amaciyla ekmek yapiminda geleneksel maya yerine
endiistriyel mayalarin tercih edilmesine yol acarken bunun yani sira ekmeklerde bir¢cok katki maddesinin
kullanilmasina da neden olmustur. Bu amaglar dogrultusunda yapilan endiistriyel ekmek iiretimi tiiketicilerin saglik
yoniinden beklentilerini karsilamayan, tahil iirlinlerinden kaynakli problemlerin artmasina sebep olan, raf émrii kisa,
cabuk bayatlayan, tokluk hissiyat1 zayif ve saglik boyutu tartismali bir goriintii sunmaktadir (Hendek Ertop & Hayta,
2016). Eksi maya, ekmege farkli katki maddelerinin ilave edilmesine gerek kalmadan hamurun elastikiyetini
artirarak, ekmegin raf 6mriine, lezzetine, yapisina ve besleyici 6zelliklerine, glisemik indekse ve gliiten miktarina
dogrudan olumlu etkiler yaparak ekmegin kalitesini artirmakta ve saglikli bir iiriin haline getirmektedir. Tim bu

niteliklerden dolay1 eksi maya giiniimiizde tekrar popiileritesini kazanmistir (Chavan & Chavan, 2011).
Alanyazin Taramasi

Alanyazin taramasinda; tiiketilen ekmeklerin kalite ve duyusal 6zelliklerinin gelistirilmesinde, kullanilan maya
ve kullanilan mayaya yonelik zenginlestirme c¢alismalarinin (Hendek Ertop & Hayta, 2016; Hayit & Giil, 2019;
Demir, 2021; Bircan vd., 2017; Yildiz vd., 2021; Ercik, 2024) oldugu goriilmiistiir. Ayrica piyasada var olan ve
tiiketiciler tarafindan kullanilan ekmek cesitlerine yonelik calismalarda (Certel et. al., 2009; Olgun vd., 2017; Unsal
vd., 2020) alanyazinda yer almaktadir. Bu ¢alismalarin genelinde yeni iiretilen ya da gelistirilen tiim ekmek cesitleri
ile ilgili olarak kantitatif gida karakteristikleri incelenirken ayn1 zamanda duyusal karakteristikleri de
degerlendirilmistir. Glintimiizde, farkli unlar ve geleneksel yontemlerde dahil olmak ftizere farkli mayalama
yontemleri kullanilarak cesitli saglik problemleri (gida alerjisi ve intoleransi vb.) olan bireylerin tercih edebilecegi
ekmek tiirleri gelistirilme calismalart yapilmaktadir (Dirim vd., 2014; Axel vd., 2015; Hayit & Giil, 2017). Ayrica
piyasada kan glikoz diizeyinin ani degisimine neden olan, glisemik indeksi yiiksek ekmeklere alternatif olarak
tiikketicilerde diyabet ve obezite gibi problemlere yol agmayan diisiik glisemik indeksli ekmek tiirleri iiretebilmek i¢in
farkli gida maddeleri ve maya tiirleri denenmektedir (Chavan & Chavan, 2011). Tiirkiye’de normal katkisiz ekmegin
yani sira piyasada birgok katkili ekmek tiirii tiiketicinin begenisine sunulmaktadir. Ulkede ekmek tiirlerinin sayisal
artisinin beraberinde tiretilen ekmeklerin besleyici degerlerinin artirilmasi tiiketicilerin beslenme kalitesini artiracag,
ekmek israfin1 azaltacagi ve tiiketici begenisinin yiikseltilmesine katki saglayacagi belirtilmistir (Olgun vd., 2017).
Ayrica ekmek iiretiminde karahindiba unu ve civanpercemi unu (Ozdemir vd., 2021), arpa unu (Elgi, 2022),
karabugday unu (Ertan & Sevik, 2025), tarhana hamuru (G6giis Bagis & Giin, 2023) ilavesi kullanilarak ekmeklerin
fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin incelendigi ¢aligmalarin da literatiirde yer aldig1 goriilmektedir. Piyasada
var olan ekmeklerin standartalarda belirlendigi gibi fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri olusturmak adina gluten

orani ¢ok yiiksek unlar, endiistriyel mayalar ve cesitli katki maddeleri kullanilmaktadir. Tim bu unsurlarin
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glinimiizde ciddi saglik problemleri olusturdugu bilinen bir gercektir. Bu calisma kapsaminda, saglikli {irlin
yelpazesine katki saglayabilecek, piyasada farkli menseili tahillara ait unlarla yapilan ekmeklere alternatif olarak,
Anadolu topraklarinda yetisen gluten orani diigiik atalik yerel bugday unlar1 ve geleneksel eksi maya kullanilarak
daha saglikli ekmekler tretilmesi, tiiketicilerin duyusal degerlendirmesi ile begenisine sunulmasi, atalik yerel
bugdaylarin 6nemi iizerine dikkat ¢ekilmesi amaglanmistir. Ayrica atalik bugdaylar ve geleneksel eksi maya ile
ekmek yapimi, saglikli ekmeklerin fiziksel, kimyasal ve/veya duyusal dzelliklerinin tiiketici begenisi agisindan
degerlendirildigi calismalarin genellikle gida mithendisligi AD. kapsaminda degerlendirildigi, gastronomi alaninda
bu ve benzeri calismalarin ise kisith oldugu goriilmiistiir. Bu ve benzeri ¢aligmalarin farkli disiplinlerde atalik
bugdaylar ve ekmek ortak baslig1 altinda yapilacak calismalar igin referans teskil ederek alan yazina katki saglayacagi

diistinilmiistiir.
Materyal ve Yontem

Bu calisma kapsaminda, siyez (Kavlica, Einkorn, Triticum monococcum), zerun ve sunter (Triticum, aestivum),
tiveyik (Triticum durum) atalik bugdaylar 6giitiilerek %100 katkisiz unlar elde edilmistir. Ayrica caligmada ayni
markaya ait, endiistriyel 3 ayr1 maya tiirii (yas pres, kuru ve imstant maya) ile arastirmacilar tarafindan,
mikroorganizmanin kendiliginden secimi ile iretilen Tip I maya (geleneksel eksi hamur-mikroorganizmanin
kendiliginden sec¢imi) kullanilmigtir. Eksi maya arastirmaci Ercan Polat tarafindan olusturulmus, mayalama ve
sanitasyon kurallarina uygun olarak ii¢ giinde bir beslenilerek +4°C’de saklanmigtir. Mayanin kullanima hazirlanmasi
siirecinde ise, oda sicakliginda (20-30 °C) giinliik beslemeler yapilmigtir (Demir, 2021). Caligmada kullanilan unlara
ait yapilan kalite analizleri ise, 05.03.2021 tarihinde Kayseri Ticaret Borsasi Gida Laboratuarinda yaptirilmistir.
Laboratuar analizlerinin sonuglart Tablo 1°de sunulmustur. Bu tablo ¢ergevesinde ele alinan parametreler,
glinimiizde ekmeklik bugday ve elde edilen unlarda aranan bazi kalite kriterlerini yansitmaktadir. Bu
parametrelerden biri olan bugdayin nem (rutubet) orani, kuru madde orani ile iligkilidir ve su oraninin fazla olmasi
kuru maddenin azalmasina neden olarak {iriiniin ticari degerini diisiirmektedir. Tiirkiye’de yetistirilen bugdaylarmn
tane nem orani %8-14 arasinda degistigi bildirilmistir (Bulut, 2012). Tabloda sunuldugu gibi, ¢aligmada kullanilan
bugdaylarin nem (rutubet) oranlarinin ortalama degerlerde (%11,22-13,69) oldugu goriilmektedir. Diger bir
parametre olan kiil orani ise, un randimani hakkinda bilgi vermektedir ve en fazla kiil miktar1 ruseym ile kepegi olan
unlarda bulunmaktadir. Tarim ve Koy Isleri Bakanligi'nin "Bugday Unu Tebligi"ne gére; Ekmeklik bugday unlari
Tip 550 (baklavalik-boéreklik un), Tip 650 (ekmeklik un), Tip 850 olarak adlandirilmistir. Tip 550, Tip 650, Tip 850
nin %kiil miktarlar1 ise sirasiyla kuru maddede (kiil oran1) en ¢ok 0.55, 0.65, 0.85 olmalidir. Ayrica %1 yiiksek kiil
orani, tam bugday, ¢apati, tandirlik gibi unlar1 tanimlamaktadir (Tiirk Gida Kodeksi, 2013). Tablo 1’de sunulan kiil
oranlarinin 0,63-0,92 araliginda oldugu ve bu unlarin ekmeklik unlar skalasina girdigi goriilmektedir. Bir diger kalite
parametresi de gluten oramidir. Yas gluten ve sedimantasyon degerleri iiriin igerisindeki gluten miktar1 ve kalitesi
hakkinda bilgi vermesinin yanisira bugdaylarin protein miktarinin tahmin edilmesinede yardimci olmaktadir.
Ulu6z’iin ¢alismasinda (1965) unda %27 ’nin lizerinde yas gluten miktariin yiiksek, %20°nin altindaki bir oranin
ise diisiik yas gluten miktarini tanimladigi bildirilmistir (Bulut, 2012). Ayrica TS bugday standardina gére (2004);
“ekmeklik bugdaylar i¢in zeleny sedimantasyon degerini 36 ml’nin tizerinde ¢ok iyi, 25-36 ml arasinda iyi, 16-24 ml
arasinda zayif ve 15 ml’nin altinda ise kotii olarak™ tanimlanmigtir. Zeleny sedimantasyon degeri; unun su tutma
kapasitesini ve ekmek hacmini etklemektedir, bu degerin degerinin yliksek olmasi, su tutma kapasitesinin ve ekmek

hacminin yiiksek oldugunu gostermektedir (Elgiin vd., 2001). Tiirkiye’de bugday gesitlerinin sedimantasyon hacmi
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26.0-56.0 ml arasinda degismektedir (Oztiirk & Gokkus, 2008; Bayram vd., 2008). Calismada kullanilan bugdaylarda
Zeleny sedimantasyon degeri liveyik ve sunter bugdaylarinda 17 ml, zerun bugdayinda 18 ml iken, siyez bugdayinda
bu oranin tespit edilemedigi gorilmiistiir. Caligma kapsaminda saglikl iiriin diisiincesi {izerinden gilintimiizde siklikla

karsilagilan gluten hassasiyetine karsi gluten orani diisiik bugdaylar tercih edilmistir.

Tablo 1. Calismada Kullanilan Tahil ve Unlarin Analiz Sonuglari

ANALIiZ TURU VE KODU SONUCLAR
Uveyik Sunter Siyez Zerun
TSE EN ISO 21415-2 Yas Gluten 27,2 19,85 TEDD 21,25
TSE EN ISO 21415-2 Gluten Indeks Tayini %82,92 %65,53 - %358,71
TSE EN ISO 5529 Zeleyn Sedimantasyon 17 17 TEDD 18
Tayini (mL)
Gecikmeli
TSE EN ISO 5529 Sedimantasyon Tayini 22 18 TEDD 19
(mL)
TSE ENISO 21415-4 Kuru Gluten Tayini 9,65 6,25 - 7,25
TSEENISO 214154 St Tutpatayind 64,52 68,52 52-62.8 65,9
TSE EN ISO 712 Rutubet Tayini (m/m) 12,04 11,48 11,22 13,69
Toplam Kiil Muhtevasi
TSE EN ISO 2171 Tayini 0,92 0,72 0,63 0,77
(m/m)

Ekmek Uretimi

Calismada dort un tiirii (siyez, zerun, sunter ve iiveyik) ve dort maya tiirii (yas, kuru, mstant ve eksi maya)
kullanilarak farkli kombinasyonlarda mayali ekmek tiirleri {iretilmistir. Calismada kuru, yas ve instant mayalar
kullanilarak hazirlanan ekmeklerde indirek hamur metodu (Yilmaztekin, 2022a) kullanilmigtir. Calismada eksi
mayali ekmeklerin iiretimi i¢in, 6zellikle esmer unlardan yapilan ekmekler igin, indirek hamur metodu ve eksi maya
metodu, birbirini takip eden teknikler seklinde, birlikte kullanilmigtir (Yilmaztekin, 2022a; Yilmaztekin, 2022b).
Ekmek formiilasyonu i¢in ise, Ozdes (2018) ile Ozdemir ve arkadaslarinin (2021) yaptig1 calismalar degerlendirilmis,
tiim un ile maya tiirleri kullanilarak ayri ayri denemeler yapilmis ve ortak standart bir regete olusturulmustur: Her bir
ekmek i¢in 500g bugday unu (sunter-kod K, siyez-kod S, zerun-kod Z, iiveyik-kod U), maya (eksi maya (kod 1) igin
75 g, yag maya (kod 2) icin 12 g, kuru maya (kod 3) icin 6 g, instatnt maya (kod 4) i¢in 4 g, %65-70 hidrasyon igin
350 ml su ve %1,8’Iuk 9 g tuz kullanilmustir.

Endiistriyel mayalarin (yas, kuru ve instant maya) kullanildigi ekmek iiretim siirecinde, tuz ilave asamasina kadar
catal mikser yardimiyla, un, su, karigtirilarak yogrulmustur. Hazirlanan bu hamura tuz eklenerek 7-8 dakika
yogurulmus, daha sonra maya eklenip yogrulan hamur 25£1°C’de ve %85+5 nispi nem oraninda 30 dakika
dinlendirilmistir (kitle fermantasyonu). Hamurun pH degeri 3.5 olarak 6l¢iilmiistiir. Daha sonra hamurlar, parcalara
ayrilarak beze yapilmis ve oda sicakliginda (25+£1°C’de) %8545 nispi nem oraninda unun o6zelliklerine (gluten, kiil
ve hidrasyon oranlarina), maya miktarina, sicaklifa gdre yapilan denemeler sonucu nihai olarak 2 saat parca
fermantasyonuna birakilmistir. Bu siire, un kalitesine, hamur katlama sayisina ve fermantasyonun 25-30°C’lik
spesifik fermantasyon odalarinda yapilmasina gore 60-140 dakika arasinda degisebilmektedir (Ath vd., 1985; MEB-
Gida Teknolojisi, 2012). Mayalanan hamurlarin hepsi 220°C de kalip sekli verilmis hamurlar i¢in 60 dakika, serbest

sekil verilen hamurlar igin 40 dakika firinda pisirilmistir.
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Karma hamur yonteminde ekmek iiretim siireci un, su karisgimina son beslemesi 6-8 saat dnce yapilmis, sivi
formda bulunan eksi maya eklenerek 10-15 dakika yogrulmus ve indirek hamur metodunda izlenen siire¢le devam
ettirilmistir. Kitle fermantasyonu siirecinde her saat basi hamurun igerisine havanin hapsedilerek kabarmasinin
saglanmas1 amaciyla toplamda 2 kez katlama-turlama islemleri yapilmistir. Par¢a fermantasyonundan sonra +4°C de
18-24 saat araliginda soguk fermantasyon islemi ile devam edilmistir. Bu siire¢ sonrasi yavaglayan enzim aktivitesi
aktif hale getirmek i¢in hamurlar oda sicakliginda (25+1°C’de) 30-60 dakika dinlendirilmis ve pisirilmistir, elde
edilen ekmekler Sekil 1’de sunulmustur.

EKMEK CESITLERI
Yas Maya

Eksi Maya

Kuru Maya Instant Maya

Sekil 1. Elde Edilen Ekmek Cesitleri ve Dilimleri
Ekmeklerin Duyusal Analizi

Calisma kapsaminda panelist secimi (egitimsiz 80+), {iriin Ozeliklerini degerlendirme parametreleri ile test
secimleri (siralama, hedonik) ve veri analiz (varyans analizi) se¢imi yapilan incelemeler sonucu planlanmistir (Altug
Onogur ve Elmaci, 2019). Calismada, kolayda 6rnekleme yontemi ile belirlenen, 19-65 yas araliginda bir panel lideri
onculiigiinde 80 goniillii bireyin yer aldig1 bir panelist gruba iiretilen ekmeklerin duyusal degerlendirmesi (goriiniis,
dokusal, lezzet vb. parametreler) yaptirilmistir. Lezzet, goriintii, aroma, koku ve doku gibi duyusal 6zellikler, gida
tiriinlerinin tiiketiciler tarafindan degerlendirilmesinde ve tercih edilmesinde belirleyici bir faktorler olarak kabul
edilmektedir (Ercik, 2024). Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi igin gerekli olan etik kurul izin belgesi
Sivas Cumhuriyet Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu’nun Ekim 2020 tarih ve 2020-15/15 Nolu
karar/say1 numarasi ile alinmistir. Ekmeklerin duyusal analizleri Sivas ve Tokat illerinde gergeklestirilmistir. Ekmek
kalite kriterleri kapsaminda (Tablo 2) konu ile iligkili ¢esitli calismalar (Tanik, 2006; Hendek Ertop & Hayta, 2014;

Erdemir, 2015; Olgun vd., 2017; Cansiz, 2018) incelenmis, uzman goriisleri alinarak, panelistlere iiretilen ekmeklerin
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duyusal 6zelliklerini, iiretimde kullanilan un ve maya tipleri hakkindaki tahminlerini, tiiketici begeni ve tercihlerini
belirlemeye yonelik sorulardan olusan bir analiz formu hazirlanmigtir. Bu duyusal degerlendirme anket formu,
tilketicilerin demografik 6zelliklerini tanimlama boliimii, ekmek Srneklerine ait duyusal 6zellikleri tanimlayan 5°li
Likert sisteminin yer aldig1 Hedonik test skala boliimii (bu amagla “gok iyi”=5 puan - “gok kotii”= 1 Puan) iiretiminde
kullanilan un ve maya tiplerine yonelik tiiketici tahmin boliimii, tiikketici begenisine yonelik iirlinlerin en ¢ok tercih
edilenden hig tercih edilmeyene dogru siralanmasinin istendigi boliim ile tiiketici begeni ve tercihine yonelik 5°li
Likert sisteminin yer aldigi Hedonik test skalasinin (“Kesinlikle Tercih Ederim”=5 puan - “Kesinlikle Tercih

Etmem”= 1 Puan) yer aldig1 bes boliimden olusmustur (Altug Onogur & Elmaci, 2019).

Tablo 2. Ekmek Kalitesine Yénelik Talep Edilen Ozellikler (Hendek Ertop & Hayta, 2014)

Ozellikler Degerlendirme
o | Ekmegin kabuk rengi Her tarafi ayn1 renkte olmali, agikli, koyulu, benekli olmamalidir.
» £ | Sekilde simetrisi Diizgiin ve simetrik olmali, basiklik ve ¢okme olmamalidir.
_ E Pigsme diizgiinliigii Tiim yiizeyler diizgiin ve esit kizarmig olmalidir.
*© | Kabuk 6zellikleri (Setlik) Ince ve kolay parcalanabilir olmalidir
Gozenek yapisi Kiiciik, ince, homojen olmalidir.
= I¢ rengi Kendine 6zgii ve uniform renkte olmalidir.
E Aroma. Tat ve Koku Kendine 6zgii olmah,. asir1 eksi, mayalanmis, yavan veya yabanct tat,
TN., ’ aroma ve kokuya sahip olmamalidir.
=3 Cigneme Ozellikleri apikanlik) Hamurumsu ve yapiskan olmamalidir.
e .. Hamurumsu, 1slak, ¢ok kuru, ufalanan yapida olmamali, yuamusak ve
Tekstiir (Ufalanma) kadifemsi olmahdlr? P Y

Duyusal degerlendirmede her bir iiriin regetesi icin tek tip anket kullanilmistir. Bu degerlendirme anketinde
kullanilan skalalarda “@iriinlerin goriiniis (sekil simetrisi, ekmek kabuk ve i¢ rengi, hacim, gézenek yapisi), lezzet
(genel koku, lezzet/tat ve aroma yogunlugu), tekstiirel (kabuk yapist, sertlik, ¢ignenebilirlik, ufalanma, yapiskanlik),
agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik olmak {izere on bes duyusal parametre ve panalistlerin belirtmek

istedikleri diisiincelerini yansitan ifadeler” seklinde cesitli kriterleri igermektedir.
Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Arastirmada kullanilan duyusal analiz yonteminde, panelistlerden Peryam ve Pilgrim (1957) tarafindan gelistirilen
9’lu likerte uyarlanan 5 puanl hedonik 6l¢cek puanlama testi kullanilarak veriler toplamistir. Veri giivenilirligini
saglamak ve 6znel etkilerden kaginmak i¢in analizler, "kor tadim" ve "ters kodlama" stratejileri izlenerek 10:00 ile
14:30 saatleri arasinda gergeklestirilmistir (Stolzenbach vd., 2013). Calismada katilimcilarin Onyargisiz
degerlendirme yapabilmeleri i¢in, degerlendirilmesi istenen ornekler kor tadim ve ters kodlama yapilarak
tattirtlmistir. Ekmek 6rneklerinin duyusal degerlendirilmesinde, esit biiyiikliik ve kalinlikta ekrnek dilimleri seffaf
cam tabaklar igerisinde, 15 dk oda sicakliginda (20°C) bekletilmis ve sirasiyla siyez, sunter, zerun ve liveyik olacak
sekilde katilimcilara tattinnllmistir. Calisma kapsaminda duyusal analiz anket formlarinda yeralan sorulara
panelistlerin verdikleri yanitlarin degerlendirilmesi ile veriler toplanmis ve Statistical Package for Social Sciences
Program-version 22.0 (SPSS inc., Chicago, IL, USA) istatistik programi kullanilarak veri girisleri kodlamalar
yapilmistir. Caligmada kullanilan parametrelerin = giivenirlik diizeyi Cronbach alfa testi kullanilarak
degerlendirilmistir. Yapilan analiz sonucu Cronbach alfa degerinin 0,95 oldugu belirlenmistir. Cronbach alfa
katsayis1 +1°e yaklastikga (0.81<0<1.00) uyumun ve tutarlilifin yiiksek oldugu sonucunu ortaya koymaktadir
(islamoglu & Almagik, 2016). Bu dogrultiuda elde edilen sonug degerlendirildiginde kullanilan parametrelerin uyum

ve tutarlilik diizeyinin yiiksek oldugu goriilmiistiir. Elde edilen verilerin normal dagilim gdsterip gostermedigi,
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carpiklik (skewness) ve basiklik (kurtosis) katsayilar1 goz oniine alinarak degerlendirilmistir. Yapilan degerlendirme
sonucu ¢aligmada kullanilan parametrelerin basiklik ve ¢arpiklik katsayisi £3.20 bulunmus ve bu degerin -3<r<+3
araliginda oldugu ve katilimer grup igin verilerin her bir degisken i¢in normal dagilima sahip oldugu belirlenmistir.
Bu baglamda verilerin analizinde parametrik testler kullanilmistir (Giirbiiz & Sahin, 2018). Demografik 6zelliklerin
ve iriinlere yonelik duyusal karakteristiklere yonelik elde edilen verilerin degerlendirilmesinde varyans analizi
(ANOVA) kullamlmstir. Elde edilen ortalama degerler arasinda istatistiksel olarak farkli olan (p<0.05) gruplarin
belirlenmesi i¢in “Duncan testi” kullanilmistir. Geleneksel maya ile iiretilen ekmek 6rnekleri endiistriyel mayalarla
iiretilen ekmek Orneklerinin duyusal analiz sonuglar1 karsilastirilmistir. Ayrica panelistlerin, ekmek iiretiminde
kullanilan un ve maya tipini tahmin etmelerine yonelik yoneltilen ¢oktan se¢meli sorudan elde edilen verilerin
analizinde ise, “Tanimlayic1 Analizler (Yiizde ve Frekans Dagilimi)” kullanilmistir. Calismanin sonunda, ekmek
duyusal 6zellikleri bagimsiz degisken, tiiketici tercihi ise bagimli degisken olarak belirlenmis ve ekmeklerin duyusal

ozellikleri ile tiiketici tercihi izerine etkisinin belirlenmesi i¢in, “Coklu Dogrusal Regresyon Analizi” kullanilmistir.
Bulgular
Panelistlerin Demografik Ozellikleri ve Ekmek Tiiketim Bulgular

Calismada panelist grubun demografik 6zellikleri incelendiginde; 33 kadin ve 47 erkekten olusan panelist grubun
%359, 7’sini 36-55 yas araligindaki bireylerin olusturdugu, panelistlerin %51,2’sinin lisans, %33,8’inin lisansiistii
egitim aldigi belirlenmistir. Ayrica, panelistlerin %27,5’inin kamu c¢alisani, %12’sini 6grenci, %11,2’sini
akademisyen, %17,5’ini 6gretmen, %2,5’lik orani as¢1, %6,2’sinin emekli, %20’sinin farkli meslekleri oldugu
(muhasebeci, banka ¢alisani, yonetici vb.) ve %2,5’inin de ¢alismadig1 belirlenmistir. Panelistlerin tiikettikleri ekmek
tiirleri incelendiginde; %45 oraninda somun ekmegi, %34 oraninda tam bugday ekmegi tiikettikleri belirlenirken, bu

siralamayi kepek ekmegi (%7), eksi mayali ekmek (%5) ve diger ekmek tiirlerinin (%9) takip ettigi goriilmiistiir.
Duyusal Analiz Bulgulan

Ekmek Gruplarinm Gériiniis Ozellikleri: Uretilen ekmeklerin hacim, sekil simetrisi, kabuk rengi, ekmek i¢ rengi,
gbzenek yapisi ve genel gorlinlim parametrelerinin yer aldigi goriiniis 6zellikleri analiz edilmis ve degerlendirme

sonuglar1 Tablo 3 sunulmustur.

Tablo 3. Ekmek ve Maya Tiirlerine Gore Goriiniis Ozellikleri Duyusal Analiz Degerleri

Goriiniis Ozellikleri+SD

Ekmek Maya Hacim Sekil Kabuk ic Gozenek Genel
Tiirii Tiirii Simetrisi Rengi Rengi Yapisi Goriiniim
Eksi maya 3,82+0,62 3,65+0,8" 3,76+0,6* 3,68+0,9% 4,08+0,7* 3,88+0,6*
Siyez Yas maya 3,06£1,1° 2,86+1,1° 3,05+1,1° 3,40+0,9% 3,16+0,8¢ 3,06£1,1°
Kuru maya 3,42+0,9¢ 3,26+1,0° 3,42+0,9¢ 3,60+1,0% 3,09+1,2°¢ 3,46+0,9¢
Instant maya 3,70+£0,6° 3,55+0,7% 3,71£0,5° 3,72+0,8° 3,71x0,7° 3,70+0,6*
Eksi maya 4,48+0,5° 4,50+0,5° 4,46+0,5* 4,41+0,7° 4,44+0,5* 4,48+0,5*
Uveyik Yas maya 4,46+0,6° 4,38+0,7° 4,42+0,7% 4,31+0,7° 4,19+0,8° 4,44+0,6%
Kuru maya 4,16£0,7° 4,12+0,7¢ 4,14+0,7° 4,11=+0,7° 3,84+1,0¢ 4,18+0,7¢
Instant maya 4,56+0,6° 4,54+0,6° 4,55+0,6° 4,32+0,6° 4,32+0,7° 4,56+0,6*
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Tablo 3. Ekmek ve Maya Tiirlerine Gére Goriiniis Ozellikleri Duyusal Analiz Degerleri (devami)

Eksi maya 4,12+0,4* 4,05+0,5° 4,1240,4 3,80+0,7° 3,70+0,7° 4,1240,4°
Zerun V2§ Maya 3,74+0,7° 3,66+0,7° 3,74+0,7° 3,74£0,7%%  3,78+0,7° 3,74+0,7°
Kuru maya 3,5240,8¢ 3,5240,8¢ 3,52+0,8° 3,76£0,7%*  3,16+0,9" 3,52+0,8¢
Instant maya 3,81x0,7° 3,81x0,7¢ 3,81+0,7° 3,68+0,8" 3,41+1,2¢ 3,81+0,7°
Eksi maya 4,05+0,2° 4,02+0,12 4,80+0,4 4,00+0,0? 4,05+0,2° 4,02+0,1?
Sunter  Yas maya 3,25+0,4° 4,02+0,12 2,32+0,7° 3,2140,4° 3,41+0,7° 3,05+0,2°
Kuru maya 2,29+0,5¢ 3,06+0,2° 2,81+0,4¢ 3,16+0,4° 2,08+0,3¢ 3,04+0,1°
Instant maya 4,05+0,22 4,02+0,12 4,00+0,04 3,20+0,4° 2,86+0,5¢ 4,02+0,5°

*Duncan testine gore parametrelerin yer aldigi siitunlarda duyusal degerlendirme ortalamalari arasinda istatistiksel olarak

anlamli farklarin gosterimi farkli harfler kullanilarak yansitilmaktadir (p<0.05).

Genel goriiniim 6zelligi agisindan ekmeklerin begeni oranlar1 degerlendirildiginde en yiiksek puanlari sirasiyla
tiim tiveyik ekmek grubunun, sunter, zerun ve siyez eksi ve instant mayali ekmeklerin aldig1 belirlenmistir (Tablo 3).
Uretilen eksi mayali ekmekler ile endiistriyel mayali ekmeklerin goriiniim begeni puanlar1 degerlendirildiginde;
zerun ekmekleri arasinda ise farkliliklar oldugu belirlenmistir (p<0.05). Ayrica iiveyik eksi (4,48), yas (4,44) ve
instant (4,56) mayali1 ekmeklerin benzerlik, kuru mayali (4,18) ekmeklerin farklilik gosterdigi goriilmiistiir. Siyez
eksi mayal1 ekmeklerin begeni oraninin instant mayali ekmek grubu ile benzer, yas ve kuru mayali ekmeklerin begeni
oranlarindan farklilik gosterdigi belirlenmistir. Sunter ekmekleri maya tiirlerine genel goriiniim begeni oranlari
acisindan degerlendirildiginde; eksi mayali ekmeklerin begeni oranlari instant mayali ekmekler ile benzer, kuru ve
yas mayali ekmeklerden farkli bulunmustur. Bunun yani sira bu parametre yoniinden endiistriyel mayali ekmekler
karsilastirildiginda, yas sunter mayali ekmeklerin begeni oran1 kuru mayali ekmekler ile benzer, instant mayali

ekmeklerin oranindan farkli bulunmustur.

Ekmek Gruplarinin Dokusal Ozellikleri: Farkli un ve maya kombinasyonlar1 kullanilarak iiretilen ekmekler
kabuk yapisi, sertlik, ¢ignenebilirlik, ufalanma, yapigkanlik parametrelerini igeren tekstiirel 6zellikler yoniinden

degerlendirilerek sonuclar Tablo 4 sunulmustur.

Tablo 4. Ekmek ve Maya Tiirlerine Gére Dokusal Ozellikleri Duyusal Analiz Degerleri

Dokusal Ozellikler+SD
%ulf:iliek Maya Tiirii Kabuk Yapisi Sertlik Ufalanma Yapiskanhk Cignenebilirlik
Eksi maya 3,46+0,71? 3,46+0,712 3,29+0,48? 3,08+0,262 3,44+0,70*
Siyez Yas maya 3,05+0,95° 3,04+0,96° 2,99+0,11° 2,00+0,00° 3,11£0,91°
Kuru maya 3,55+1,84* 3,5440,852 2,99+0,11° 2,00+0,00° 3,54+0,82?
Instant maya 3,31+0,82? 3,314+0,822 3,01£0,11° 3,00+0,00°¢ 3,41+0,70*
Eksi maya 4,31+0,51 4,10+0,682 5,00+0,00? 4,98+0,222 4,04+0,73?
I"Jveyik Yas maya 4,21+0,642 3,90+0,75° 3,00=0,00° 3,02+0,22° 3,85+0,76°
Kuru maya 3,52+0,80° 3,36+0,79° 3,9440,29¢ 3,94+0,29° 3,45+0,80°
Instant maya 4,48+0,67* 4,32+0,704 4,98+0,152 4,96+0,19* 4,62+0,534
Eksi maya 3,56+0,782 3,58+0,782 4,00+0,002 4,00+0,00? 3,64+0,77*
Zerun Yas maya 3,81+0,59° 3,76+0,61° 3,00+0,00° 4,00+0,00? 3,64+0,65%
Kuru maya 3,35+0,76°¢ 3,32+0,75¢ 4,00+0,00? 4,00+0,002 3,59+0,66*
Instant maya 3,56+0,77% 3,560,772 4,00+0,00? 4,00+0,00? 3,64+0,76*
Eksi maya 3,40+0,76 3,99+0,112 3,99+0,112 3,99+0,112 4,04+0,242
Sunter Yas maya 2,79+0,41° 2,05+0,21° 2,05+0,21° 2,26+0,49% 3,9840,15°
Kuru maya 2,21+0,49¢ 2,2240,44¢ 1,88+0,48¢ 2,24+0,42b 2,26+0,49°
Instant maya 3,98+0,319 3,040,244 3,22+0,414 3,18+0,38¢ 2,86+0,514

*Duncan testine gore parametrelerin yer aldig siitunlarda duyusal degerlendirme ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak

anlamli farklarin gosterimi farkli harfler kullanilarak yansitilmaktadir (p<0.05).
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Sonuglara gore, iiveyik eksi ve instant mayali ve zerun ve sunter eksi mayali ekmeklerin diger ekmek gruplarina
gore bu parametrelerde genel tekstiirel begeni oranlarinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Ayrica hem un hem de

maya tiirli olarak istatistiksel olarak anlamli tekstiirel farkliliklarin ortaya ¢iktig1 goriilmistiir (p<0.05).

Ekmek Gruplarimin Lezzet Ozellikleri: Siyez, iiveyik, zerun, sunter unlar1 ve maya eksi maya, kuru maya, yas
maya, instant maya tiirleri kullanilarak yapilan ekmekler lezzet 6zellikleri yoniinden (lezzet/tat, aroma ve koku)

degerlendirilerek sonuglar1 Tablo 5°te sunulmustur.

Tablo 5. Lezzet Ozelliklerine Gére Ekmeklerin Duyusal Analiz Degerleri

Lezzet Ozellikleri=SD
Ekmek Tiirii Maya Tiirii Lezzet/Tat Aroma Koku

Eksi maya 3,68+1,01° 3,59+1,40* 3,78+1,00*

Siyez Yas maya 3,31£1,07° 3,21+0,91° 3,4*+0,812

Kuru maya 3,26+0,91° 3,38+0,89% 3,46+1,032

Instant maya 3,20+0,86° 3,10+0,93° 3,5240,842

Eksi maya 4,08+0,94* 3,88+0,907 4,09+1,202

.. . Yas maya 3,924+0,80° 3,71+0,87° 3,75+0,72°
Uveyik

Kuru maya 3,75+0,80 3,64+0,71° 3,61+£0,94°¢

Instant maya 3,80+1,12° 3,6540,85° 3,92+0,78

Eksi maya 3,69+1,08? 3,56+0,992 3,98+1,10*

Zerun Yas maya 3,81+0,63° 3,80+0,64° 3,66+0,72°

Kuru maya 3,49+0,85° 3,60+0,87% 3,68+0,94°

Instant maya 3,79+0,832 3,75+0,90° 3,92+0,78?

Eksi maya 4,98+0,15* 4,96+0,19* 3,96+0,19*

Sunter Yas maya 3,28+0,52° 3,41+0,77° 2,99+0,19°

Kuru maya 4,19+0,45° 3,22+40,44° 3,06+0,24°

Instant maya 4,94+0,362 3,22+0,54¢ 3,05+0,21¢

*Duncan testine gore parametrelerin yer aldigi siitunlarda duyusal degerlendirme ortalamalari arasinda istatistiksel olarak

anlaml farklarin gésterimi farkli harfler kullanilarak yansitilmaktadir (p<0.05).

Calisma kapsaminda genel lezzet 6zellikleri yoniinden farkli un ve maya kombinasyonlarina gore iiretilen
ekmekler degerlendirildiginde, ekmekler arasinda lezzet/tat, aroma ve koku tiiketici begeni oranlarinda farkliliklar
oldugu, tiveyik basta olmak {izere sunter ve zerun eksi mayali ekmeklerinin diger ekmek gruplarina gore genel lezzet
ozellikleri yoniinden yiiksek puanlar alarak ilk siralarda yeraldigi goriilmiistiir. Ayrica begeni oranlarindaki bu

farkliliklarin istatistiksel olarak anlamli oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Ekmeklerin Genel Duyusal Ozellikleri: Uretilen 16 ekmegin genel duyusal karakteristikler kapsaminda ekmek
kalitesi ile iligkili genel goriiniis, tekstiirel ve lezzet/tat 6zelliklerinin begeni oranlar1 yoniinden degerlendirilmis ve

sonuglar Tablo 6’de sunulmus, Sekil 2’de histogram ve radar diyagramlari ile sematize edilmistir.

Tablo 6. Genel Duyusal Ozelliklere Gére Ekmek Tiirlerinin Analiz Degerleri

E:;‘i‘fk Maya Tiirii Goriiniis:SD Lezzet+SD Tekstiir+SD ABH +SD GKE=SD
Eksi maya 3,81£0,14° 3,68+0,09° 3,340,16° 3,51+1,00° 4,14+0,34°

Sives Yas maya 3,10+0,16° 3,30+0,09° 2,83+0,47° 3,35+0,81 3,040,460

y Kuru maya 3,38+0,16° 3,36+0,10 3,120,67° 3,14+0,97° 3,02+0,40°
instant maya 3,680,059 3,27+0,21° 3,20+0,18° 3,290,812 4,00+0,00°
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Tablo 6. Genel Duyusal Ozelliklere Gére Ekmek Tiirlerinin Analiz Degerleri (devamr)

Eksi maya 4,46+0,03* 4,01+0,11? 3,53+0,37° 3,86+1,04° 5,00+0,00°

Dveyik Yas maya 4,36+0,09° 3,79+0,11° 4,23+0,57% 3,96+0,95° 5,00£0,00%
Kuru maya 4,09+0,11¢ 3,66+0,07° 4,59+0,39° 3,92+0,81° 5,00+0,00°

Instant maya 4,47+0,11* 3,79+0,13° 4,02+0,70% 4,2240,69* 5,00:£0,00%

Eksi maya 3,99+0,172 3,740,212 3,75+0,22° 3,41+1,04° 4,00+0,00°

Zeron Yas maya 3,73£0,03° 4,63+0,58° 3,64+0,382 3,86+0,60° 3,00£0,00°
Kuru maya 3,50+0,17¢ 3,22+0,212 3,65+0,332 3,38+0,87% 4,00+0,00?

Instant maya 3,7240,14° 3,74+0,482 3,75+0,222 3,71+0,93¢ 4,00+0,002

Eksi maya 4,17+0,16 3,68+0,09? 3,8840,27% 4,95+0,27° 4,95+0,27°

Sunter Yas maya 3,28+0,26° 3,30+0,09° 2,6240,81 3,04+0,19° 3,02+0,44°
Kuru maya 2,80+0,17¢ 3,36+0,10? 2,16+0,15¢ 3,24+0,42¢ 3,80+0,40¢

Instant maya 3,75+0,35¢ 3,27+0,212 3,2540,42% 4,00+0,27¢ 4,00+0,00¢

*Duncan testine gore parametrelerin yer aldigi siitunlarda duyusal degerlendirme ortalamalari arasinda istatistiksel olarak
anlamli farklarin gosterimi farkl: harfler kullanilarak yansitilmaktadir (p<0.05).(GKE= Genel Kabul Edilebilirlik, ABH=Ag1zda
Biraktig1 His)

Tiiketiciler tarafindan tercih edilen saglikli katkisiz ekmekler iiretebilmek adina yapilan bu ¢aligmada iiretilen
ekmeklerin un ve maya kombinasyon tiirlerine gore genel goriiniis 6zellikleri degerlendirildiginde, maya ve un
kombinasyonlar1 arasinda anlamli farkliliklar oldugu (p<0.05), bununla birlikte hemen hemen tiim ekmeklerin,
ozellikle eksi mayali ekmeklerin ortalamanin iizerinde begenildigi belirlenmistir. Bu degerlendirme sonuglarina gore,
gorilinlis Ozellikleri yoniinden en yiiksek ortalama degeri {iveyik ve sunter unlu instant ve eksi mayali ekmekler
almistir. Bu siralamayi1 zerun ve siyez eksi mayali ekmekler takip etmistir. Goriiniis 6zellikleri agisindan sirasiyla
iiveyik, sunter, zerun ve siyez unu eksi mayali ekmekleri tiiketici begenisini almistir (Tablo 6). Duncan testine gore
maya gruplaria gore ekmeklerin genel goriiniis 6zelliklerinin begeni oranlari ayrintili degerlendirildiginde, iiveyik
ekmek gruplar1 hari¢ eksi mayali ekmeklerle endiistriyel mayali ekmekler arasinda anlamli farkliliklarin oldugu
(p=0.05), siyez ve sunter ekmeklerinin tiim maya gruplarinda farkliliklar oldugu belirlenmistir. Zerun endiistriyel
mayali ekmekler arasinda bu 6zelligin begeni oranlar1 yas ve instant mayali ekmeklerde benzer kuru mayali
ekmeklerde farkli bulunmustur. Uveyik ekmeklerinde goriiniis begeni oranlari, eksi mayali ekmek ile instant mayali
ekmekle benzer, yas ve kuru mayali ekmeklerle farkli oldugu bulunmustur. Yapilan duyusal degerlendirme sonucu,

atasal bugdaylara ait ekmekler genel goriiniis 6zelligi yoniinden kabul edilebilir olarak nitelendirilmistir.

Genel tekstiirel begeni kapsaminda ekmekler degerlendirildiginde, {iveyik ekmek en yiiksek puanlari almistir.
Ayrica {liveyik ekmek grubu disinda eksi mayali ekmeklerin endiistriyel mayali ekmeklerden daha yiiksek puanlar
aldig1 goriilmiistiir (Tablo 6). Duncan testine gore maya gruplarina gore ekmeklerin genel tekstiirel 6zelliklerinin
begeni oranlar1 ayrintili degerlendirildiginde, siyez, zerun ve sunter eksi mayali ekmekler ile endiistriyel mayali
ekmekler arasinda tekstiirel begeni oranlarinin benzer oldugu, sadece tiveyik kuru mayali ekmeklerin diger mayali
gruplardan farkli oldugu belirlenmistir. Yapilan duyusal degerlendirme sonucu, atasal bugdaylara ait ekmekler

tekstiirel 6zellik yoniinden kabul edilebilir olarak nitelendirilmistir.

Genel lezzet begeni kapsaminda iiretilen ekmek kombinasyonlar1 duyusal degerlendirme sonuglarina gore; zerun
hari¢ (zerun grubunda yas maya ilk sirada, eksi maya ikinci sirada en yiiksek puan1 almistir) atasal bugday unlarinin
eksi mayali ekmekleri en yiiksek begeni oranlarmi aldigi bildirilmistir (Tablo 6). Duncan testine gére maya
gruplarma gore ekmeklerin genel lezzet 6zelliklerine gore begeni oranlar1 ayrintili degerlendirildiginde, siyez ve

iiveyik eksi mayali ekmekler ile endiistriyel mayali ekmekler arasinda begeni oranlar1 anlamli farklilik gosterirken,
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endiistriyel mayali ekmekler kendi aralarinda begeni oranlarinin benzer oldugu goriilmiistiir. Sunter ekmek grubunda
lezzet 6zelligi yoniinden tiim maya gruplarinda benzer begeni oranlarina sahip oldugu goriilmiistiir. Ayrica zerun
eksi mayali ile kuru ve instant mayali ekmekler arasinda benzer begeni oraninin olustugu, yas mayali ekmek ile farkli
begeni orani olustugu belirlenmistir. Duyusal degerlendirme sonucu, tiim ekmek gruplarinda eksi mayali ekmekler
lezzet Ozelligi parametreleri i¢in 3’lin {izerinde puan alarak lezzet Gzelligi yoniinden kabul edilebilir olarak

nitelendirilmistir.

Agizda biraktigi his yoniinden iiretilen ekmekler degerlendirildiginde ekmek gruplari arasinda anlamli farkliliklar
oldugu ve en yiiksek puanlar1 sunter eksi ve instant mayali ekmeklerin aldig1 belirlenmistir. Duncan test sonuglarina
gore, siyez ekmek grubunda eksi mayali ekmek begeni orani ile yas ve instant mayali ekmeklerin oran1 benzer
bulunurken kuru mayali ekmekten farkli bulunmustur. Uveyik ekmek gruplarinda ise, eksi mayali ekmek ile instant
mayali ekmegin begeni oranlarinin benzerlik, yas ve kuru mayali ekmekler ile farklilik gdsterdigi goriilmiistiir
(p=0.05). Ayrica zerun eksi mayali ekmek ile kuru mayali ekmek begeni oram1 benzer iken yas ve instant mayali
ekmek oraninin farkli oldugu goriilmiistiir. Sunter unu ile maya grubu kombinasyonlarinin begeni oranlar arasinda

farkliliklar olustugu belirlenmistir (Tablo 6, Sekil 2).

=== Genel Kabuledilebilirlik

K2 : "" 54 —e—Griinils
K-1 ."&V,A‘ J-1 ==L ezzet
%ﬁl\vg. €zz¢
7. \’4‘["’ L Tekstiir
‘-‘ == Ag1zda Biraktig1 His

Sekil 1. Tiim ekmek gruplarinin duyusal analiz sonuglarinin radar grafiginde gosterimi

Genel duyusal 6zelliklerine gore iiretilen ekmek kombinasyonlar1 panelistler tarafindan genel kabul edilebilirlik
diizeyleri degerlendirildiginde, tiim ekmek gruplarinda eksi mayali ekmeklerin en yiiksek puanlar aldig:
belirlenmistir. Un bazinda degerlendirildiginde ise iiveyik ekmek grubu en yiiksek puani (5,00) alarak ilk sirada yer
almis, bunu sirastyla sunter, zerun ve siyez ekmeklerinin takip ettigi goriilmiistiir. Ekmek kombinasyonlar1 genel
kabuledilebilirlik yoniinden degerlendirildiginde ekmek gruplart arasinda anlaml farkliliklar oldugu goriilmiistiir
(p=0.05). Duncan test sonuglarma gore ekmek gruplar1 ayrintili degerlendirildiginde ise, iiveyik ve zerun ekmek
grubu hari¢ diger tiim ekmek gruplarinda eksi mayali ekmek ile endiistriyel mayali ekmeklerin kabul edilebilirlik
oranlari arasinda farklilik oldugu (p<0.05) belirlenmistir. Zerun eksi mayali ekmek ile kuru ve yas mayali ekmeklerin
kabuledilebilirlik oranlar1 benzer, yas maya ile farkli bulunmustur. Uveyik ekmek grubunda bu oranin eksi ve
endustriyel ekmekler arasinda farklilik gostermedigi (p>0.05), sunter ekmek grubunda ise farklilik oldugu (p=>0.05)
goriilmustiir. Siyez grubunda eksi mayali ekmek ile endiistriyel mayali ekmeklerin kabuledilebilirlik oranlari arasinda
farklilik oldugu, bunun yani sira endiistriyel mayali ekmekler arasinda ise yas ve kuru mayali siyez ekmekleri

arasindaki oran benzer, kuru mayali ekmek ile farkli bulunmustur. Sunter ekmek grubunda hem eksi mayali ekmek
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ile endiistriyel mayali ekmekler arasinda hem de endiistriyel ekmekler arasinda bu parametre agisindan anlaml

farkliliklar oldugu belirlenmistir (Sekil 2).
Un ve Maya Duyusal Tahminlerine Yonelik Bulgular

Calismada panelistlere elde edilen ekmeklerde kullanilan un tiiriine yonelik tahminleri sorulmus ve iiveyik
ekmekleri hari¢ dogru tahminlerde bulunduklari belirlenmistir. Kodlarla sunulan siyez, zerun, sunter ekmek gruplar
sirastyla %75, %80, %83 oraninda tam bugday olarak nitelendirilirken, {iveyik ekmek grubu %75 oraninda bugday
ekmegi olarak tahmin edilmistir. Yapilan un tahmin degerlendirmesinde {iveyik grubu hari¢ tiim ekmek gruplarmin
un tahminlerinin dogruluk oraninin yiiksek oldugu, bu oranlarin ayni un gruplarinin farkli maya kombinasyonlartyla
iiretilen ekmekler icinde benzer oldugu goriilmiistiir. Ayrica iiretilen ekmeklerin maya tiirii tahminlerinde, eksi
mayali ekmeklerin diger maya gruplarina goére daha dogru belirlendigi goriilmiistiir. Bu sonugta, eksi mayanin
kendine has aroma ve kokusunun olmasinin tahminlerin dogrulugunda etkili oldugu diisiiniilmiistiir. Endiistriyel
maya tahminlerinin hemen hemen tiim ekmek gruplarinda dogruluk oranlarinin oldukea diisiik oldugu gériilmiistiir.
Endiistriyel mayali yapilan ekmeklerin maya tahminlerinin geleneksel eksi mayali ekmeklerde oldugu gibi belirgin
ayirt edici bir koku ve aromaya sahip olmamalarindan dolay1 ¢ok net ortaya konamadigi diigiiniilmiistiir. Bu bulgu,

Ozdemir ve arkadaslarmin yaptig1 calismada (2021) tespit edilen eksi maya tahminlerine benzer niteliktedir.
Panelistlerin Ekmek Begeni ve Tercih Siralamasina Yonelik Bulgular

Bu galigmada duyusal analiz bulgulan ile uyumlu olarak atasal yerel bugdaylar ve gelencksel eksi mayali
ekmeklerin begeni oraninin ve tercih oraninin daha yiiksek oldugu ve ilk siralarda yer aldigi goriilmiistiir (Tablo 7).
Atasal yerel bugdaylar arasinda liveyik ekmek grubu en yiiksek begeni puanlar1 almasina kargin, eksi maya bazl
yaplan degerlendirmede sirasiyla iiveyik (4,89), sunter (4.85), siyez (4,10), zerun (4,09) eksi mayali ekmekler ilk
dortte yeralmistir. Endiistriyel mayali ekmekler arasinda ise, iveyik ekmeklerinde her ii¢ maya (yas, kuru, instant)
grubundaki ekmeklerin begeni orani yine en yiiksek puanlari almigtir. Bu grubu zerun ekmekleri (yas maya (3,08)
orta diizeyde begeni almistir) takip etmistir. Sunter grubunda yas ve kuru mayali ekmek orta diizeyse begeni almig
(strastyla 3,09 ve 3,80), bu grupta sadece instant mayali ekmegin (4,01) begeni orani yiiksek bulunmustur. Siyez

endistriyel mayali ekmek grubunda ise tiim ekmekler orta diizeyde begeni almustir.

Calisma kapsaminda Olgun ve arkadaslarinin yaptig1 calisma referans alinarak, panelistlerin anket formunda yer
alan tiiketici ekmek tercih panelinin besli likert sistemine gore yapilan degerlendirme sonucu yapilan 5, 4 ve 3
puanlarinin ekmek gruplarina gore toplamlar1 alinmis ve panelist sayisina oranlanarak ekmek gruplariin tercih
oranlan belirlenmistir (Olgun vd., 2017, s. 48). Degerlendirme sonucu en yiiksek puanlar1 alan ekmek gruplar
arasinda iiveyik, zerun, sunter ve siyez ekmek gruplar1 yer almistir. Maya gruplarina gore ekmekler
degerlendirildiginde ise, her dort ekmek grubunda eksi mayali ekmeklerin ilk sirada instant mayali ekmeklerin ise

yas ve kuru mayal ekmeklere gore daha ¢ok tercih edilerek ikinci sirada yer aldig1 goriilmiistiir.
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Tablo 7. Panelistlerin Ekmek Begeni ve Tercihlerine Yonelik Bulgular

Ekmek Tiirii Begeni P?jlsl ];))rtalamam Tercih Pl(lirsl ]g))rtalamam Tercih Orant TS(:,:;;lll

Eksi maya 4.10+0.41 4.10 (0.49) 80/100=0,8 5
Siyez Yas maya 3.09+0.39 3.09 (0.39) 72/100=0,72 10
Kuru Maya 3.09+0.45 3.09 (0.45) 74/100=0,74 9

Instant maya 3.98+0.38 3,97 (0.89) 77/100=0,77 8

Eksi maya 4.89+0.31 4.89 (0.31) 87/100=0,87 1

Cveyik Yas maya 4.78+0.54 4.78 (0.54) 85/100=0,85 3
Kuru Maya 4.81+0.52 4.81(0.52) 80/100=0,8 5

Instant maya 4.80+0.53 4.80 (0.53) 86/100=0,86 2

Eksi maya 4.09+0.36 4.09 (0.36) 81/100=0,81 4

Zerun Yas maya 3.0840.30 3.08 (0.30) 80/100=0,8 5
Kuru Maya 4.02+0.27 4.02 (0.27) 79/100=0,79 6

Instant maya 4.00+0.38 4.00 (0.38) 78/100=0,79 7

Eksi maya 4.85+0.48 4.80 (0.48) 80/100=0,8 5
Sunter Yas maya 3.09+0.39 3.20 (0.43) 72/100=0,72 10
Kuru Maya 3.80+0.45 3.80(0.45) 80/100=0,8 5

Instant maya 4.01+£0.40 4.01 (0.40) 78/100=0,78 7

Uretilen Ekmeklerin Duyusal Ozelliklerinin Panelistlerin Ekmek Tercihleri Uzerine Etkilerinin Belirlenmesi

Calismada, duyusal analiz parametrelerinin tiiketicilerin tercihi izerinde etkisini degerlendirmek amaciyla yapilan
coklu dogrusal regrasyon analiz sonuglar1 Tablo 8’de sunulmustur. %95 giivenlik araliginda yapilan ¢oklu dogrusal
regrasyon analizi kapsaminda bagimli degisken olarak tiiketici tercihi ile her bir un ve maya grubu kombinasyonuyla
elde edilen tim ekmek gruplarimin goriiniis, lezzet, tekstiirel, agizda biraktigi his ve genel kabul edilebilirlik

ozellikleri bagimsiz degiskenler olarak degerlendirmeye alinmigtir.

Yapilan ¢oklu dogrusal regresyon sonucu elde edilen bulgular dogrultusunda, siyez ekmek grubunda eksi ve yas
mal1 ekmeklerin duyusal 6zellikleri arasinda yer alan genel kabul edilebilirlik 6zelligi ile instant mayali ekmekte ise
goriliniis Ozelligi ile tiiketici tercihi arasindaki iliskilerin istatistiksel olarak (p<0,05) anlamli oldugu belirlenmistir.
Bu baglamda, eksi ve yas mayali siyez ekmeklerin genel kabul edilebilirlik 6zelliginin, instant mayali siyez
ekmeginin goriinils 6zelliginin genel olarak tiiketici tercihi lizerinde anlamli pozitif bir etkisinin oldugu ve genel
kabuledilebilirlik 6zelligindeki 1 birimlik artisin, tiiketici tercihini eksi mayali ekmek i¢in 0,89 birim artiracaktir.
Instant mayali siyez ekmegi i¢in ise, goriiniis 6zelligindeki 1 birimlik artisin tiiketici tercihini 0,48 birim artiracag

ortaya ¢ikmustir.

Tablo 8. Coklu Dogrusal Regrasyon Analiz Sonuglar1 ve Model Ozetleri

Ekmek ve Maya Tiirleri Model R Diizeltilmis R? Durbin-Watson
Eksi Maya 1 ,8922 ,781 2,076
Siyez Yas Maya 1 ,499b ,199 2,046
Kuru Maya 1 ,289¢ ,021 2,108
Instant Maya 1 ,330¢ ,062 2,020
Eksi Maya 1 ,302°¢ ,080 ,597
. Yas Maya 1 ,150¢ ,010 517
Uveik Kuru Maya 1 2654 058 485
Instant Maya 1 ,079¢ -,006 ,518
Eksi Maya 1 375¢ 132 413
Zerun Yas Maya 1 ,261¢ ,059 ,400
Kuru Maya 1 ,2434 ,050 ,402
Instant Maya 1 ,256¢ ,056 ,326
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Tablo 8. Coklu Dogrusal Regrasyon Analiz Sonuglar1 ve Model Ozetleri (devami)

Eksi Maya 1 530 275 364
Sunter Yas Maya 1 ,360.° ,121 ,385
Kuru Maya 1 ,873) ,760 ,333
Instant Maya 1 ,067% -,004 ,337

%095 Giivenilirlik, * p < 0,05 anlamli

Uveyik ekmek grubu icin, eksi ve kuru mayali ekmeklerde sadece genel goriiniis ve lezzet dzellikleri ile tiiketici
tercihi arasindaki iliskilerin anlamli oldugu, genel goriiniis ve lezzet 6zelliklerindeki 1 birimlik artigin, tiiketici
tercihini eksi mayali ekmek i¢in sirasiyla 0,25 birim pozitif, 0,22 birim negatif yonde artiriracagi, kuru mayali ekmek

icin ise sirasiyla 0,23 birim negatif, 0,29 birim pozitif yonde artiracagi belirlenmistir.

Zerun ekmek grubunda eksi mayali ekmekte genel goriiniis ve lezzet 6zellikleri, yas mayali ekmekte genel lezzet
ve tekstiir, kuru mayali ekmekte agizda biraktig1 his, instant mayali ekmekte genel lezzet ve agizda biraktigi his
ozellikleri ile tiiketici tercihi arasindaki iliskilerin anlamli oldugu; eksi mayali ekmek igin genel goriiniis ve lezzet
ozelliklerindeki 1 birimlik artis, tiiketici tercihini sirasiyla 0,36 birim pozitif, 0,20 birim negatif yonde artiriracagi,
yas mayali ekmek icin genel lezzet ve tekstiir 6zelliklerindeki 1 birimlik artisin, tiiketici tercihini sirastyla 0,17 birim
ve 0,18 birim negatif yonde artiriracagi, kuru mayali ekmek i¢in ise agizda biraktigi his 6zelligindeki 1 birimlik
artigin, tiiketici tercihini 0,28 birim pozitif yonde, instant mayali ekmekte genel lezzet ve agizda biraktigi his
ozelliklerindeki 1 birimlik artigin, tiiketici tercihini sirasiyla 0,25 birim pozitif yonde ve 0,38 birim negatif yonde

artiriracagi belirlenmistir.

Sunter ekmek grubunda eksi mayali ekmekte genel goriiniis ve agizda biraktig his 6zellikleri, yag mayali ekmekte
genel goriiniis ve lezzet, kuru mayali ekmekte genel kabuledilebilirlik 6zellikleri ile tiiketici tercihi arasindaki
iligkilerin anlamli oldugu, eksi mayali ekmek i¢in genel goriiniis ve agizda biraktig1 his 6zelliklerindeki 1 birimlik
artigin, tiikketici tercihini sirasiyla 0,12 birim negatif yonde, 0,42 birim pozitif yonde artiriracagi, yas mayali ekmek
icin genel goriiniis ve lezzet 6zelliklerindeki 1 birimlik artisin, tiiketici tercihini sirastyla 0,42 birim negatif yonde ve
0,65 birim pozitif yonde artiriracagi, kuru mayali ekmek icin ise genel kabuledilebilirlik 6zelligindeki 1 birimlik

artigin, tiiketici tercihini 0,87 birim pozitif yonde artiriracagi belirlenmistir.
Tartisma

Bu arastirma kapsaminda; literatiirde belirlenen caligmalardan farkli olarak herhangi bir katki maddesi
kullanmadan, besin degeri yiiksek oldugu bilinen atalik bugday unlar1 ve geleneksel eksi maya kullanilarak
tiikketicilerin duyusal 6zellikler yoniinden begenisini alan ve tercih edilebilecek ekmekler iiretilmesi amaglanmistir.
Gidalarin sahip oldugu duyusal 6zellikler hedef kesim olan tiiketicinin iiriinii benimsemesi ya da benimsememesinde
o6nemli olmakla beraber, gidanin kalitesini ortaya koyan en 6nemli gosterge duyusal analizler olup, duyusal analizler

gida iiriinlerinin begenilmesinde ve kullaniminin artmasinda 6nemli yer tutmaktadir.

Bu dogrultuda planlanan ¢alismada duyusal degerlendirme igin segilen panelist grubun (80 kisi) demografik
ozellikleri de 6nem tasimaktadir. Elde edilen sonuglara gore ekmeklerin duyusal analizini yapan panelist grubun
%58,8’ini kadinlarin olusturdugu, panelistlerin %37,5 ‘lik biiylk bir oranin 36-45 yas araliginda, ¢alisan (97,5) ve
lisans ile lisan stl egitim seviyesine (%91,3) sahip bireylerden olustugu belirlenmistir. Panelistler arasinda en ¢ok

tiikketilen ekmek grubunun somun ekmegi (%45) ve tam bugday ekmegi (%34) oldugu goriilmiistiir. Konu ile iligkili
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yapilan bazi ¢aligmalarda da benzer bulgularm elde edildigi belirlenmistir (Adigiizel & Kizilaslan, 2020; Ozdemir
vd., 2021). Bunun yan1 sira bazi ¢aligmalarda tiiketilen ekmek tiirlinde ilk sirada somun ekmegi yer alirken ikinci
sirada tiiketilen ekmek tiiriinii yoresellik, aliskanlik, saglik unsuru gibi nedenlerle pide, kepek ve cavdar ekmeklerinin
olusturdugu goriilmiistiir (Ekmekgi Bal vd., 2013; Ozdilek Ddlekoglu vd., 2014; Uzundumlu vd., 2018; ikikat Tiimer
vd., 2019). Calismada giinliik ekmek tiiketme oranimin ise Ozdemir ve arkadaslari (%43,4°) ile Tamk’1n (%47°1ik)
yaptiklar1 ¢alismalarda (Tanik, 2006; Ozdemir vd., 2021) oldugu gibi 3-4 dilim (%48) olarak belirlenmistir.
Calismada bir dilim ekmek referans calismalara gore (Pekcan vd., 2015; Saglik Bakanligi, 2019; Ozdemir vd., 2021)
30 gr olarak degerlendirildiginde, panelist grubun %47’sinin giinliik 90-120 g (3-4 dilim) ekmek tiikettikleri
belirlenmistir. Cesitli calismalarda gram bazinda kisi basi gilinliik giinliik ekmek tiiketiminin, geligsmis bati
toplumlarinda daha az (112-830 gr. gibi) (Fogliano & Morales, 2011), iran (300 gr) gibi gelismekte olan ya da az
gelismis iilkelerde ise bu miktarin daha yiiksek oldugu bildirilmistir (Malakootian vd., 2005). Gelismekte olan bir
iilke olarak Tiirkiye’de Toprak Mahsulleri Ofisi (Ankara)’nin 2012 yilinda Tiirkiye'de Ekmek Israfi Arastirmasina
gore, kisi basina giinliik 319 gr. (TMO, 2013), farkli bir calismada (Ozdilek Délekoglu vd., 2014) 273,38 gr., bir
diger calismada (ikikat Tiimer, 2019) 212 gr., 2020 yilinda yapilan calismada (Adigiizel & Kizilaslan, 2020) ise,
250-350 gr araliginda oldugu belirtilmistir. Tiim bu caligmalarda tespit edilen kisi basina giinlitkk ekmek tiiketim
oraninin bizim ¢alismamizda elde edilen orandan fazla oldugu, ¢alismadaki sonucun ortaya ¢ikmasinda panelistlerin
egitim durumunun, gelir diizeyinin, yasadiklari bolgenin ve son donemlerde saglikli beslenme egilimine yonelik

biling diizeyindeki artisinin giinliikk ekmek tiiketim oraninin azalmasinda etkin rol oynayabilecegini diisiindiirmiistiir.

Uretilen ekmek ¢esitlerinin tiiketici grup tarafindan yapilan duyusal degerlendirme parametrelerine gore
ekmeklerin genel goriiniis 6zellikleri (hacim, sekil simetrisi, kabuk ve i¢ renk, gdzenek yapisi ve genel goriiniim),
tekstiirel 6zellikleri (kabuk yapisi, sertlik, ¢ignenebilirlik, ufalanma, yapiskanlik) ve lezzet 6zellikleri (lezzet/tat,
aroma ve koku) igerisinde yer alan parametreler ayr1 ayri bagliklar altinda degerlendirilmistir. Ekmegin kalitesinde
rol oynayan goriiniis 6zellikleri dikkate alindiginda Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ne gore
duyusal acidan dis ve i¢ Ozellikleri arasinda ekmegin iyi kabarmis ve iyi pismis olmasi gerekmeketedir. Ayrica
kendine 6zgii bir goriiniiste olmali, ekmegin kabuk rengi dagiliminin olabildigince homojen olmasi, basik ve yanik
olmamasi gerekmektedir. Ekmek kesildigi zaman i¢ kisminin siingerimsi yapida ve gézeneklerin miimkiin oldugunca
homojen olmasi istenmektedir. Ayrica kabuk ve i¢ kisim ayriminin olmamasida diger 6nemli unsurdur (Tiirk Gida
Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi, 2012). Yapilan bazi ¢alismalarda ise, ekmegin seklinin oval seklinde
olmasi, ekmegin her yerinde kalinliginin esit olmasi, ekmek i¢ renginin agik kahverengi, ylizeyinin piiriizsiiz, i¢inin
kadifemsi ve yumusak olmasi, gozenek yapisinin kiiciik ve homojen biiyiiklilkte dagilim gostermesi, gézenek
sayisinin miimkiin oldugunca ¢ok ve acik olmasi, kenarlarinin ince ve ayni kalinlikta olmasi beklendigi bildirilmistir.
Buna karsin, bu galigmalarda koyu i¢ renk ve kaba gozenek yapisinin tercih edilmeyen 6zellikler arasindadir (Giil &
Ozer, 2007; Celik, 2008; Bircan, Giliray & Bostan, 2017). Bu ozellikler tiiketicinin aligkan oldugu giincel ekmek
gorilinlis Ozelliklerini yansitmaktadir. Bu o6zelliklerin olusturulabilmesi i¢in ekmek iiretim agsamasinda ya da
oncesinde kullanilan hammadeler c¢esitli islemlerden gecirilmekte (kepegin ayrilmasi vb.) ve/veya katki maddeleri
(yogunluk artiricilar, gluten ektratlari vb.) eklenmektedir. Bununla birlikte kullanilan kimyasallarin saglik agisindan
olusturdugu tehlike bilinen bir gergektir. Ayrica saglik sorunlari olusturmasi nedeniyle glutensiz iirlinlere yonelik
artan tercihler de bu olumsuz durumu tetiklemistir. Ekmek hamurunda gluten proteininin olmamasi hamur kivaminin

daha s1vi olmasina yol agtig1, pismis liriiniinde ¢okmesin neden oldugu, ekmek renginin zayif olmasina ve gesitli
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kalite sorunlarina neden oldugu bildrilmistir (Torbika et. al., 2010). Geleneksel eksi maya kullaniminin ekmek
kalitesini belirleyen unsurlar arasinda yer alan goriiniis 6zelliklerini herhangi bir kimyasal kulanilmadan iyilestirdigi
caligmalarla ortaya konmustur (Hendek Ertop & Hayta, 2016; Hayit & Giil, 2017; Bircan, Giiray & Bostan, 2017;
Demir, 2021). Calismada elde edien sonuglar ekmek gruplar1 arasinda genel goriiniim agisindan farkliliklarin
oldugunu gostermistir. Bu farkliliklarin olusmasinda ekmekleri olusturan hammadde igeriklerinin, yogurma
isleminin etkisinin yani sira panelistlerin aliskanliklarinin da etkisinin oldugunu diislintilmiistiir. Bununla birlikte
goriiniis Ozellikleri agisindan biiylik oranda eksi mayali ekmeklerin diger gruplara gore daha ¢ok begenildigi

gorilmiustiir.

Atalik yerel bugdaylardan elde edilen ekmeklerin 6zellikle tiveyik ve ekmeklerinin ekmek dokusu yoniinden daha
cok begenildigi, bunu zerun, sunter ve siyez ekmeklerinin izledigi belirlenmistir. Uveyik ekmek grubu haric diger
atasal unlu ekmeklerin begeni oranlarinin orta ve hatta bazi endiistriyel maya gruplarinda (kuru ve yas maya gibi)
begeninin altinda kaldig1 ve bu durumun ekmeklerin sertlik 6zelligi icin de gecerli oldugu belirlenmistir. Atalik
bugday ekmeklerinde eksi maya kombinasyonu (bazi parametrelerde instant maya) dokusal begeni olusturmustur.
Bu bulgu, eksi mayanin ekmegin aromatik 6zelliklerinin yani sira gdzenek yapisi ve raf dmriine de etki ettigi bilgisi
ile uyum gostermektedir (Demir, 2021). Ayrica ekmeklerin tekstiirel 6zellikleri tizerinde hacim ve ekmek ici gdzenek
yapisi arasinda direkt bir iligkinin oldugu (Bircan vd., 2017) disiiniildiigiinde, eksi mayanin ekmege hava
hapsedilmesinde etki ederek homojen gdzenek yapist ve hacim olugsmasinda ve dolayisiyla ekmeklerin tekstiirel
yapisinin iyilesmesinde etkili olacagi diisiincesine ulasilabilir. Bunun yanisira gézenek yapisinin olugmasinda oldugu
gibi un bilesenleri (gluten), unlarin igerdigi nisasta oran1 ve kepek bilesenleri ekmeklerin dokusal 6zelikleri arasinda
farkliliklarin olusmasinda etkili oldugu diisiiniilmektedir. Bu diisiinceyi destekler nitelikte, glutensiz ekmek iiretme
amagcl yapilan bir ¢alismada, kum dar1 unu katkisi ile yapilan ekmeklerde kum dari un orani artik¢a ekmeklerin
sertliginin arttig1, ekmeklerin ¢ignenebilirlik 6zelliginin olumsuz etkilendigi ifade edilmistir (Giiltekin, 2021). Ayrica
ekmek icinin setlesmesinde retogradasyon olarak adlandirilan nitastanin ¢ézelti igerisinde kendiliginden ¢okelmesi
ya da tekrar kristal yapi kazanmasi ile iliskili oldugu da ifade edilmistir (Ekmek, 2020; Giiltekin, 2021). Bunun yani
sira ekmek iiretiminde una 1s1l islem uygulamasinin misir nigastasinin kismi olarak jelatinizasyonuna neden oldugu
ve kontrol ekmegine gore tekstiir analiz cihazinda degerlendirilen ekmek hamurlarmin esnekligi, sertligi ve
yapiskanligiin daha yiiksek degerlerde olciildiigii bildirilmistir (Brites vd., 2010). Tiiketici begenisinde ekmek
dilimlenebilecek kadar sert yapiy1 sahip olmali, ¢ignenmesi kolay olmali ve agizda kalint1 birakmamalidir (Giil &

Ozer, 2007; Celik, 2008).

Calismada zerun (yas maya) haric diger un gruplar ile eksi maya kombinasyonlu ekmekler lezzet, aroma ve koku
ozellikleri yoniinden en begenilen ekmekler olmustur. Lezzet/tat kriterinde iiveyik eksi mayali, aroma kriterinde
sunter eksi mayali, koku kriterinde {iveyik eksi mayali ekmekler en ¢ok begenilen ekmekler olmustur. Zerun ve siyez
ekmekleri bu {i¢ kriter i¢in orta diizeyde begeni almistir. Gidalarin begenilmesinde, gidalarin icerdigi aromatik ve
ucucu bilesiklerin etkisi énemlidir. Bu bilesiklerin olusturdugu koku ve aroma tiiketicilerin tercihlerinde etkili
olmaktadir. Gidalarin yapi ve bilesenleri gidanin tadini, kokusunu etkileyerek tiiketicinin begenisi iizerinde aktif rol
oynamaktadir. Koku algis1 burun boslugunda yer alan reseptorler araciligiyla gidada bulunan ugucu bilesklerin
algilanmas1 ile olusurken, lezzet algisi ise, kokuyu olusturan bilesenlerin geniz boslugunda algilanmasiyla
olugmaktadir. Burun kapali odugunda gidanin agza alinmasi ve yutulmasindan sonra burun acilip degerlendirme

yapildiginda ve bunun yani sira duyu organlari ile alinan gidalarin tat, koku, doku, ses 6zelliklerine gore olusan
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sinyallerin birlesmesi sonucu lezzet algis1 olusmaktadir. Tiiketiciler bu gida karakteristiklerini algilayarak tiriinii
begenir ya da begenmezler (Olgun vd., 2017). Tiirk gida kodeksi ekmek ve ekmek gesitleri tebligine (2012) gore
iiretilen ekmeklerde kendne has koku ve tatda olmasi beklenirken, ekmekte yabanci tat ve kokusunun olmamasi
gerekmektedir. Bu bilgiler dogrultusunda caligmada lezzet Ozeliklerini olusturan lezzet/tat, aroma ve koku
parametreleri birlikte ele alinarak ekmek tiirleri degerlendirildiginde, tiveyik, zerun ve sunter bugday unlar1 ve
ozellikle eksi mayali ekmeklerin yiiksek oranda begenildigi, siyez ekmeklerinin orta diizeyde begeni aldigi
goriilmugtiir. Atalik bugdaylarin kullanildigi bu c¢alismada bugday grubunun igeriginde yer alan bilesiklerin bu
degerlendirmede alisilagelmis damak tadi iizerinde 6nemli bir rol oynadigi ayrica ekmeklerin goriiniis 6zelliklerinin
gorsel tat algisi tizerinde etkili ederek bilesenlerin yansittigt aroma ve kokuya karsi Onyargi olusturabilecegi
diisiiniilmiistiir. Bu bulgular1 destekler nitelikte, Olgun ve arkadaslarinin calismasinda 6zellikle alisilagelmis damak
tadinin ve cazip koku olusturan iiriinlerin begenide 6nemli rol oynadigi, bundan dolay1 susamli ekmeklerin koku ve
tad olarak piyasadaki diger ekmeklerden daha ¢ok begenildigi ifade edilmistir. Ayrica, yeralmasi katkili glutensiz
ekmeklerin duyusal analizinin yapildigi bir calismada da ekmeklerde yer almasi katkisinin konsantrasyonu
artirildik¢a ekmekte yabanci tat ve koku algisinin artmasina bagli begeni oraninin diistiigii belirtilmistir (Ahmetoglu,
2020). Benzer bir sonug balik krymasi katkili ekmeklere yonelik yapilan duyusal analiz bulgularinda da belirlenmistir
ve balik kiyma konsantrasyonu artan ekmeklerin tadinin begenilmedigi bildirilmistir (Dursun vd., 2009). Ayrica eksi
mayanin diger mayalardan 6ne ¢ikan kokusu, bu iiriinlerin ayirt edilmesinde etkin oldugu ve saglikli iiriin algisi
nedeniyle tercih edildigi disiiniilmiistiir. Panelistlerin maya tahminlerine ait sonuglar bu bulguyu destekler
niteliktedir. Bu veri ve bilgierden yola c¢ikarak, lezzet parametresinin (tat, koku, aroma) ekmek tiirlerinin
begenilmesinde ve tiiketilmesinde rol oynayan diger bir unsur olan ekmegin agizda biraktig1 hisside etkileyebilecegi
disiiniilmiistiir. Calismada bu parametre yoniinden panelistlerin yaptiklart degerlendirmede, Atalik bugday
ekmeklerinin yiiksek puanlar aldigi, eksi ve intant mayali ekmeklerin daha ¢ok begenildigi belirlenmistir. Ekmek
gruplar1 arasinda sunter eksi ve instant mayali ekmeklerin, iiveyik instant mayali ekmeklerin en yiiksek begeni
puanlarini aldigi, diger atasal bugday ekmeklerinin orta diizeyde begeni aldiklari ve instant mayali ekmek

ekmeklerinin begeninin altinda kaldig1 gorilmistiir.

Ekmeklerin kabuledilebilirlik diizeyleri panelistler tarafindan degerlendirildiginde elde edilen bulgulara gore,
Atasal bugdaylardan elde edilen tam bugday unlar1 herhangi bir katki maddesi kullanmaksizin eksi maya ile yapilan
ekmek tiirlerinin talep edilen kalite kriterlerini yansitarak panelistler tarafindan endiistriyel maya kullanilan
ekmeklere gore daha yiiksek begeni aldig1 goriilmiistiir. Ayrica endiistriyel mayali ekmekler arasinda instant ve yas
maya kuru mayali ekmeklere gore genel goriiniis 6zellikleri yoniinden daha fazla begeni puam aldig1 belirlenmistir.
Bu durumun nedeninin yine un igeriginde bulunan maddelerin mayalarla olan tepkimelerinin yani sira 6zellikle

panalistlerin aligkanliklarinin etkin rol oynadig: diigiiniilmektedir.

Tiiketicilerin ekmeklerin un ve maya kombinasyonlarimi tahminleri degerlendirildiginde ise, panelistlerin sunter,
zerun ve siyez ekmeklerini tam bugday ekmegi olarak dogru tahmin ettikleri buna karsin tiveyik ekmek grubunu tam
bugday grubunda degerlendirmedikleri gériilmiistiir. Piyasada var olan somun gibi bugday ekmekleri tam bugday
ekmeklerinden farkli olarak agik renkte (agik sar1 renk) olmasi, panelistlerin % 45’inin somun tiikettiginin bilinmesi
bu diisiinceyi desteklemektedir. Ayrica panelistler arasinda %34°1iik bir grubun tam bugday ekmek tiiketiyor olmasi,
atalik bugdaylardan elde edilen ekmeklerin un tahminlerinde tambugday 6zelligi tasiyan ekmek tiiketim aligkanligina

bagl olusan algimnin etkili oldugu diisiiniilmektedir. Ozdemir ve arakadaslari tarafindan yapilan ¢alismada (2021) da,
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bu ¢aligmada elde edilen bulgulara benzer olarak koyu renkli ekmeklerin tam bugday olarak degerlendirildigi ifade
edilmistir. Bu degerlendirmede, ekmeklerin fiziki 6zelliklerinin yanisra panelistlerin ekmek tiiketme aligkanliklarinin

olmasi ve farkli ekmek tiirleri tilketimelerine baglh damak aligkanliklarinin etkli olabilecegi diigiiniilmistiir.

Ekmeklerin iiretiminde kullanilan maya tiirlerine yonelik duyusal tahminler degerlendirildiginde de, geleneksel
eksi mayali ve kismen yas mayali ekmeklerin endiistriyel diger maya gruplaria goére daha dogru tahmin edildigi
goriilmiistiir. Bu bulguya doniik olarak, un igeriklerinin kendine has aromalarmin yam sira un igerigi ile maya
etkilesimlerinin fermantasyon ve pisirme sonucu ortaya c¢ikardigi koku ve aromalar da maya tahminlerinde
yanilsamalarin nedeni olabilecegi diisiiniilmiistiir. Bunun disinda, ekmeklerde koku ve aroma eksi maya ve yas maya
algis1 olustururken, herhangi bir farkli koku ve aromanin olmamasinin kuru maya olarak algilanmasina neden

olabilecegi de diistiniilmiistiir.

Panelistlerin ekmek begeni ve tercihlerine yonelik siralama bulgular1 degerlendirildiginde atasal bugdaylar
arasinda; tiveyik ekmek grubu 6zelikle eksi mayali ekmek en yiiksek begeni ve tercih puanlar1 alirken, onu sunter
siyez, zerun (4,09) eksi mayali ekmekler takip etmistir. Endiistriyel mayali ekmekler arasinda ise, tiveyik ekmekleri
zerun ekmekleri takip etmistir. Zerun yas mayali, sunter yas ve kuru mayali, siyez tiim endiistriyel mayali ekmekler
orta diizeyde begeni ve tercih orami almistir. Tercih siralamasinda goriiniis ve lezzet Ozelliklerinin tekstiirel
ozelliklerden daha fazla etkili oldugu verilen puanlar ¢ercevesinde goriilmiistiir. Bu 6zelliklerle iliskili olarak atasal
bugdaylar arasinda {iveyik bugdayinin 6n planda olmasinda tiiketicilerin genel alg1 ve aligkanliklarinin etkili oldugu
diistiniilmektedir. Tiketicilerin, hacim, sekil simetrisi, kabuk ve ekmek i¢ rengi, gdzenek yapisit hakkinda, sahip
oldugu aligkanliklar1 g6z iiniinde tutuldugunda siirekli tiikettigi piyasa ekmeklerine benzer 6zelliklere (renk ve sekil
gibi gorsel 6zellikler) sahip iiriinlere yonelik daha agik renkte olan, hacim ve sekil simetri problemleri olmayan (ya
da goz ard1 edilebilir olan) ekmeklere yoneliminin fazla olmasi kaginilmaz bir durum olarak disiiniilmiistiir. Ayrica
tat alma duyusunun demografik o6zelliklere, kiiltiirel yapiya ve iilkelere gore farklilik gosterebilecegi goz ardi
edilmemelidir. Bununla birlikte, egitim diizeyi yiiksek olan ve aktif ¢alisan bir grubun degerlendirme yapmasinda
saglikli tiriin algisi olugturmasindan dolay1 koyu renkli ekmeklerin tam bugday ekmegi olarak ve eksi aromadan
dolay1 eksi mayali ekmek olarak diisiiniilmesinden dolay1 zerun, sunter ve siyez eksi mayali ekmeklerin iiveyik

ekmeklerinden sonra yiiksek puan almalarina neden oldugu diisiiniilmiistiir.

Gidalarin sahip oldugu duyusal ozellikler hedef kesim olan tiiketicinin {irlinii benimsemesi ya da
benimsememesinde énemli olmakla beraber, gidanin kalitesini ortaya koyan en dnemli gosterge duyusal analizler
olup, duyusal analizler gida iiriinlerinin begenilmesinde ve kullaniminin artmasinda 6nemli yer tutmaktadir. Diger
taraftan, gida lirlinlerinin begenilmesi onu tadan veya tiiketen kisilerin aclik diizeyine, beslenme aligkanligi ve damak
zevkine, gida liriinliniin icerdigi yap1 ve kalitesine bagli olarak degigmektedir (Olgun vd., 2017). Caligmada, duyusal
analiz parametrelerinin tiiketicilerin tercihi lizerinde etkisini degerlendirildiginde, {iretilen 16 ekmek tiiriiniin tercih
edilmesinde duyusal 6zellik parametrelerinin degiskenlik gosterdigi belirlenmistir. Genel olarak {iiretilen 16 ekmegin
tiiketici tercihinde genel goriiniis ve genel kabul edilebilirlik 6zelliklerinin yani sira agizda biraktigi his 6zelliklerinin
diger duyusal 6zelliklere gore daha fazla etkili oldugu belirlenmistir. Ekmeklerin tekstiirel ve lezzet 6zelliklerinin de
bazi ekmek gruplarinda genel goriiniis 6zelligine eslik ederek tiiketici tercihini etkiledigi goriilmiistiir. Ayrica tiiketici
tercihinde aligkanliklarin, damak o6zelliklerinin yanisira dogal, katkisiz, saglikli {iriin algisinin da etkili oldugu

diistiniilmistiir. Bu diisiinceyi destekler nitelikte Kog’un 2011 yilinda yaptig1 ¢alismada tiiketici tercihinde {iretilen
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ekmeklerin dogal (organik) ve saglikli olmasinin yanisira aligkan olduklar goriiniis, lezzet ve tekstiirel duyu
ozelliklerinin etkili oldugu vurgulanmistir (Kog, 2011). Elde edilen bulgulara benzer olarak yapilan bir ¢aligmada,
cogunlugunun beyaz ekmek tiikettigi bir tiikketici grubunun damak tadi ve aligkanliklarina bagli olarak ekmek alirken
tat, lezzet, goriiniis, renk, yenilebilirlik ve depolama siiresi gibi parametrelere dikkat ettikleri ifade edilmistir (Tanik
2006, s. 73). Benzer olarak Ozdemir ve arkadaslarinin ¢alismasinda da genel gériiniis, kabuledilebilirlik, agizda
biraktig1 his (bazi ekmeklerde lezzet 6zelligi de etkili olmustur) duyusal dzelliklerinin satin alma niyeti {izerinde
etkili oldugu bildirilmistir (Ozdemir vd., 2021). Ayrica Olgun ve arkadaslariin yaptiklari ¢alismada, gida iiriinlerine
tiikketicilerin talebinde besin bilesimlerinini yani sira toplumsal refah diizeyi, sosyal yapi gibi unsurlara bagl olarak
degisebilecegi ve tiiketici begenisinin de iirliniin ticari deger ve satig piyasa payini ortaya cikarabilecegini ifade
etmistir. Bu baglamada piyasada bulunan ekmeklerin cesitlendirilmesinin, besin degerinin artirilmasinin, ayni
zamanda lezzet, tat ve koku gibi duyusal 6zellikler yoniinden iyilestirilmesinin tiiketici tercihini etkileyerek bilingli
ekmek tiiketimi artiracagi ve ekmek israfini azaltabilecegi vurgulanmistir (Olgun vd., 2017). Diger bir calismada ise,
ekmek tliketim aligkanliklarinin ve tiikketicinin demografik 6zelliklerinin yanisira ekmegin tat duyusal 6zelligine gore
farklilik gosterdigi bildirimistir (Aksoylu vd., 2014, s. 154). Onurlubas ve Altunisik’in yaptiklari ¢alisma da ise,
ekmek tiiketim tercihini aligkanliklarin ve damak tadinin sonrasinda saglik olgusunun, bayatlama siiresinin ve

ambalaj uygulamasinin etkili oldugu bildirilmistir (Onurlubas & Altunisik, 2019).
Sonuc ve Oneriler

Calismada elde edilen bulgular dogrultusunda atalik tam bugday ekmeklerinin herhangi bir ekstra katki maddesi
kullanmadan geleneksel eksi maya kullanilarak tiiketicilerin aligkan oldugu goriiniis, lezzet ve tekstiirel duyusal
Ozelliklere sahip saglikli ekmekler iiretilebilecegi ve bu ekmeklerin tiiketicilerin genel begenisini alarak tercih
edilebilecegi gosterilmeye caligilmistir. Bunun yani sira bu ¢aligma ile tercihedilebilir ve saglikli ekmek tiretiminde
Ulke topraklarinda yetisen atalik bugdaylarin hak ettikleri dnemi tekrar kazanmasinda bu ve benzer ¢alismalarinda
etkili olabilecegi vurgulanmis, katkisiz saglikli ekmek iiretiminde geleneksel eksi mayanin 6nemi bir kez daha
anlatilmaya caligilmistir. Ayrica dogal, katkisiz ve saglikli bu ekmeklerin basit ve ulasilabilir yontem ve iiriinlerle
uretilebilecegi, eksta katki iirlinii kullanilmadig: i¢in dogal olarak diisiik maliyetli, tiiketicilerin genel anlamada
damak tadi aligkanligina uygun, toplum tarafindan yiiksek oranda kabul gorebilecegi ongoriilmektedir. Bu ¢ercevede
halkin bilinglendirilmesi adina, atalik yerel bugdaylar ile eksi mayanin saglik agisindan 6nemi ve faydalarini konu
alan tanirtim programlariin yapilmasi, atalik yerel bugdaylarin {iretiminin tesvik edilmesi i¢in kampanyalarin
diizenlenmesi, arastirmacilarin saglikli ekmek tiirlerinin iiretimi noktasinda Ar-Ge ¢alismalarina yonlendirilrmesi,
gida isletmelerinin geleneksel saglikli ekmek iiretmeye tesvik edilmesi, ayrica akademik literatiirde daha kapsamali

ve giivenilir sonuglarin elde edilmesi baglaminda daha fazla aragtirma yapilmasi 6nerilmektedir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar catigmasi yoktur. Bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin belgesi
Sivas Cumhuriyet Universitesi Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu’nun Ekim 2020 tarih ve 2020-15/15 Nolu

karar/say1 numarasi ile alinmistir.
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Extended Summary

Purpose: As nutritional awareness has increased since the 20th century, so too has consumer demand for healthier
food options. Bread, a staple food in both global and Turkish diets, plays a significant role in daily nutrition due to
its affordability and high satiety value. In Turkey, where bread is deeply embedded in socio-economic and cultural
dietary patterns, it is consumed with nearly every meal. Flour is one of the most widely used raw materials in food
production, particularly in the production of bread. It is a partially processed product that can be derived from all
types of cereals and other starch-containing food sources. The flour as the most critical component of bread and its
characteristic propertiesis influences bread quality. Therefore, the characteristics of the flour and the wheat from
which it is derived are of great importance in determining the final quality and attributes of the bread. As the other
important factor for the production of bread is yeast. Yeasts ensure that the product resulting from fermentation has
a better taste and flavour. Recently, efforts have been made to enhance the nutritional value of bread through the use
of various ingredients and methods within the scope of healthy eating. However, enrichment with additives has
introduced potential risks, such as food allergies and intolerances. Current research is focused on developing high-
quality, additive-free bread varieties that can be safely consumed by individuals with food sensitivities, such as

allergies and intolerances.

This study evaluates the sensory analysis results and consumer acceptance levels of breads made from ancestral
wheat flours and four different types of yeast, all prepared without the use of chemical food additives and using
traditional baking methods. The primary aim of this study is to offer a healthier alternative to commercially available
breads made from various grain flours. Specifically, the research explores the use of ancestral wheat flours cultivated
in Anatolia, combined with both traditional sourdough and industrial yeasts, and presents these breads for consumer
sensory evaluation. Additionally, the study seeks to raise awareness about the significance of ancestral wheat and

promote its recognition among younger generations.

Methodology: The study utilized additive-free flours produced by grinding four types of ancestral wheat: Siyez
(Kavlica, Einkorn, Triticum monococcum), Zeron (Triticum aestivum), Sunter (Triticum aestivum) and Uveyik
(Triticum durum). Breads were prepared using both indirect dough and mixed dough methods, incorporating a six-
year-old traditional sourdough as well as dry, fresh, and instant yeasts. A total of 80 volunteer participants, aged 19—
65, selected through convenience sampling, served as the panelist. Ethical approval for the study was obtained from
the Scientific Research and Publication Ethics Committee of Sivas Cumhuriyet University (Decision No. October
2020-15/15). Panelists completed a sensory evaluation form that included questions related to the sensory attributes
of the bread, estimations of the flour and yeast types used, consumer taste preferences, and hedonic ratings. The data
were statistically analyzed using SPSS 23 software.
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Findings: Sensory analysis revealed significant differences in consumer appreciation scores, particularly in terms
of general appearance and texture. Breads made with ancestral wheat and fermented with sourdough or instant yeast
received higher preference ratings than other breads with dry and fresh yeast. These differences were attributed to
raw material properties, kneading techniques, and panelist dietary habits. In terms of flavor, all breads made with
sourdough—except for the Zeron-fresh yeast combination—were rated highly for taste, aroma, and smell. The flavor
compounds derived from ancestral wheat were found to resonate with traditional Turkish palates. The distinctive
aroma of sourdough was also a key factor in its favorable perception, contributing to the overall sense of a natural
and healthy product. Panelists reported greater preference for breads made with sourdough and instant yeast due to
their enhanced mouthfeel and flavor. Overall, all bread types were deemed acceptable and appreciated in terms of
their sensory characteristics. When evaluating consumer predictions regarding flour and yeast combinations,
panelists were able to correctly identify Sunter, Zeron, and Siyez breads as whole grain. However, some misclassified
(as well as Uveik bread) the whole grain breads, likely due to their color . For yeast identification, traditional
sourdough breads were recognized more accurately than those made with industrial yeast. These findings suggest
that both the flour and yeast contribute to unique sensory cues such as aroma and flavor, which influenced consumer
estimations. Among the breads made with ancestral wheat, Uveyik sourdough bread received the highest ratings,
followed by Sunter and Zeron sourdough breads. Sensory attributes such as appearance and flavor were more
influential in consumer preference than texture alone. The general appearance and overall acceptability were the most
significant factors in preference, though texture and flavor characteristics also played supporting roles. Additionally,
consumer preferences were influenced by perceptions of naturalness, additive-free ingredients, and individual flavor

habits.

Conclusion and Discussion: The findings of this study demonstrate that healthy breads with sensory properties
(appearance, taste, texture) familiar to consumers can be successfully produced using ancestral wheat flours and
traditional sourdough, without the need for chemical additives. These breads were well-received by consumers and
found to be a viable alternative to commercially available products. The study highlights the potential of ancestral
wheat, cultivated on Turkish soil, to be used in the production of healthy and consumer-preferred breads. As
consumer demand for healthy food continues to grow, businesses—including those in the health tourism sector—are
increasingly incorporating natural and functional foods into their offerings. Whole grain flours, rich in dietary fiber,
minerals, and vitamins, and sourdough fermentation—which enhances shelf life, texture, taste, and nutritional
quality—are particularly relevant in this context. Concerns about industrial bread products—often criticized for their
use of emulsifiers and insufficient fermentation—have further contributed to this shift in consumer demand. In
response, there is renewed interest in drought-resistant local wheat varieties that are nutritionally rich and adaptable
to local growing conditions. In conclusion, this study supportes the production of additive-free, healthy breads using
ancestral wheat and traditional sourdough methods. These products not only meet the sensory expectations of modern
consumers but also contribute to the diversification of healthy food offerings in several sectors. Moreover, they
provide an opportunity to reintroduce and promote the nutritional and cultural value of ancestral wheat to future

generations.
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