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Ozet

Tarih boyunca ekmek insanlarin en 6nemli beslenme kaynaklarindan biri olmustur. Farkl bitkilerin unlarindan elde edilen gesitli
ekmekler farkli cografyalarda ana tiiketim gidasi olarak tiiketilmistir. Anadolu topraklarindan ¢ikan siyez, bu cografyaya ait bir
ekmeklik tahil olmasi nedeniyle 6nem arz etmektedir Caligmanin amaci siyez bugday: (Triticum monococcum) unundan elde
edilmis ekmek ile endiistriyel bugday (Triticum aestivum) unundan elde edilmis ekmegin duyusal analiz metodu ile
karsilastirilmasidir. Bu baglamda siyez unu ve endiistriyel undan elde edilmis ekmekler goriiniimsel, dokusal ve lezzet performansi
bakimindan kargilagtirilmustir. Yaglar1 20 ila 50 arasinda degisen onu 6grenci, onu firinci ve onu akademisyen olan 30 egitimli
panelistle gerceklestirilen ¢alismada panelistlerden siyez unu ve endiistriyel undan {iretilmis ekmegin duyusal analizinin yapilmasi
istenmigtir. Calisma sonucunda siyez unundan elde edilen ekmeginin goriiniim performansi olarak endiistriyel undan elde edilmis
ekmege nazaran daha diisiik performans verdigi gozlemlenmistir. Buna karsin siyez unundan elde edilmis ekmegin doku faktdriinde
ustiin bir performans gosterdigi belirlenmistir. Siyez unundan elde edilen ekmegin lezzet faktoriinde ise maya tadi, eksilik, acilik
ve keskinlik gibi ekmegin lezzet kalite standartlar1 iginde olmamasi gereken bazi niteliklere sahip oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Ekmek, Siyez, Endiistriyel Bugday, Duyusal Analiz, Gastronomi

Abstract

Throughout history, bread has been one of the most important sources of nutrition. Various breads obtained from the flours of
different plants have been consumed as the main consumption food in different geographies. Siyez, which originates from Anatolian
lands, is also important as it is the bread of this geography. The aim of the study is to compare the bread obtained from siyez wheat
(Triticum monococcum) flour and bread obtained from industrial wheat (Triticum aestivum) flour by sensory analysis method. In
this context, breads obtained from siyez flour and industrial flour were compared in terms of appearance, textural and flavour
performance. In the study carried out with 30 trained panelists, ten of whom were students, ten of whom were bakers and ten of
whom were academicians, aged between 20 and 50 years, the panelists were asked to perform sensory analysis of bread made from
siyez flour and industrial flour. As a result of the study, it was observed that the bread obtained from siyez flour gave lower
performance in terms of appearance performance than the bread obtained from industrial flour. On the other hand, it was determined
that the bread obtained from siyez flour showed a superior performance in the texture factor. In the flavour factor of the bread
obtained from siyez flour, it was determined that the bread obtained from siyez flour had some qualities such as yeast taste, sourness,
bitterness and pungency that should not be in the flavour quality standards of bread.
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Giris
Insanlik igin beslenme yadsiamaz bir ihtiyactir. Viicudunun metabolizmasinin harcadigi ve diger bedensel

faaliyetleri icin enerjiye ihtiya¢ duyar. Bu enerjiyi digaridan karsilamaktadir. Bunu karsilama yontemi ise
beslenmedir. Beslenmek fizyolojik oldugu kadar sosyolojik ve ekonomik de bir eylemdir. Bu eylem gelisen
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teknoloji ve degisen insanlik ile beraber beslenme tarih boyunca bir degisim gostermektedir. Tarih 6ncesi
caglarda insanlar hayatta kalmak icin kisithh miktarda olan yiyecege ulasamaya calisirken giiniimiizde bazi
cografyalar hari¢ aclik ve acliktan hayatin1 kaybetme gibi durumlar yaganmamaktadir. Beslenme eyleminin
insanlarin goziindeki anlaminin 6lmemek i¢in yemek yemekten hazlar ve zevkler i¢in yemeye evrilmesi ile
farkl: tirlinlerden elde edilen farkli yiyecekler ortaya ¢ikmustir. (Besirli, 2021) Bugday da insanligin ortaya
cikardigt farkli yiyeceklerden biri olan ekmegin ana hammaddesidir. Tarih boyunca ekmek yapiminda gesitli
bugday tiirleri kullanilmis olsa da giiniimiizde “endiistriyel bugday” olarak bilinen Triticum aestivum, ekmek
iiretimine uygun un eldesinde en yaygin kullanilan tiir haline gelmistir. Bu tiiriin yiiksek verimliligi, isleme
kolaylig1 ve standart kalite 6zellikleri, modern ekmekgilikte tercih edilmesini saglamaktadir. Buna karsilik,
geemiste tarimi daha gii¢ olan, dis etmenlere karsi daha hassas ya da verim agisindan sinirlt kalan bazi ilkel
bugday tiirlerinin kullanimi zamanla azalmstir. Siyez bugday1 (Triticum monococcum) da bu tiirler arasinda
yer almaktadir. Anavataninin Anadolu oldugu diisiiniilen siyez, diisiik dane sayisi, sinirl verim potansiyeli ve
ekmek iiretiminde karsilasilan yapisal giigliikler nedeniyle giiniimiizde Triticum aestivum kadar yaygin
yetistirilmemekte ve tliketilmemektedir (Heun, 1997). Bu dogrultuda bu ¢alismanin amaci siyez bugdayi
(Triticum monococcum) unundan elde edilmis ekmek ile endiistriyel bugday (Triticum aestivum) unundan elde
edilmis ekmegin duyusal analiz metodu ile karsilastirilmasidir. Bu baglamda iilkemizin anavatani oldugu siyez
bugdayinin restoranlar ve tiiketiciler igin tercih edilebilir bir iirlin oldugunu gostermek amaglanmistir. Buna
ek olarak piyasadaki siyez unlu olarak ekmeklerin siyez unu icerigi incelendiginde {irtindeki siyez unu orani
%S5 ila %25 arasinda degistigi goriilmektedir. Bu dogrultuda ¢alismada kullanilan siyez ekmeginin %100 siyez
unundan elde edilmis olmasi ekmegin 6zgiinliigii agisindan énemlidir. Ayrica literatiir incelendiginde siyez
ununun gastronomik degeri géz ardi edildigi, bu konunun oldukg¢a bakir bir konu oldugu goriilmektedir. Bu
calisma sonucunda literatiirdeki siyez ekmeginin gastronomik agidan literatiirde eksik olan kisimlarin
giderilecegi diisliniilmektedir.

Kavramsal Cerceve

Bugday giiniimiizde yaygin bigimde yetistirilen (Feldman, 1976) ve tiim diinyada oldugu gibi lilkemizde de
temel gida maddesi olarak yaygin sekilde kullanilan bir tarla bitkisidir (Atak, 2017). Bugday ekim alani olarak
diinyada olduke¢a genis bir yelpazeye sahiptir. 67 derece kuzey enleminden 45 derece giiney enlemine kadar
yetismektedir (Feldman, 1976). Ayn1 zamanda tiir ¢esitliligi olarak oldukea fazla ¢esitlilige sahiptir (Shewry,
2009) Bugiin insanlarm %35’ini besleyen bugday (Kiple ve Ornelas, 2015), bundan yaklagik 12000 y1l
oncesinde ise Neolitik devrimle insanlar kiiltiire alip tarimmi yapmaya baslamistir. Bugday (Triticum
aestivum) yaygin olarak yetistirilen ve bir¢ok iilkenin temel gida maddesi olan bir bitkidir. Ekmeklik bugday
(Triticum aestivum), 500000 y1l 6nce Triticum akros (AA genomu) ve Aegilops speltoides ile iliskili bir tiir
(BB genomu) arasindaki iki poli-ploidizasyon olayiyla evrimlesmistir. Triticum turgidum’u ve 10000 y1l 6nce
Triticum turgidum durum (AABB genomu) ile Aegilops tauschii (DD genomu) arasinda, modern hekzaploid
ekmeklik bugday (AABBDD) genomunu olusturmustur (El Baidouri vd., 2016). Gliniimiizde yayginlikla
tilketilen Triticum Aestivum’un atalarindan birisi olan siyez, bugday1 veya taksonomik adiyla Triticum
monococcum ilk kez giineydogu Anadolu’da yetistirilmis bir bugday tiiriidiir ve makarnalik ve ekmeklik
bugdaylarla siki bir akrabaligi vardir (Heun vd., 1997). Giiniimiizde gelencksel siyez ekinleri Akdeniz
bdlgesinin daglik alanlarinda (Tiirkiye, Giiney Italya ve Fransa, Balkanlar) yetistirilmeye devam etmektedir
ancak degisen iklim ve sosyo-ckonomik degisiklikler, bir¢ok gelenecksel gida ve yerel cesidin hayatta
kalmasini ciddi sekilde tehlikeye atmustir. Siyez gibi atadan kalma tahillar, tarimsal, genetik, ekonomik ve
kiiltiirel faktorler nedeniyle yok olma tehlikesiyle kars1 karsiyadir (Atalan-Helicke, 2018; Ertop ve Atasoy
2019). Insanlar beslenme ihtiyacim her gecen daha saglikli gidalar ile gergeklestirmek istemektedirler. Bu
dogrultuda ¢ok sik tiiketilen bir iiriin olan ekmegi de biyolojik faydasi daha fazla olan unlardan elde etmek
istemektedirler. Bu ihtiyaca yonelik siyez unu iiretimi ve tiikketimi her gecen giin artmaktadir (Hidalgo ve
Brandollini, 2014). Glisemik indeksi diisiik bir tahil olan siyezden elde edilmis undan iiretilen {irlinler diyabet
ve obezite hastalarinin tercih edebilecegi biyoyararliligi fazla iriinlerdir. Bu durum siyez ununun firincilik
iiriinlerinde 6nemli bir konum kazandirmaktadir (Stallknect vd., 1996). Siyez diger tahillara kiyasla kimyasal
ve fiziksel yapisindan dolayr makarna, ekmek, bebek biskiivisi gibi 6zel {irlinlerin yapilmasinda
kullanilabilmektedir (Abdel-Aal vd., 2002). Zengin besin igerigi ve mineral degerine sahip olan siyez unu her
gecen giin toplumun her katmaninda tiiketimi artan bir iiriin olarak 6n plana ¢ikmaktadir. Artan popiilaritesiyle
beraber farkli {irlinlerin tiretiminde kullanilmaktadir. Siyez ununun yan1 sira marketlerde siyez bulguru, siyez
riiseymi, siyez simidi gibi Uriinler bulunabilmektedir. Yerli ve yabanci literatiirde de deneysel siyez {iriinii
caligsmalart bulmak miimkiindir. Kizilaslan (2020) ¢alismasinda siyez unundan bebek biskiivisi {iretmistir.
Calismasinda farkli siyez unu ve beyaz un konsantrasyonlarinda karisimlardan bebek biskiivisi tiretmis ve
caligma sonucunda siyez unu konsantrasyonu arttik¢a elde edilen bebek biskiivisinin daha saglikli oldugunu

1826



Tandogan ve Yilmaz [ Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(4) — 2025

gbzlemlemistir. Gazza vd. (2022) de bu artan tiiketimin etkisiyle ¢alismalarinda {i¢ farkli siyez unu tiirtindeki
spagettinin duyusal ve kimyasal analizini yapmislardir. Bu dogrultuda ii¢ farkli siyez tiiriinden elde edilen
spagetti makarnalar ile durum bugdaymdan elde edilen spagetti makarna karsilagtirilmistir. Calismanin
sonucunda ¢ok zayif siyez gliiten yapisina ragmen, makarna kalitesinin duyusal ve enstriimantal
degerlendirmesi, siyez spagettisinin, 6zellikle genel yarg: ve sertlik i¢in dokuyla ilgili iyi duyusal 6zellikler
gosterdigini vurgulamistir. Bununla birlikte, Hammurabi tiirii siyez unundan elde edilen spagetti makarnasinin
hem teknolojik performanslar hem de kimyasal ve duyusal yonler dikkate alindiginda en {istiin segenek oldugu
ortaya cikmistir. Yilmaz ve Koca (2020) siyez bugdayr ve durum bugdayindan elde edilen bulgurlarin
karsilastirmali duyusal analizini yapmay1 amaglamistir. Ayrica iki {irliniin farkinin pisme siiresine etkisini
incelemiglerdir. Caligma sonuncunda ise bugday tiirleri arasindaki bazi fiziksel farkliliklar nedeniyle, durum
bulgurunun ortalama pigme siiresinin siyez bulguruna gore iki kat daha fazla oldugu gézlemlenmistir. Duyusal
analiz bulgularina gore ise siyez 6rnekleri durum bulgur 6rneklerine gore daha sert, daha yapiskan ve daha az
cignenebilirdir. Analiz sonuglarinda siyezin durumdan farkli yonlerden farkli 6zelliklere sahip oldugunu,
ancak bu farkliliklarin kabul edilebilir oldugunu ve hatta bazi bulgur kalite 6zellikleri agisindan daha iyi
oldugunu gostermistir. Ozgoren ve Isik (2023) ise ilkel bugday cesitlerinden (dinkel, siyez ve kavilca) elde
edilen unlar kullanilarak iiretilen tulumba tatlilarinin bazi kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri, geleneksel
ticari baklavalik unla tiretilen kontrol grubu tulumba tathisiyla karsilastirilmigtir. Caligma sonucunda siyez
unundan elde edilen tulumba tathisinin ticari baklavalik una gore daha fazla mineral ve protein igerdigi
belirlenmistir. Buna ek olarak siyez unundan elde edilen tulumba tatlisinin daha koyu renkte oldugu
belirlenmistir. Dokusal olarak ise siyez unundan elde edilen tulumba tatlisinin daha sert oldugu
gbzlemlenmistir. Panelistler siyezden elde edilen tulumba tatlisi ile ticari baklavalik undan elde edilen tulumba
tatlisinda lezzet faktoriinde anlamli bir fark bulamamislardir

Yontem

Bu caligmanin amaci siyez bugdayr (Triticum monococcum) unundan elde edilmis ekmek ile endiistriyel
bugday (Triticum aestivum) unundan elde edilmis ekmegin duyusal analiz metodu ile karsilagtirilmasidir. Bu
baglamda siyez unu ve endiistriyel undan elde edilmis ekmekler goriiniimsel, dokusal ve lezzet performansi
bakimindan karsilagtirilmigtir. Restoranlarda yayginlagsmasi ile beraber Tiirk cografyasinda siyez bugdayi
tariminda artis yasanip lilkemize katma degeri yiiksek un tiretiminde oncii bir iilke olmasi ¢aligmanin ileri
cikarimlaridir. Buna ek olarak piyasada satilan siyez ekmeklerinin siyez igerigi incelendiginde yapim
zorluklart ve maliyet gibi nedenler dolayisiyla endiistriyel un, karabugday unu veya tam bugday unu gibi
iriinlerle karistirtlip tiiketiciye sunulmaktadir. Zincir marketlerde satilan siyez ekmeklerinin igerigi
incelendiginde siyez oran1 %5 ila %25 arasinda degistigi gézlemlenmektedir. Bu agidan ¢aligmada kullanilan
siyez ekmeginin ylizde yliz siyez unundan elde edilmis olmasi dnemlidir.

Bu calismada nicel arastirma yontemlerinden deneysel arastirma yontemi kullanilmistir. Deneysel
arastirmalar, aragtirmaci tarafindan olusturulan farklarin bagimli degisken iizerindeki etkisini test etmeye
yonelik calismalardir. Deneysel desenlerde temel amag degiskenler arasinda olusturulan neden sonug iliskisini
test etmektedir. Arastirmact bu amacini gerceklestirmek igin bagimsiz degiskenin diizeyleri olan iglem
gruplaria segkisiz atama yapmak, bagimsiz degiskeni manipiile etmek, digsal degiskenleri kontrol altina
almak durumundadir (Biiyiikoztiirk, 2016).

Deneyde duyusal analiz yontemi kullanilmistir. Stone vd. gore (2020) duyusal analiz; gérme, koklama,
dokunma ve isitme duyulariyla algilanan gida ve malzemelerin karakteristik Ozelliklerinin tepkilerini
uyandirmak, 6lgmek, analiz etmek ve yorumlamak i¢in kullanilan bilimsel bir disiplindir. Deneyin duyusal
analiz agamasinda eslenmis kiyaslama testi kullanilmistir. Eglenmis kiyaslama testleri 6rnekler arasinda
farklilik olup olmadigini test etmek amaciyla kullanilan testlerdir (Onugur Altug ve Elmaci, 2011). Bu testler
iki 6rnegin ayni anda veya sira ile sunulmasia dayanmaktadir. Panelistler servis edilen {irlinlin ayni mi1 yoksa
farkli m1 olduguna dair kendi duyular1 vasitasi ile ¢ikarim yapar (Uguk ve Pergin, 2022).

Calisgmanin genel deneysel sablonu olusturulurken raslantili gergek deney sablonu kullanilmistir. Raslantili
ger¢ek deney sablonu, deneklerin raslantili bir sekilde grup se¢imi yaptigi bir deneysel sablondur. Bu sablon
cergevesinde olusturulan deneysel tasarimda ise “sadece sonrasi testi olan tek grup” tasarimidir. Bu tiir
tasarimda tek bir grup segilir ve “Oncesi testi” yapilmaksiniz deney uygulanir. Oncesi testi manipiile
yapilmadan 6nce yapilan testtir (Erdogan, 2012).

Ekmek o6rneklerinin duyusal olarak kabul edilebilirligini belirlemek i¢in Lawless ve Heymann’in (1998)
farklilik belirlemek tizere yapilan testlerde kullanilmasini 6nerdigi gibi egitimli 20 ile 50 yaslar1 arasinda onu
ogrenci onu firinc1 onu akademisyen olan egitimli 20 ve 10 uzman panelistten yardim alinmistir. Calismada
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raslantisal 6rnekleme yontemlerinden kota 6rnekleme yontemi kullanilmistir. Kota 6rnekleme yontemiyle,
evrendeki her grup agirligina gore 6rneklemde temsil edilir. Kota 6rneklemede 6rneklemi olusturan birimler
aragtirmacinin, arastirma problemine cevap bulacagina inandig: kisilerden olugmaktadir. Arastirmaci kendi
bilgi ve tecriibesine dayanarak popiilasyondan drneklem se¢mektedir (Biiyiikoztiirk, 2016).

Panelistlerden tam ve yarim halde kesilmis ekmeklerin goriiniimlerini, 3x2x5 boyutundaki parcalardan ise
ekmegin  gorlinlimlerini  dokularim1  ve lezzetinin  degerlendirilmesi  istenmistir.  Panelistlerin
degerlendirmesinin ortalamasini almak igin 1’den 5’e kadar olusturulan bir skala kullanilmustir.

Calismada kullanilacak siyez ekmegi regetesi hazirlanirken uzun bir iiriin gelistirme siireci gerceklesmistir. ilk
testlerde elde edilen veriler incelendiginde iiretilen siyez ekmeginin ekmekte olmasi gereken Kkalite
standartlarini kargilamadig1 gézlemlenmistir. Kabarmama, yogun maya tadi veya asir1 sert olma durumu gibi
baz1 sebeplerden otiirii siyez ekmegi recetesi revize edilmistir. Farkli zamanlarda gergeklestirilen denemeler
sonucunda ekmege psyllium bitkisinin tozu eklenerek ekmek 6n test i¢in uygun hale getirilmistir.

Ik deneme 10 Aralik 2023 tarihinde gergeklestirilmistir. Deneme gergeklestirildigi sirada ortam sicakligi 22.7,
ortam nemi %49’dur. Ilk olarak mayanin aktif hale gelmesi igin ¢elik bir yogurma kabinin iginde 10 gram
instant kuru hamur mayasi, 4 gram toz seker ve 30 derece sicakliga sahip 150 gram i¢me suyu eklenmistir. Bu
karisim karigtiritlip 10 dakika kadar dinlenmeye birakilmistir. Ardindan 200 gram siyez unu ve 2 gram tuz
eklenip yogrulmustur. Bu islemden sonra hamur mayalanmaya birakilmigtir. Mayalandirma kosullar1 22.9
derece ve %47 nemdir. Deneme 1 mayalandirma sirasinda hamurun iist katmaninda olusan sert kabuktan otiirti
pisirilmeden iptal edilmistir. Bu durumdan otiirii yeterli veri elde edilememis ve ikinci deneme sirasinda
kullanilacak yeni bilgiler elde edilememistir.

Ikinci deneme 11 Aralik 2023 tarihinde gergeklestirilmistir. Deneme gergeklestirildigi sirada ortam sicaklig
22.6 derece, ortam nemi %42’dir. ilk olarak mayanin aktif hale gelmesi i¢in gelik bir yogurma kabinin iginde
10 gram instant kuru hamur mayasi, 4 gram toz seker ve 30 derece sicakliga sahip 180 gram i¢me suyu
eklenmistir. Bu karisim karistirilip 10 dakika kadar dinlenmeye birakilmistir. Ardindan 301 gram siyez unu
elenerek eklenmistir. Tuz eklendikten sonra da yogurma islemine gegilmistir. Ekmegin celik yogurma kabina
yapismamasi i¢in bir miktar sivi yap kabin tabanina siiriilmiistiir. Sonrasinda hamurun iistiine nemli bir havlu
kapatilip mayalandirmaya gecilmistir. Mayalandirma sirasinda ortam sicakligi 23 derece, ortam nemi %39
derecedir. Mayalanan hamuru 6nceden 1sitilmig firinda saat 19.33’te baglayip 20.54’te bitecek sekilde 230
derecelik firinda 42 dakika pisirilmistir. Ekmegin yeterince kabarmadigi ve tabaniin c¢ok sert oldugu
gozlemlenmistir. Ikinci denemeden elde edilen veriler dogrultusunda bir sonraki denemelerdeki mayalandirma
stireleri uzatilmistir.

Ucgiincii deneme 13 Aralik 2023 tarihinde gerceklestirilmistir. Deneme sirasinda ortam sicaklig 23.2 derece,
ortam nemi %37’dir. ilk olarak mayanin aktif hale gelmesi igin celik bir yogurma kabinin iginde 10 gram
instant kuru hamur mayasi, 6 gram toz seker ve 30 derece sicakliga sahip 225 gram i¢gme suyu eklenmistir. Bu
karisim karistirihp 10 dakika kadar dinlenmeye birakilmistir. Ardindan 350 gram siyez unu elenerek
yogrulmustur. Mayalandirmanin yapilacagi ¢elik yogurma kabinin ekmege yapismasini engellemek icin kabin
tabanina yag siiriilmiistiir. Ardindan ilk mayalandirma fazina gegilmistir. Ilk mayalandirma fazina 11.45°te
baglanmis 13.00’da bitmistir. Bu sirada ortam sicakligi 23.3 derece, ortam nemi %37’dir. Fazin sonunda
hamura 4 gram tuz eklenip tekrardan yogrularak ikinci mayalandirma fazina gegmistir. Ikinci mayalandirma
faz1 13.09°da baglamus, 14.45’ta bitmistir. Bu sirada ortam sicakligi, 23.8 derece ortam nemi %38’dir. Faz
sonunda hamur 6nceden 1sitilmis firinda 230 derecede saat 14.52°de girisi, 15.36°de ¢ikis1 olacak sekilde 42
dakika pisirilmistir. Deneme 3 sonucunda ekmegin tabani ve iist kabugunun oldukca sert oldugunu ve ¢ok
koyu renkli oldugu belirlenmistir. Bu dogrultuda ekmegin yumusamasi i¢in sonraki denemelerde firina kiiglik
su dolu bir kap koyulmustur.

Dordiincii deneme 17 Aralik 2023 tarihinde gerceklestirilmistir. Deneme sirasinda ortam sicakligi 23.6 derece,
ortam nemi ise %39’dur. ilk olarak mayanin aktif hale gelmesi igin gelik bir yogurma kabinin iginde 10 gram
instant kuru hamur mayasi, 6 gram toz seker ve 30 derece sicakliga sahip 225 gram i¢cme suyu eklenmistir. Bu
karigim karigtirllip 10 dakika kadar dinlenmeye birakilmistir. Ardindan 325 gram siyez unu elenerek
eklenmistir. Yogurma islemi sonras1 mayalandirmalarin yapilacagi celik yogurma kab1 yaglanmistir. Bu
islemden sonras1 hamur mayalanacagi kaba alinmistir. Mayalandirma islemi 17.15°te baglamis 19.10°da son
bulmustur. Mayalandirma sirasinda sicaklik 22.0 derece, ortam nemi ise %39’dur. Mayalandirma sonrasinda
hamur 6nceden 1sitilmig firinda kiigiik bir su kabi ile beraber 230 derecede 50 dakika pisirilmistir. Deneme
sonucunda tabanin ve iist kabugun daha yumusak oldugu gozlemlenmis ancak {irliniin tuz miktarmin az oldugu
belirlenmistir.
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Besinci deneme 18 Aralik 2023 tarihinde gergeklestirilmistir. Deneme sirasinda ortam sicakligi 21.9 derece,
ortam nemi ise %38dir. [lk olarak mayanin aktif hale gelmesi igin gelik bir yogurma kabinin iginde 10 gram
instant kuru hamur mayasi, 6 gram toz seker ve 37 derece sicakliga sahip 275 gram i¢me suyu eklenmistir. Bu
karigim karigtirihp 10 dakika kadar dinlenmeye birakilmistir. Ardindan 380 gram siyez unu elenerek
eklenmistir. Yogurma islemi sonrasi mayalandirmalarin yapilacagi celik yogurma kabi yaglanmistir. Bu
islemden sonras1 hamur mayalanacagi kaba almmustir. Ilk mayalandirma faz1 16.51°de baslamis 18.50’de son
bulmustur. ik mayalandirma fazi sirasinda ortam sicaklig1 21.8 derece, ortam nemi ise %39’dur. 11k faz sonrasi
hamura 5 gram tuz eklenip tekrardan yogrulmustur. ikinci mayalandirma faz1 18.55’te baslayip 20.30°da
bitmistir. Ikinci mayalandirma fazi sirasinda ortam sicakligi 21.3 derece, ortam nemi ise %35’tir. Bu faz
sonrasinda hamur 6nceden 1sitilmis firinda 230 derece 45 dakika su dolu bir kapla beraber pisirilmistir. Bu
calisma sonrasinda ekmek istenilen Ol¢iide kabarmis ve taban ile iist kabukta bulunan sertlik sorunu
giderilmistir ancak ekmegin i¢inin hala yeterince pismedigi gozlemlenmistir. Bu dogrulta ilerleyen
caligmalarda firin 1s1s1 diisiiriiliip pisirme siiresi uzatilmstir.

Gergeklestirilen uzman goriisleri ve denemeler sonucunda altinct denemede {irline su tutma 6zelligi yiiksek
olan psyllium bitkisinin tozu eklenmistir. Bu deneme 6 Mart 2024 tarihinde gergeklestirilmistir. Deneme
strasinda ortam 1s1s1 23.2 derece, ortam nemi ise %40’tir. ilk olarak mayanin aktif hale gelmesi icin gelik bir
yogurma kabinin i¢inde 10 gram instant kuru hamur mayasi, 15 gram toz seker ve 45 derece sicakliga sahip
275 gram igme suyu eklenmistir. Ardindan 380 gram siyez unu elenerek eklenmistir. Bunun yani sira 16 gram
psyllium da hamura eklenmistir. Yogurma islemi basladiktan sonra iirline kademeli olacak sekilde 120 gram
su daha eklenmistir. Yogurma islemi sonras1 mayalandirmalarin yapilacagi gelik yogurma kabi yaglanmustir.
Bu islemden sonrasinda hamur mayalanacag kaba almmustir. Ilk mayalandirma fazi 17.10°da baslamus,
18.15’te bitmistir. Bu sirada ortam 1s1s1 22.9 derece, ortam ise %37°dir. ilk faz sonrasi hamura 10 gram tuz
eklenip tekrardan yogrulmustur. ikinci mayalandirma fazi 18.30°da baslayrp 19.30°da bitmistir. Ikinci
mayalandirma fazi sirasinda ortam sicakligi 22.8 derece, ortam nemi ise %35’tir. Bu faz sonrasinda hamur
onceden 1sitilmis firinda 200 derece 60 dakika su dolu bir kapla beraber pisirilmistir. Elde edilen iiriin yapilan
On testlerde literatiirde bulunan ekmek kalite kontrol 6zelliklerini karsilamasindan 6tiirli deneysel ¢alismada
kullanilacak tiriin regetesi olarak belirlenmistir.

Endiistriyel undan elde edilen ekmegin hazirlanisi ise sdyledir; Siyez ununa benzer olarak 10 gram kuru hamur
mayasi, 15 gram toz seker ve 350 gram su ¢elik bir kapta mayanin aktive olmasi i¢in bir araya getirilmistir.
Ardindan i¢ine 500 gram endiistriyel un ve tuz eklenerek yogrulan hamur 1 saat kadar mayalandirilmistir.
Bunun ardindan sekil verilip 230 derece 25 dakika pisirilmistir.

Duyusal analiz formunun kaynagi ise Elia’nin (2011) calismasina dayanmaktadir. Duyusal analizde
kullamlacak olan formun gegerliliginin ve giivenirliginin belirlenmesi adina éncelikle Anadolu Universitesi
Sosyal ve Begseri Bilimler Bilimsel Arastirma ve Yaymn Etigi Kurulundan 08.05.2024 tarihinde etik kurul onay
belgesi alinmistir. duyusal analiz ve ekmek alaninda ustalagmis akademisyen ve Eskisehir’de bulunan
firincilardan uzman goriisii alinmistir. Uzman olarak akademisyen ve firincilardan faydalanilmasimin sebebi
ise hem sektorden hem de akademik olarak farkli kisilerin uzmanligindan faydalanmak istememesidir. Formun
anlagilabilmesi adina bazi1 kavramlarda gelen uzman doniitleri dogrultusunda yerellestirmeler yapilmustir.
Lezzet faktoriinde yer alan saman tadi (straw) olarak tanimlanan faktor tahilsilik olarak Tiirkgelestirilmistir.
Buna ek olarak yar1 kesit gériiniimiin incelendigi boliime agiklayict bir gorsel eklenmistir. Bu durumun sebebi
firincilar ve akademisyenlerden alinan geri doniitler dogrultusunda bu faktoriin yeterince iyi anlagilmadigi
belirtmeleridir. Buna ek olarak duyusal analizde kullanilacak ekmegin uygunlugunun ve formdaki hatalarin
olup olmadigin1 gérmek adina ana testten dnce bir on test gergeklestirilmistir. On test sonucunda ekmek
recetesinin ana test igin uygun oldugu ve c¢alismada kullanilacak olan formun anlasilabilir oldugu
belirlenmistir. On testte kullanilan ekmegin {istten ve alttan goriiniimii Gorsel 1°de verilmistir. Buna ek olarak
ekmegin yar1 kesitinde goriiniimii ise Gérsel 2’de verilmistir. Duyusal analizler Anadolu Universitesi Turizm
Fakiiltesinde bulunan duyusal analiz laboratuvarinda gergeklestirilmistir. Gilin 1sindan maksimum verim
alinmast i¢in ¢alisma 6glen saatlerinde yapilmistir. Deneyin yapildigi ortam Gorsel 3’te gosterilmistir.
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Sekil 1. Siyez Ekmeginin Alttan (A) Ve Ustten (B) Goriiniimii

Sekil 2. Siyez Ekmeginin Yar1 Kesitinden Goriiniimii
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Sekil 3. Duyusal Analiz Testlerinin Gerceklestirildigi Duyusal Analiz Laboratuvarlari

Bulgular

Caligmanin ana duyusal testine katilan panelistler firincilar, akademisyenler ve 6grencilerdir. Bu baglamda
on sekizi kadin on ikisi erkek, yas ortalamasit 30.6 olan ve ortalama 8.4 yil is deneyime sahip otuz panelistten
ekmegin goriiniimii, lezzeti ve dokusu hakkinda duyusal analiz calismas1 yapilmasi istenmistir. Caligmaya
katilan panelistlerin demografik 6zellikleri Tablo 1’°de verilmistir. Buna ek olarak katilimcilarin ekmegin tist
kabuguna dair duyusal analiz sonuglar1 Sekil 4 ve Sekil 5’te sunulmaktadir;

Tablo 1. Duyusal Analizde Katilan Panelistlerin Demografik Ozellikleri

Katihme1 Adi Yas1 Meslek Cinsiyet is Deneyimi Egitim Durumu
K1 20 Firme1 Kadin 2Y1l Lise

K2 23 Firinc1 Kadin 2Y1l Lisans
K3 24 Firinc1 Kadin 2Y1l Lisans
K4 38 Firinc1 Kadin 10 Y1l Lise

K5 28 Firinc1 Kadin 6 Y1l Lise

K6 33 Firinct Erkek 11 Y1l Lise

K7 41 Firinc1 Erkek 22 Y1l Ortaokul
K8 44 Firinc1 Erkek 16 Y1l Ortaokul
K9 50 Firinc1 Erkek 35 Yil Ortaokul
K10 35 Firinct Erkek 15 Y1l Ortaokul
K11 47 Akademisyen  Kadin 26 Y1l Doktora
K12 37 Akademisyen  Kadin 10 Y1l Doktora
K13 37 Akademisyen  Kadmn 10 Y1l Doktora
K14 30 Akademisyen  Kadmn 8Yil Doktora
K15 48 Akademisyen  Kadmn 28 Yil Doktora
K16 40 Akademisyen  Kadmn 12 Yil Doktora
K17 45 Akademisyen  Kadmn 20 Yil Doktora
K18 32 Akademisyen  Kadmn 6 Y1l Doktora
K19 38 Akademisyen  Kadin 15 Y1l Doktora
K20 28 Akademisyen  Kadmn 8Yil Doktora
K21 23 Ogrenci Erkek 2Y1l Lisans
K22 23 Ogrenci Erkek 3Y1l Lisans
K23 23 Ogrenci Kadin 1Yl Lisans
K24 23 Ogrenci Erkek 1Yl Lisans
K25 22 Ogrenci Erkek Deneyimsiz Lisans
K26 23 Ogrenci Erkek Deneyimsiz Lisans
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K27 24 Ogrenci Erkek 3Y1l Lisans
K28 26 Ogrenci Kadin Deneyimsiz Yiiksek Lisans
K29 23 Ogrenci Erkek 6 Yil Lisans
K30 24 Ogrenci Erkek 1Yl Lisans

Sekil 4. Duyusal Analizde Siyez Ekmeginin Tam Gériiniimiin Ust Kabuguna Panelistlerin Verdikleri Yanitlar
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Panelistlere yoneltilen ilk soru ekmegin somun halinde iistten goriiniimii ile ilgilidir. Panelistlerden ekmegin
tam haldeki Gistten goriiniimlerinin degerlendirilmesi istenmistir. Bu dogrultuda panelistler siyez ekmeginin ve
endiistriyel ekmegin renk, parlaklik, catlaklik ve un miktarin1 degerlendirmistir. Panelistlerin verdikleri
yanitlar sekil 6 ve sekil 7°de gosterilmistir.

Panelistlerden ilk olarak ekmeklerin iist kabuklariin renginin degerlendirilmesi istenmistir. Renk duyusal
analiz formunda “renk yogunlugu” olarak tanmimlanmistir. Panelistler genel manada siyez ekmegini iist
kabugunun daha koyu renkte oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin rengi i¢in verdigi
ortalama deger 3,83 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 1,95°tir. Bu durumun sebebinin siyez ununun daha
koyu renkli bir un olmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Panelistlere tam ekmek gorlinimii ile ilgili yoneltilen sorulardan birisi parlakliktir. Parlaklik panelistlere
“15181 parcadan yansima miktar’” olarak tanimlanmustir. Katilimcilar genel manada siyez ekmegini {ist
kabugunun daha az parlak oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin parlakligi i¢in verdigi
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ortalama deger 2,74 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 3,35°tir. Bu durumun sebebinin endiistriyel undan
elde edilen ekmegin renginin daha agik olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir.

Ekmekteki 6nemli kalite standartlarindan olan gatlakligin 6l¢iimiinii amaglayan alt faktor catlakliktir. Catlaklik
panelistlere “numune iizende catlaklarin varlig1” olarak tanimlanmistir. Katilimecilar genel manada siyez
ekmegini iist kabugunun daha az catlak oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin ¢atlakligi icin
verdigi ortalama deger 2,32 iken endiistriyel ekmek icin bu deger 2,96’dir. Bu durumun sebebinin siyez
unundaki gluten miktarinin endiistriyel unlardan daha az olmasi dolayisiyla pisirime sirasinda gluten
formasyonunun daha az olusmasi olabilir.

Panelistlere tam ekmegin iistten goriiniimii ile ilgili yoneltilen son soru un miktaridir. Un miktar1 panelistlere
“numunenin istiindeki un miktar1” olarak tanimlanmigtir. Katilimcilar genel manada siyez ekmegini {ist
kabugunun daha az unlu oldugunu belirtmislerdir.

Panelistlerin siyez ekmeginin un miktar1 i¢in verdigi ortalama deger 1,67 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger
2,12’dir. Bu durumun siyez ekmeginin {iretimi sirasinda endiistriyel ekmegin aksine yogrulmasi sirasinda un
kullanilmamasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Sekil 6. Duyusal Analizde Siyez Ekmeginin Tam Goriiniimiiniin Alt Kismina Panelistlerin Verdikleri Yanitlar

------- Un Miktan

o = Renk

Ekmegin alt kabugu ile ilgili panelistlere iki adet soru yoneltilmistir. Bunlardan ilki un miktar1 digeri ise
renktir. Panelistlerin cevaplar sekil 6 ve sekil 7°de verilmistir.. Panelistlere bu faktoérde yoneltilen ilk soru
renktir. Renk panelistlere “renk yogunlugu” olarak tanimlanmistir. Katilimeilar genel manada siyez ekmegini
alt kabugunun daha koyu renge sahip oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin renk i¢in verdigi
ortalama deger 3,58 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 2,48 dir. Bu durumun sebebinin siyez ununun daha
koyu renkli bir un olmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.

Panelistlere tam ekmegin alttan goriiniimi ile ilgili yoneltilen son soru un miktaridir. Un miktar1 panelistlere
“numunenin istiindeki un miktar1” olarak tamimlanmistir. Katilimcilar genel manada siyez ekmegini tist
kabugunun daha az unlu oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin un miktar1 i¢in verdigi
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ortalama deger 1,70 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 2,45’tir. Bu durumun siyez ekmeginin tretimi
sirasinda endiistriyel ekmegin aksine yogrulmasi sirasinda un kullanilmamasindan kaynaklandigi
diistiniilmektedir

Sekil 8. Duyusal Analizde Siyez Ekmeginin Yarim Kesitine Panelistlerin Verdikleri Yamtlar
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Caligmada degerlendirilen bir diger faktor ekmeklerin yar1 kesitinden goriiniimiidiir. Bu baglamda
panelistlerden ekmegin yar1 kesitinden goriinimiinii degerlendirilmesi talep edilmistir. Bu baglamda
panelistlere hacim, kabariklik, dig biikeylik, ylikseklik ve kalinlik olmak iizere bes soru yoneltilmistir. Elde
edilen veriler sekil 8 ve sekil 9’da paylasilmistir.

Panelistlere yarim ekmek kesitinde yoneltilen ilk soru hacimdir. Hacim panelistlere “Ekmegin enine kesitinde
Olciilen, list kabugu alt kabuktan {iste ayiran yatay eksenden uzaklik” olarak tanimlanmuistir. Katilimcilar genel
manada siyez ekmeginin daha az hacimli oldugunu degerlendirmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin hacim
i¢in verdigi ortalama deger 2,95 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 3,51°dir.

Panelistlere yarim ekmek goriiniimii ile ilgili yoneltilen sorulardan bir diger soru ise kabarikliktir. Kabariklik
panelistlere “Ekmegin enine kesitinde igbiikeylik oldugunda 6lgiilen, iist kabugu alt kabuktan alt kabuktan
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ayiran yatay eksenden uzaklik” olarak tanimlanmistir. Panelistler genel manada siyez ekmegini daha az
kabarik oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin kabariklig1 i¢in verdigi ortalama deger 2,95
iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 3,32°dir.

Yarim ekmek goriiniimiinde incelenen bir diger alt faktor disblikeyliktir. Digbiikeylik panelistlere
“Disbiikeylik oldugunda ekmegin enine kesitinde Olciilen, ekmegin bulundugu yiizeyden iist kabugu alt
kabuktan alta ayiran yatay eksene olan mesafe” olarak tanimlanmistir. Panelistler genel manada siyez ekmegini
daha az disbiikey oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin digbiikeyligi i¢in verdigi ortalama
deger 2,95 iken endiistriyel ekmek icin bu deger 3,45’tir.

Numunenin en alt noktasindan en iist noktasina olan mesafe olarak tanimlanan yiikseklik ¢alismada
panelistlerin yarim ekmek goriiniimii ile ilgili yanitladigi bir diger alt faktordiir. Panelistler genel manada siyez
ekmegini daha yiiksek oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin yiiksekligi i¢in verdigi ortalama
deger 3,29 iken endiistriyel ekmek icin bu deger 3,09’dr.

Panelistlere yarim ekmek goriintimii ile ilgili yoneltilen son soru ise kalinliktir. Kalinlik panelistlere “kabugun
kalinlig1” olarak tanimlanmigtir. Panelistler genel manada siyez ekmegini daha az kalin oldugunu
belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin kalinligi i¢in verdigi ortalama deger 2,35 iken endiistriyel ekmek
icin bu deger 2,41°dir.

Sekil 10. Duyusal Analizde Siyez Ekmeginin Lezzet Faktoriine Panelistlerin Verdikleri Yanitlar

2 3
4
C.
-
o 6
e Tathhk
"""" A . Tuzluluk
' 8
Eksilik
- 9
Acilik
10
rrrrrrr Keskinlik
o 11
12
) 13
18 14

26 A° e Tathhik
25 o 7
e v o Tuzluluk
24 ¢ 8
’ Eksilik
23 ot & 9
LA Ceul Acilik
22 e e AT, 10
)1 v e Keskinlik
20 12
9 13
18 / 15 14
16

Caligmada incelenen tigiincii faktor lezzettir. Lezzet faktoriinde amag, numunelerin lezzetini degerlendirmeleri
istenmistir. Bu dogrultuda panelistlere 3x2x5 boyutunda iirlinler verilip lezzetlerinin degerlendirmislerdir.
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Lezzet faktorii tatlilik, tuzluluk, eksilik, acilik, keskinlik, tahil tadi, kizarmiglik, maya tadi, yaglilik ve agizda
kalicilik olmak iizere on alt faktérde degerlendirilmistir. Lezzet faktori ile ilgili elde edilen veriler sekil 10,
sekil 11, sekil 12 ve sekil 13°te verilmistir.

Ekmeklerin tatlilik miktarinin 6l¢iimiiniin amaglandigi lezzet alt faktorii tatliliktir. Tatlilik panelistlere “Genel
tath tat” olarak tanimlanmistir. Panelistler genel manada siyez ekmegini daha tatl oldugunu belirtmislerdir.
Panelistlerin siyez ekmeginin tatlilig1 i¢in verdigi ortalama deger 2,77 iken endiistriyel ekmek icin bu deger
2,51°dir.

Genel tuzlu tat olarak tanimlanan tuzluluk, calismada lezzet faktorii altinda degerlendirilen bir alt faktordiir.
Panelistler genel manada siyez ekmegini daha az tuzlu oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin
tuzlulugu icin verdigi ortalama deger 2,25 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 2,51 dir.

Ekmekte istenmeyen bir ozellik olan eksilik calismada lezzet faktorii altinda degerlendirilmistir. Eksilik
panelistlere “Genel eksi tat” olarak tanimlanmistir. Panelistler genel manada siyez ekmegini daha eksi
oldugunu belirtmiglerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin eksiligi i¢in verdigi ortalama deger 2,06 iken
endiistriyel ekmek i¢in bu deger 1,45°tir.

Panelistlere lezzet faktordi ile ilgili yoneltilen sorulardan bir digeri aciliktir. Acilik panelistlere “Genel aci1 tat”
olarak tanimlanmistir. Panelistler genel manada siyez ekmegini daha ac1 oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin
siyez ekmeginin acilik i¢in verdigi ortalama deger 1,23 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 1,06 dr.

Dilin ucunda keskin kasintili bir his olarak tanimlanmis olan keskinlik panelistlerden yanitlanmasi beklenen
bir diger alt faktordiir. Panelistler genel manada siyez ekmegini daha keskin oldugunu belirtmislerdir.
Panelistlerin siyez ekmeginin keskinligi i¢in verdigi ortalama deger 1,70 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger
1,43tiir.

Sekil 12. Duyusal Analizde Siyez Ekmeginin Lezzet Faktoriine Panelistlerin Verdikleri Yanitlar (Devami)
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Sekil 13. Duyusal Analizde Endiistriyel Ekmege Lezzet Faktoriine Panelistlerin Verdikleri Yanmitlar (Devami)
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Panelistlere lezzet faktorii ile ilgili yoneltilen sorulardan bir digeri tahil tadidir. Tahil tadi panelistlere
“Olgunlasmuis tahil tad1” olarak tanimlanmustir. Panelistler genel manada siyez ekmeginin daha yogun bir tahil
tadina sahip oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin tahil tadi i¢in verdigi ortalama deger 3,83
iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 2,06 dir.

Kizarmiglik calismada panelistlerden yanitlanmasi beklenen bir alt faktordiir. Kizarmislik panelistlere
“Kizarmus notalarla iligkili aromatik tat” olarak tanimlanmstir. Panelistler genel manada siyez ekmeginin daha
yogun kizarmig notalara sahip oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin kizarmislik i¢in verdigi
ortalama deger 3,12 iken endiistriyel ekmek icin bu deger 2,58 dir

Panelistlerin degerlendirdigi bir diger alt faktor maya tadidir. Maya tad1 panelistlere “Fermente maya benzeri
bir tat” olarak tanimlanmustir. Panelistler genel manada siyez ekmeginin daha yogun maya aromasina sahip
oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin maya tadi igin verdigi ortalama deger 2,87 iken
endiistriyel ekmek icin bu deger 1,90°dur.

Elde edilen ekmeklerin yaglilik derecesinin belirlenmesi adina panelistlere ekmegin yaglilik derecesinin
incelendigi alt faktor yagliliktir. Panelistler genel manada siyez ekmeginin daha yogun yag aromasina sahip
oldugunu belirtmiglerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin yaglhligi i¢in verdigi ortalama deger 2,16 iken
endiistriyel ekmek icin bu deger 1,40’tir.

Panelistlere lezzet faktorii ile ilgili yoneltilen sorulardan son soru agizda kaliciliktir. Agizda kalicilik
panelistlere “Tadim sonrasi numunenin agizda biraktig: tat” olarak tanimlanmistir. Panelistler genel manada
siyez ekmeginin daha uzun siireli bir agizda kaliciliga sahip oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez
ekmeginin agizda kaliciligi i¢in verdigi ortalama deger 3,58 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 2,51 dir.

Caligsmada degerlendirilen son faktor ise ekmeklerin dokularmma yoneliktir. Doku faktoriinde panelistlerden
ekmeklerin kitirlik, sertlik, elastiklik, gevreklik, hamursuluk cignenebilirlik ve agizda kalan pargacik
miktarlarini degerlendirilmeleri istenmistir. Elde edilen bulgular sekil 14 ve sekil 15°te verilmistir.

Sekil 14. Duyusal Analizde Siyez Ekmeginin Doku Faktoriine Panelistlerin Verdikleri Yanitlar
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Sekil 15. Duyusal analiz ’de endiistriyel ekmege doku faktoriine panelistlerin verdikleri yanitlar
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Panelistlere doku faktdrii ile ilgili yoneltilen sorulardan ilk soru kitirliktir. Kitirlik panelistlere “Numunenin
ilk 1sirmasinda azi disleri arasinda yapilan giiriiltii” olarak tanimlanmistir. Panelistler genel manada siyez
ekmeginin daha az giiriiltiilii oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin kitirligi i¢in verdigi
ortalama deger 1,95 iken endiistriyel ekmek i¢cin bu deger 2,74 tiir.

Panelistlere doku faktorii ile ilgili yoneltilen sorulardan bir diger soru sertliktir. Sertlik panelistlere “Az1
disleriyle numuneyi ilk 1sirmak i¢in gereken kuvvet” olarak tanimlanmistir. Panelistler genel manada siyez
ekmeginin daha az sert oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin sertligi i¢in verdigi ortalama
deger 1,80 iken endiistriyel ekmek icin bu deger 2,38dir

Ekmekteki 6nemli kalite standartlarindan birisi olan elastikiyet calismada elastiklik adi ile panelistlere
yoneltilmistir. Elastiklik panelistlere “Ilk 1siriktan sonraki numunenin eski haline dénme miktar1” olarak
tanimlanmuisgtir. Panelistler genel manada siyez ekmegi ve endiistriyel ekmegin elastikiyetinin birbirine benzer
oldugunu ancak endiistriyel ekmegin daha elastik oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin
elastikligi i¢in verdigi ortalama deger 2,90 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 3,08"dir.

Panelistlere doku faktorii ile ilgili yoneltilen sorulardan bir diger soru gevrekliktir. Gevreklik panelistlere
“Numunenin ¢igneme sirasinda daha kiiciik pargaciklara ayrilma kolaylig1” olarak tanimlanmaistir. Panelistler
genel manada siyez ekmeginin daha az gevrek oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin

gevrekligi i¢in verdigi ortalama deger 2.38 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 2,74 tiir.

Panelistlere doku faktorii ile ilgili yoneltilen sorulardan bir diger soru hamursuluktur. Hamursuluk panelistlere
“Cigneme sirasinda agizda hissedilen macunsu his” olarak tanimlanmistir. Panelistler genel manada siyez
ekmeginin daha hamursu oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin hamursulugu i¢in verdigi
ortalama deger 2,32 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 2,83 tiir.

Cigneme sirasinda algilanan numunenin sertligi olarak tanimlanan ¢ignenebilirlik, calismada panelistlere doku
faktorii altinda incelemesi i¢in yoneltilen bir alt faktordiir. Cignenebilirlik panelistlere “Cigneme sirasinda
algilanan numunenin sertligi” olarak tamimlanmigtir. Panelistler genel manada siyez ekmeginin
cignenebilirliginin daha kolay oldugunu belirtmislerdir. Panelistlerin siyez ekmeginin ¢ignenebilirligi icin
verdigi ortalama deger 1,90 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 2,03 tiir.

Panelistlere doku faktorii ile ilgili yoneltilen sorulardan son soru agizda kalan pargacik miktaridir. Agizda
kalan pargacik miktar1 panelistlere “Cigneme sonrasi agizda kalan artik parcaciklarin miktar1’” olarak
tanimlanmigtir. Panelistler genel manada siyez ekmeginin endiistriyel ekmege nazaran agizda daha fazla artik
parca biraktigini belirtmistedir. Panelistlerin siyez ekmeginin agizda kalan parcacik miktari faktorii icin verdigi
ortalama deger 2,77 iken endiistriyel ekmek i¢in bu deger 2,06°dur.

Sonug¢ ve Oneriler

Calisma sonucunda siyez unundan elde edilen ekmek ile endiistriyel undan elde edilen ekmegin farkl: alt
faktorlerde daha yiiksek performans gosterdigi belirlenmistir. Endiistriyel ekmek goriiniim olarak daha agik
renkli ve ekmekte olmasi istenen kalite standartlarina daha yakin performans verdigi belirlenmistir. Bu
durumun temel sebebinin ekmegin goriiniimiine yonelik kalite unsurlarinin olusumunda etkili oldugu bilinen
glutenin azlig1 oldugu diisiiniilmektedir. Gazza vd. (2022) siyez unundan elde edilen spagetti makarnalari ile
durum bugdayindan elde edilen spagetti makarnalar1 karsilastirdigi ¢aligmasinda da ulastiginda paralel olarak
siyez unundan elde edilen iiriinlerin daha koyu renkli oldugu ve goriiniim olarak daha zayif sonu¢ verdigi
sonucuna ulagilmistir. Benzer bir sonu¢ Ozgdren ve Isik’in (2023) farkli bugday tiirleri ile tulumba tatlist
lizerinde yapmis oldugu duyusal analiz ¢alismasinda da ortaya ¢ikmistir.

Numunenin kabugundaki ¢atlaklik miktar1 olarak tanimlanan ¢atlaklik gériiniim faktoriinde incelenen bir alt
faktordiir. Hem On testte hem de ana testte panelistler endiistriyel undan elde edilen ekmegi siyez unundan
elde edilen ekmege gore hem alt kabugu hem de {ist kabugunun daha ¢atlak bulmuslardir. Bu durum firinlama
sirasinda glutenin sekil almasiyla ile ilgili oldugu disiiniilmektedir. Gluten igerigi daha az olan siyez ununun
daha az gatlak olmasi beklenebilir bir durumdur.

Ekmegin yar1 kesitinde incelenen bes alt faktér bulunmaktadir. Bunlar hacim, kabariklik dis biikeylik,
yiikseklik ve kalinliktir. Tiim bu alt faktorler ekmegin fermantasyon ve firinlama sirasindaki gluten
formasyonundan etkilenmektir. Panelistler yilikseklik disindaki tiim alt faktorlerde endiistriyel undan elde
edilmis ekmek siyez ekmegine gore daha yliksek puan vermislerdir. Bu durumun sebebinin endiistriyel unun
siyez ununa nazaran daha fazla gluten igermesi oldugu bariz goriilmektedir.
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Calismada degerlendirilen ikinci faktor olan lezzet faktoriinde ise siyez ekmegi endiistriyel ekmege gore kalite
standartlarinda daha iistiin performans gdstermektedir. Gazza vd. (2022) ¢alismasina benzer olarak ¢alismada
lezzet faktoriiniin yliksek performans verdigi gézlemlenmistir. Siyez ekmeginin sadece maya tadi ve eksilik
faktorlerinde bariz bir diisiik performans gosterdigi gézlemlenmistir.

Doku faktoriinde ise bazi alt faktorlerde siyez unundan elde edilmis ekmek endiistriyel undan elde edilmis
ekmege nazaran daha yiliksek performans gosterirken bazi alt faktorlerde ise endiistriyel undan elde edilmis
ekmek siyez ekmegine nazaran daha yiiksek performans gostermistir. Ozgoren ve Isik’m (2023) ve Gazza vd.
(2022) yaptig1 calismalarda analiz edilen numuneler karsilastirdiklar1 numunelere gére oldukca sert olarak
tanimlanirken bu c¢alismada siyez ekmegi endiistriyel undan elde edilen ekmege gore daha yumusak olarak
tanimlanmugtir.

Caligmanin ¢esitli sinirhiliklart bulunmaktadir. Bunlardan biri 6rneklem biyiikliigiidiir. Caligmanin ilerleyen
siirecte daha genis cevrelerde yapilmasi genel tiiketici ve iiretici begenisinin belirlenmesine yardimci olacaktir.

Arastirmadan elde edilen bulgular, siyez ununun yalnizca ekmek iiretiminde degil, farkli hamur islerinde de
duyusal kalite {izerinde etkili olabilecegini gostermektedir. Siyez ununun koyu renkli yapisi, yogun maya ve
eksi tat profili ile standart ekmek goriinlimiiniin altinda kalan yar1 kesit yapisi, gelecekte yapilacak
calismalarda hem katkisiz hem de farkli fonksiyonel un veya katki maddeleri ile gelistirilmesi gereken
noktalari isaret etmektedir. Ayrica siyez ekmeginin yaglilik diizeyi, ¢atlama orani, elastikiyet degeri, yapisma
egilimi gibi fiziksel niteliklerinin iyilestirilmesi i¢in pigsirme teknikleri, 6n islemler veya farkli formiilasyonlar
iizerinde ¢alisilabilir. Bu baglamda duyusal analize ek olarak tekstiir, renk ve besin degerini iceren kimyasal
analizlerle iirlinlin daha biitiinciil bir degerlendirmesi miimkiindiir. Calismada kullanilan elektrikli firinin yani
sira endiistriyel firin veya tag firin gibi alternatif pigsirme ortamlarinin sonuglara etkisinin arastirilmasi da
sektorel uygulamalar i¢in 6nem tagimaktadir.

Bunun yaninda siyez bugdayinin gastronomik, kiiltiirel ve saglik agisindan tasidigi potansiyel dikkate
alindiginda, iirliniin gorinirlik ve kabul edilebilirligini artirmaya yonelik tanitim, egitim ve yayginlastirma
faaliyetleri onem arz etmektedir. Colyak hastalar1 ve obezite gibi saglik sorunlartyla miicadele eden bireyler
icin daha ulasilabilir bir alternatif olusturmasi amaciyla Halk Ekmek gibi kamu kurumlarinda satiginin
yapilmasi; otel ve restoranlarda segenek olarak sunulmasi, atdlye, seminer, panel ve sergi gibi etkinliklerle
tiiketici farkindahiginin ~ artirllmast  miimkiindiir. Uretim  maliyetlerinin ~ yiiksekligi gdz ©Oniinde
bulunduruldugunda, KOSGEB benzeri destek mekanizmalariyla ¢iftcilerin siyez tarimia yonlendirilmesi ve
sektorde Ar-Ge faaliyetlerinin tesvik edilmesi, iiriiniin siirdiiriilebilir bicimde piyasada yer edinmesini
saglayacaktir. Ayrica siyez ekmeginin farkli lezzet profillerinde c¢esitlendirilmesi, sektor igin yeni iiriin
gelistirme olanaklar1 sunmaktadir.
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