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GIRIS

Insanlarin giinliik ihtiyaglarin1 karsilayabilmeleri ve saglikli yasayabilmeleri
icin beslenmelerinde dogru besinlere yer vermeleri gerekmektedir. Bu dogrultuda
giiniin her Ogilintinde farkli cesitte ve oOzellikte besinlerin tiiketilmesi tavsiye
edilmektedir. Besinler tokluk hissi vermesinin yaninda viicut i¢in gerekli olan
karbonhidrat, vitamin ve mineral maddeler gibi besin Ogelerini de igermelidir.
Bilesiminde bu besin 6gelerini barindiran bir¢ok ydresel iiriin ve yemek her yorede
siklikla tiiketilmektedir. I¢ Anadolu Bolgesinde bu yéresel iiriinlerin basinda basta
ekmek ¢esitleri olmakla birlikte bugday ve bugday unundan yapilan yemekler yer

almaktadir.

Yaklasik 6000 yillik bir gegmisi oldugu belirtilen ekmek hem tilkemizde hem
de tahila dayali beslenme aliskanligina sahip iilkelerde doyurucu, ucuz ve kolay ulasilir
olmasi sebebiyle her 6giinde tiiketilen temel bir gida maddesidir (Karaagaoglu vd.,
2008). Ayrica ndtr bir tat ve aromaya sahip olmasi, diger besinler ile birlikte
tilketilmesine imkan saglamaktadir (Elgin ve Ergutay,1995). Anadolu tarihi
incelendiginde, burada iiretilen ekmegi diger iilkelerde tiretilen ekmeklerden farklh
kilan en 6nemli unsurlarin yeryiiziindeki en eski bugdaym Anadolu topraklarinda
yetismis olmas1 ve bu topraklarin birgok medeniyete ev sahipligi yapmis olmasi ile
alakali oldugu belirtilmektedir (Ceyhun Sezgin ve Biilbiil, 2017). Toplumun her
kesimi tarafindan tiiketilen ekmek bir alin teri simgesi olarak kabul edilmekte olup,
evlere konuk olarak kokusu, bereketi ve tadiyla insan hayatinda olduk¢a 6nemli bir
yer tutmaktadir (Ozdemir, 2013). Ekonomik ve sosyal sartlara bagl olarak bazi
farkliliklar gosteren ekmek; uygarlik simgesi, kiiltiirel bir deger ve kutsal bir nimet
olarak birgok degere sahiptir (Bal vd., 2013; Kabak, 2013).

Basta I¢ Anadolu olmak iizere verimli tarim alanlarma sahip olan bdlgelerde
sayesinde tahil ve tahila dayali beslenme Onemli bir yer tutmaktadir. Ekmek
viicudumuzun gereksinim duydugu enerjinin biiyiik bir kismini1 karsilar (Erdemir,
2015). Giinliik hayatta harcadigimiz enerjinin %601 tahillardan saglanirken, bu
enerjinin %56’lik kismi tek basimna ekmekten karsilanmaktadir. Giinliik ekmek

tilketimi insanlarin ihtiyaclarina, aligkanliklarina, yasam bicimlerine, diyetlerinin



bilesimlerine ve fiziksel aktivitelerine gore farklilik gostermektedir. (Kalkan ve
Ozarik, 2017). Kisi basmna diisen giinliik ekmek miktarinin ortalama 400 g oldugu
belirtilmektedir (Ozdemir, 2013). Ekmek iiretim, islenme, pisirilme asamalarinda pek
cok kayba ugramaktadir. Bu kayiplar1 en aza indirmek, besin degerlerini arttirmak,
sekil, yapt ve goriinlisiini diizeltmek ve bayatlamay1 geciktirmek icin ¢esitli katki
maddeleri ilave edilmekte ve fonksiyonel agidan zengin bir¢ok ¢esitte ekmek
tiretilmektedir (Erdemir, 2015).

Giliniimiliz beslenme kiltiiriinde bugday unu kullanilarak tretilen ekmek,
ekmek cesitleri ve hamur isleri oldukg¢a 6nemli bir yer tutmaktadir. Colyak rahatsizligi
goriilen bireylerin bu tarz yiyecekleri tiiketemiyor olusu yeni iiretim yontemlerinin ve
yeni formiilasyonlarin ortaya ¢cikmasina neden olmaktadir. Colyak rahatsizligina sahip
kisilerin bugdayda bulunan gluten proteinini sindirememe durumu séz konusu olup,
bu hastalar i¢in endiistriyel olarak iiretilen 6zel tirtinleri bulunmaktadir. Bu triinler
genel olarak glutensiz un karigimlarindan iiretilmekte olup nohut, misir, soya, fasulye,

bezelye ve kestane unu en sik kullanilan unlardir.

Son zamanlarda ortaya ¢ikan yeni yemek trendleri ve saglikli yasam anlayist
ile birlikte ¢6lyak hastalarmin uyguladiklar1 glutensiz beslenme, 6zel bir diyet
olmaktan ¢ikip insanlarin giinliikk hayatta benimsedikleri beslenme bi¢imine
doniismiistiir. Insanlarm gelecekte bazi hastaliklara yakalanma riskini azaltmak
amactyla benimsenen glutensiz beslenme anlayisi ile birlikte gida endiistrisinde de
bliyiik bir gelismeler yasanmustir. Birkag y1l 6nce glutensiz gida iirtinleri sadece belirli
marketlerde bulunurken giiniimiizde bir¢ok zincir market raflarinda bu iirlinlere yer
verilmektedir. Bunun sebebi ise glutensiz iriinleri ¢6lyak hastalari ile birlikte hasta
olmayan kisilerin de tercih etmesidir. Ayrica glutensiz iiriinlere artan talep ile birlikte

diinya pazarinda glutensiz iiriin gesitliliginde de artis yasanmaktadir (URL-1, 2017).

Pek cok gida iiriinliniin glutensiz olarak hazirlanmasi iizerine caligmalar
yapilmustir. Ancak yoresel iiriin ve yemeklerin glutensiz iiretimi ile ilgili yapilmis
calismalar oldukga smirlidir. Bu ¢alismanin amaci geleneksel olarak yapilan Konya
tandir ekmegini glutensiz olarak {ireterek ¢olyak rahatsizligi olan bireylerin de
tilketebilmesine imkéan saglamaktir. Caligma kapsaminda tandir ekmeginin glutensiz

sekilde formiile edilmesi i¢in baklagil unlarinin kullanimi tercih edilmis olup, nohut,



fasulye ve soya ununun farkli oranlarda kullanilmasi ile iretilen glutensiz tandir

ekmeklerinin bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.



BIiRINCi BOLUM
KAYNAK ARASTIRMASI

1.1.Geleneksel Mutfak Kiiltiirii

Insanoglunun yasamini siirdiirebilmesi i¢in viicudun ihtiya¢ duydugu besinleri
almasi ve hareket, biiyiime, gelisme, {ireme, solunum ve bosaltim gibi yasamsal aktiviteleri
yerine getirmesi gerekir. Beslenme; bu aktiviteleri yerine getirebilmek ve hayatta
kalabilmek agisindan zorunlu bir ihtiyactir (Akin, 2014). Beslenme yas ve cinsiyete
oldugu gibi icinde bulunulan toplumun &zelliklerine ve yasam bigimlerine gore de
degisim gostermektedir. Bu baglamda insanlarin yasadiklart bolgenin iklimi, bitki
ortiisii, yerlesik ya da gogebe yasam tarzlari beslenme sekillerini etkileyen etmenler

arasinda sayilabilir (Oguz, 2002).

Geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltliri gegmisten gliniimiize kadar siiregelen
binlerce yillik ¢abalarin sonucu ortaya ¢ikan énemli bir degerdir. Anadolu’ya farkl
yerlerden ve farkli zamanlarda gelen birgok topluluk mutfak kiiltiiriinii etkilemis,
cesitlenerek gelismesine katki saglamiglardir (Akin vd., 2015). Geleneksel Anadolu
Mutfaginda baslarda ¢ok uzun siire sadece avci-toplayici bir kiiltiirle siirdiiriilen
yasamin etkisi olmus, yerlesik yasama gecildikten sonra toplumlarin gelismislik
diizeylerine ve cevresel kosullarina gore mutfak kiiltiirleri sekillenmistir. Ozellikle
diinyada iletisimin kolaylagmas1 ve sanayilesmenin artmasi ile birlikte beslenmede

kiiresellesmeye dogru bir gidis oldugu belirtilmektedir (Uhri, 2011; Ozbek, 2013).

Geleneksel Anadolu Mutfak Kiiltiirii; aver ve toplayict beslenme siireci ile
baslamis, Anadolu’da ilk yerlesik diizene gecilmesinden (M.O. 9-8 bin yil nce), M.S.
X. yiizyila kadarki siire¢, Anadolu Selguklular1 ve Beylikler donemi, Osmanl
Imparatorlugu Dénemi ve Cumhuriyet Déneminde (1923-giiniimiiz) birgok gelisim
gostererek giiniimiize kadar gelmistir (Akin vd., 2015). Insanlar yerlesik diizene
gectikten sonra mercimek, bugday, arpa gibi tahillar1 yetistirmeye baglamislar, koyun
ve keci gibi hayvanlar evcillestirmislerdir. ilerleyen zamanlarda ise fasulye, nohut,
musir, hayvanlardan ise si1g1r, tavuk ve geyigi evcillestirerek bunlardan yaptiklari besin

gesitlerini giin gegtikge arttirmiglardir (Bellwood, 2005). Selguklu ve Beylikler



donemde bugday ve arpa kullanimi artmis ve bu iriinleri igeren bircok yemek
yapilmistir. Bu donemde tam olgunlasmamis bugdaylarin ateste {itildigi ve
sonrasinda doviilerek tiiketildigi bilinmektedir. Olgunlasmis bugdaylar ise toplanip
harman yerine gotiiriiliip, at ve okiizlerin ¢ektigi diiven ile doviilme suretiyle samanin
ayiklanmasi saglanmistir. Bugdayin dibeklerde nemlendirilip tokmaklarda doviilmesi
ve kepeginden ayrilmasi ile elde edilen yarma, yogurtlu corba, keskek, asure, toyga as1
keskek gibi yemeklerde kullanilmistir. Bulgur ise; bugdayin temizlenmesi, kaynatilip
kurutulduktan sonra, el ya da su giicii yardimiyla dondiiriilen iki tas arasinda kirilmasi
saglanarak elde edilmistir. Bugdaym degirmenlerde daha ince 6giitiilmesi ile de un
elde edilmistir. Bu una su eklenip hamur haline getirilmis ve oklava yardimiyla ¢esitli
kalinliklarda a¢ilip, sacda pisirilerek sebit, yutka, bazlama ve katmer gibi cesitli
triinler yapilmistir (Kasgarli, 1989).

Geleneksel Tiirk mutfagi Tiirkiye nin ulusal mutfagidir. Osmanli mutfaginin
mirasg¢ist Tirk mutfagi, yoreden yoreye farklilik gdsteren tiriinlere sahip, Balkan ve
Ortadogu mutfaklarin etkilemis ayn1 zamanda bu mutfaklardan da etkilenmis kiiltiirel
bir degerdir. Selguklu ve Osmanli imparatorlugu saraylarinda gelisen yeni tatlar
sayesinde Tiirk mutfag: biiylik bir gelisme yasamistir. Tiirkiye, sahip oldugu 81 ilin
lezzet haritasina gore, 2 bin 205 ¢esit yoresel yiyecek ve icecekten olusan zengin
mutfak kiiltiriine sahiptir (URL-2, 2019). Tirk mutfaginda yapilan yemeklerden
baslicalari; ¢orbalardan yayla, mercimek ve tarhana, ana yemeklerden hiinkar begendi,
tas kebabi, kuzu tandir, patates oturtma, gliveg, imam bayildi, etli yaprak sarma ve etli
bamya, serbetli ve siitlii tatlilardan baklava, kazandibi, giillag, ekmek kadayifi, un
helvasi ve kabak tatlisi; hamur iglerinden ise, pide, su boregi, carsaf boregi ve mantidir

(Lezzet, 2015).

Anadolu Sel¢uklu devletine 200 y1l baskentlik yapmis Mevlana diyar1 Konya,
Diinya‘da bilinen ilk yerlesim yeri olan Catalhdyiik’e sahip, bircok medeniyeti
biinyesinde barindirmig ve onlardan birgok alanda etkilenerek Anadolu mutfaginin
merkezi konumuna gelmistir. Konya mutfagi Selguklu saraylarinda gelismis sevgi ve
hosgoriiyii anlatan Mevlevilik akimi ile yogrulmus bir deger olarak kabul edilmistir

(URL-3, 2019).



Konya mutfagi, mutfak mimarisi, arag¢ gerecleri, yemek cesitleri, pisirme
metotlari, sofra adabi ve diizenleri, servis yontemleri, kis i¢in hazirlanan yiyecekleriyle
kendine has bir mutfak ve olaganiistii ¢esitte bir mutfak kiiltiirii olusturmustur.
Dogumdan Oliime kadar gecis donemlerinde 6zel sofralar kurulmasi, Sel¢uklu
saraylarinda yemeklerin altin tepsi ve sahanlarda Oguz resmine uygun olarak
koyulmasi, Mevlevilik akiminin etkisinin yemeklerde goriilmesi ve Mevlana’nin
as¢ibasinin mezarinin (Atesbaz-1 Veli) Konya‘da olmast Konya mutfaginin ne denli

onemli ve gosterisli bir mutfak oldugunu ortaya koymaktadir (URL-3, 2019).
1.2.Bugday ve Bugdaym Konya Mutfag Acisindan Onemi

Bugday gecmisi neolitik doneme dayanan, insan beslenmesinde temel
yiyeceklerin hammaddesini olusturan stratejik oneme sahip bir tarla bitkisidir.
Insanlarin hayatlarin1 siirdiirebilmeleri icin ihtiya¢ duyduklari enerjinin énemli bir

kism1 hububat iirtinleri ile kargilanmaktadir (Aydogan ve Soylu, 2017).

Tiirkiye’de bugday ve bugdaydan elde edilen besin maddeleri tiiketim oranlari
acisindan ilk sirada yer almaktadir (URL-4, 2019). Bugday, un ve irmik haline
ogitilip dogrudan kullanilabildigi gibi ekmek ve digerunlu mamuller ve
makarnalar i¢in de temel hammaddedir (Liyana-Pathirana ve Shahidi, 2006). 2017
verilerine gore Tiirkiye’de bugday tiretimi 21.5 milyon ton olarak gergeklesmistir
(URL-5, 2018). Glutensiz iiriinlerin kiiresel pazar degerinin 2015 itibari ile 4.3-4.5
milyar dolar civarinda oldugu belirtilmekte olup glutensiz {irlin pazarinin 2020 yilinda

7.59 milyar dolara ulasacagi 6ngoriillmektedir (URL-6, 2019).

Bugday tarimima giinlimiizden 10-12 bin yil 6nce Verimli Hilal olarak
adlandirilan Giineydogu Anadolu Bélgesini de igine alan doguda Iran’in Zagros
Daglarina kadar uzanan bolgede baslanmigtir. Bugday tarimi, toplumlarin avci ve
toplayici yasam bi¢imden yerlesik yasama gegmesini saglamis ve medeniyetlerin
gelismesinde 6nemli rol oynamustir (Peng vd., 2011). Topraklarimizin bugday ekimine
uygun olmasi, bugday ve bugday temelli {iriinlerin Tiirk mutfak kiiltiiriiniin temelini
olusturmasini ve bu kiiltiiriin geliserek glinlimiize kadar gelmesini saglamistir (Seren
Karakus vd., 2007). Ulkemiz i¢in stratejik konumda bulunan bugday, sosyal, kiiltiirel,

ekonomik, toplumsal, tarihi ve arkeolojik agidan da biiyiik 6nem tagimaktadir.



Bugday, kiiltiir ve medeniyetlerin olusmast ve gelismesinde temel
olusturabilecek nitelikte bir besin maddesidir. Bunun yaninda alin teri simgesi,
bereketin gostergesi olarak goriilen bugday kutsal bir degerdir. Bugday unundan
tiretilen temel bir gida maddesi olan ekmek de kiiltiirimiizde nerdeyse kutsal bir
kavram olarak goriilmekte olup giinlikk yasantida 6nemli bazi kavramlari temsil
edecek sekilde atasozleri ve deyimlerde yerini almistir. Calisarak para kazanma
“ekmek paras1 kazanma” olarak ifade edilirken ¢aba sarf ederek ge¢imini saglama

“ekmegini tastan ¢ikarma” olarak ifade edilmektedir.

Tiirk toplumunun yemek kiiltiiriiniin 6nemli bir pargasi olan bugday, beslenme
icin zorunlu olan B1 vitamini (tiamin), B2 vitamini (Riboflavin), B3 vitamini
(pentotenik asit), niasin ve tokoferol (E vitamini) gibi vitaminlerin olduk¢a 6nemli bir

kaynagidir (Hoseney, 1986).

Diinyada ve Tiirkiye’de ticari anlamda {i¢ tiir bugday yetistirilmektedir. Bunlar;
Triticum aestivum (ekmeklik), Triticum durum (makarnalik) ve Triticum compactum
(biskiivilik) bugdaylaridir. Triticum aestivum tiirii bugdaylar, sert veya yumusak
endosperm yapisina sahip olabilirler. Sert endosperme sahip olanlar gogunlukla
ekmek, pogaca ve simit gibi unlu mamullerin tiretiminde kullanilmaktadir. Yumusak
endosperme sahip olanlar ise biskiivi, kraker, gofret ve kek gibi unlu mamullerin
tiretiminde kullanilmaktadir. Triticum durum tiirii bugdaylar makarna ve spagetti gibi
irmik Uriinleri ile bulgur ve kuskus gibi gidalarin {retiminde kullanilmaktadir.
Triticum compactum tiirii bugdaylar ise biskiivi iiretimine en uygun bugdaylardir
(Elgiin ve Ertugay, 1995).

Bugdaydan farkli duyusal ve besinsel 6zelliklerde tiriinler elde edilmekte olup
en temel Uirtin ekmektir. Ekmek Tiirk beslenme kiiltiiriinde olmazsa olmaz gidalardan
biridir. Her yorenin kendine has iiretim teknikleri ile trettigi ekmekler kiiltiirel
degerlerin birer pargasidir. Trabzon ekmegi, gobit ekmegi, tandir ekmegi, sa¢ ekmegi,
fetir, kombe, bazlama, hamursuz gibi bir¢ok farkli cesitte ekmek iiretimi soz
konusudur. Yufka, pide ve lavas olarak isimlendirilen yass1 ekmekler (flat bread) farkli
teknikler ile Diinya’nin bir¢ok iilkesinde iiretilmektedir. Ayrica bugday ununa farkh
ozelliklerde unlarin eklenmesi ile yapilan (misir, nohut, patates unu) yoresel ekmekler

de oldukea sik tiiketilmektedir. ilk iiretilen ekmekler genellikle arpadan yapilmis sonra



bugday ununa gecis yapilmis son zamanlarda ise tiiketicilerin daha besleyici, saglikli

ve fonksiyonel gida arayislar1 sebebiyle tam bugday ununa olan talep artmistir (Miller
vd., 2011; Ozberk vd., 2016:219).

Tiirkiye’nin yiizél¢glimii bakimindan en biiyiik ili olan Konya sahip oldugu
verimli ovasi ile de tahil ambari olarak bilinmektedir. Basta bugday olmak iizere
cavdar, arpa yulaf gibi tahillarin da iiretimi yapilmaktadir. Tahilin bu denli bol

bulundugu bir bélgede yapilan yemeklerin bugday temelli olmasi kag¢inilmazdir.

Konya’nin Cumra ilgesinde bulunan Catalhoyiik’te elde edilen bulgulara gore,
diinya tizerinde yemek kiiltiiriiniin ilk olarak basladigi yerin burasi oldugu tespit
edilmistir. Yapilan kazilarda bugday yetistiriciliginin yapildigi, hayvanlarin
ehlilestirildigi, c¢esitli mutfak gereclerinin ve pisirme yontemlerinin o c¢agda
kullanildig1 ortaya ¢ikmusgtir. Boylesine eski bir tarihe sahip olan Konya’nin yemek
kiiltiiri pek cok medeniyetin etkisiyle sekillenmis ve giinlimiizde de gelenekselligini

korumay1 basarmistir (Madenci vd., 2018).

Cok zengin bir yemek kiiltiiriine sahip olan Konya mutfaginda, genellikle kuzu
ve koyun etiyle yapilan yemekler ve hamur isleri hakimdir. Koyun kiymasi ya da iki
bigak arasinda kiyma haline getirilmis koyun eti, sogan, domates, biber ve maydanoz
ile hazirlanan etli ekmek, koyun kaburgasi ve 6n kolundan hazirlanan firin kebabu,
kiictik ¢cicek baymalardan yapilan bamya ¢orbasi, et suyuyla 1slatilmis ekmegin lizerine
kiyma, sarimsakli yogurt ve kizdirilmis tereyagi dokiilmesiyle yapilan tirit, en iinlii
yoresel Konya yemeklerindendir. Ekmek ve ekmek ile yapilan yemekler de Konya
kiltiiriinde olduk¢a 6nemlidir. Bunlardan baslicalari; bazlama, sebit, su boregi, ekmek

ogmast, ekmek salmasi ve paparadir (Halici, 2014).

Bugday iirtinlerinin siklikla kullanildigi Konya mutfaginda unun ¢orbas1 dahi
yapilmaktadir. Unun yagda kavrulmasi ile hazirlanan miyaneye su eklenerek un
corbasi (hire ¢orbast), boreklik hamurun yufka seklinde agilarak kiigiik kareler kesilip
kurutulmas: ve {zerine yine hamurdan hazirlanarak kizartilan kikirdeklerin
dokiilmesiyle yapilan kikirdekli yogurt corbasi iinlii yoresel corbalardir. Hamur
yemekleri olarak sayilan katmer ve su boregi, li¢ aylarda hazirlanan bisi, sedirler
boregi, kirk kat baklava ve hosmerim oldukga sik tiiketilmektedir (Odabasi, 2001).



Ayrica kigin tiiketilmek lizere hazirlanan eriste, mayali hamurdan hazirlanan ve 6zel
olarak tandirda pisirilen kendine has bir kokusu olan tandir ekmegi, tandir béregi ve
tandir gevregi gelecek kusaklara aktarilacak geleneksel yiyecekler arasinda yerini

almaktadir.

Konya mutfagina ait olan bugday temelli iiriin ve yemeklerin gluten
icermeyecek sekilde tiretimi ile ilgili yapilmis ayrintili bir ¢alismaya rastlanmamustir.
Diinya gida pazarinda glutensiz gidalarin yeri disiiniildiigiinde basta Konya olmak
tizere Tirk mutfak kiltiiriinlin bu sektor igerisinde yer almasi olduk¢a Snemli
goriilmektedir. Geleneksel yemeklerimizin gluten intoleransi olan kisilere yonelik
olarak da hazirlanmasinin hem bilimsel hem de ticari agidan 6nemli Katkilar1 olacagi

diistiniilmektedir.
1.3.Geleneksel Bazi Ekmekler ve Tandir Ekmeginin Ozellikleri

Ulkemizde ekmekler genel olarak mayali ve mayasiz olmak iizere iki gruba
ayrilarak yapilmaktadir. Mayali ekmekler, un, tuz, maya ve su kullanilarak hazirlanan
hamurun mayalandirilmast ve sekillendirilmesi, ¢esitli araclarda pisirilmesi ile
hazirlanirken, mayasiz ekmekler ise ¢esitli unlara, su ve tuz eklenerek yogurulan
hamurun oklava ile acilmasi ya da sekil verilerek pisirilmesi ile yapilmaktadir.
Ekmeklerin pisirilmesi igin ise temelde iki yontem kullanilmaktadir. Ilki alttan 1s1tma,
ikincisi ise firin sistemleridir (Oguz, 2002). Ekmegin, tandirda veya firinda pisirilmesi
firin sistemleri ile sac veya tas iizerinde pisirilmesi ise alttan 1sitma ile saglanmaktadir.
Yorenin sahip oldugu hayat sartlari ekmek pisirme yontemini belirleyen en temel

etkendir (Koca ve Yazici, 2014).

Anadolu’da yaygin olarak yapilan ve sacda pisirilen bazlama yapilis sekilleri
bakimmdan her yorede farklilik gosteren bir ekmek ¢esididir. I¢ Anadolu’da,
hazirlanan mayali hamurun 1 cm kadar kalinlikta ve 20-25 cm kadar ¢apli daire sekli
acilip, tandirda veya sacda pisirilmesi ile yapilmaktadir. (Koca ve Yazici, 2014).
Yufka ise mayasiz hamur bezelerinin oklava yardimiyla 50-100 cm ¢apinda ve 1-2 mm
kalinliginda yuvarlak sekilde agilmasi ve kizgin sacda pisirilmesi ile iiretilmektedir.
Geleneksel Tiirk mutfaginda 6nemli bir yere sahip olan yufka ekmegi Anadolu’da

yaygin olarak yapilmaktadir (Arli ve Isik, 1994).
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Somun ekmegi mayali hamura yuvarlak, dar veya uzun sekillerin verilmesi ile
yapilan, genellikle carsi veya mahalle firinlarinda satilan ekmek tiirtidiir. Somun
ekmek hamuru gibi mayali hamur kullanilarak ince yayvan sekilde uzatilan ve tizerine
yumurta sarist siiriiliip bol susam serpilen ekmege ise pide ekmegi denilmektedir.
Konya yoresinde ise lizerine istege gore, peynir, kiyma, sucuk, pastirma, yumurta vb.
malzemeler konularak pisirilen pideye "yag somunu" iizerine et konarak pisirilen
pideye de "etli ekmek™ denilmekte yoresel olarak siklikta tiiketilmektedir (Koca ve
Yazici, 2014).

Tandir ekmegi geleneksel olarak tandir adi verilen firlarda pisirilmektedir.
Tandir, I¢ Anadolu, Dogu Anadolu ve Giineydogu Anadolu bolgelerinde yiyecekleri
pisirmek amaciyla kullanilan bir tiir firindir. Kegi kili eklenmesi ile hazirlanan
camurdan yapilan yukaris1 kesik koni seklindeki silindir kiipiin yere ¢ukur kazilarak
gomiilmesi ile tandir yapilmaktadir. Tandir1 1sitmak amaciyla kullanilan trtinler
yoreden yoreye farklilik gostermektedir. Genellikle orman veya ¢alilik olan yerlerde
odun, ¢al1 ¢irpt bozkir bitki ortiisiine sahip yorelerde tezek, tandirda yakacak olarak
kullanilmaktadir (Koca ve Yazici, 2014).

Tandir ekmegi sekil ve kalinlik bakimindan her yorede farkli yapilmaktadir.
Konya yoéresine ait tandir ekmegi yapilirken ilk olarak tandir, ekmek pisirme
sicakligina ulagana kadar 1sitildiktan sonra “’kiille’” ad1 verilen ve dip tarafta bulunan
hava deligi kapatilarak 1sinin sabit tutulmasi saglanir. Sonra dinlenen mayali hamur
elle birkag mm kalinlikta yuvarlak veya oval olarak sekil verildikten sonra tandirin ig
kismina egilerek yapistirilir. Ekmekler pisince yine tandirin i¢ kismina egilerek bir
masa ya da el yardimiyla i¢ine diismemesine dikkat edilerek alinir (Arl ve Isik 1994;
Madenci vd., 2018). Konya yoresinde eskiden her evde yer alan tandirda sadece ekmek
degil tandir boregi, tandir gevregi, tandir corbasi, kuzu tandir gibi yoresel lezzetlerde

pisirilirdi.
1.4.Gluten ve Beslenme Acisindan Onemi

Gluten; kivam verici, yapistirict ve kabarict 6zellige sahip bugday esaslh bir
depo proteinidir (Ngemakwe vd., 2015). Sakiza benzeyen sert ve esnek bir yapiya
sahiptir. Yapisinda yaklasik olarak 30 farkli tiir protein bulunan bugday, bu
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proteinlerden yalnizca ikisine, glutenin ve gliadin, su ilave edilerek karistirildiginda
gluten olarak bilinen esnek maddeyi meydana getirir (URL-7, 2016). Latince
"yapistiric1" anlamina gelen bir kelimeden tiiremistir. Bu protein undan nisasta ve
diger bilesenlerin yikanarak uzaklastirilmasi suretiyle elde edilir. Yas olarak %65
oraninda su i¢eren gluten kuru temelde %75-86 oraninda proteinden olusmakta ve geri
kalan kisminda bulunan karbonhidrat ve lipidler gluten matriksi i¢inde tutulmaktadir.
Hamura su emme Kkapasitesi, viskoelastiklik ve yapiskanlik gibi o6zellikler
kazandirmanin yaninda fermantasyon sirasinda olusan gazin tutulmasinda ve
béylelikle iiriin hacminin artmasinda énemli rolii bulunmaktadir (Isleroglu vd., 2009).
Firincilik {irtinlerinin birgogunda ekmek i¢i yapisini, goriiniisiinii ve hacmini olumlu
yonde etkilemekte ve hamurun yapisinin stabilizasyonunu saglamakta, reolojik ve

pisme 6zelliklerinin gelismesinde de dnemli bir rol oynamaktadir (Hoseney,1994).

Gluten protein kompleksi glutenin ve gliadin olarak adlandirilan iki alt
fraksiyondan olusmaktadir. Glutenin ve gliadin proteinleri hamurun yogrulmasi
stirasinda cesitli kimyasal baglarla birlesirler ve hamurun 6zelliklerini 6nemli diizeyde
etkileyen elastik ve plastik yapidaki gluteni meydana getirirler (Pomeranz vd., 1977;
Pyler, 1988). Bunlar tanede hemen hemen esit oranlarda bulunur ve hamur reolojisi
icin ¢ok onemlidir. Glaidin fraksiyonu hamurun yogurma o6zelliklerini belirler ve
¢olyak hastalart i¢in toksiktir. Glutenin fraksiyonu ise ekmek hacminden sorumludur
ve ¢olyak hastalar icin daha az toksik oldugu belirlenmistir (Tiirksoy ve Ozkaya,
2006:808; Isleroglu vd., 2009:30).

Glutenin formiilasyona dahil edilmedigi durumlarda; ekmek hamuru
pisirilmeden Once normal bir hamura goére daha zayif ve sivi kivamda olmakta,
pisirildikten sonra ise zayif renkte ve kolay ufalanabilir tekstiirde olmaktadir. Glutenin
bulunmayist 6nemli kalite kusurlarina neden olmaktadir (Gallagher vd., 2004).
Firincilik triinlerinde, gluten eksikliginin neden oldugu gaz tutabilme ve elastikiyet
gibi kusurlarin giderilmesi amaciyla, baska bir tiriiniin gluten yerine kullanilmasi s6z
konusu olabilmektedir. Glutenin bayatlama iizerinde de etkileri s6z konusudur.
Glutensiz ekmeklerde bayatlamanin glutenli olanlara kiyasla daha hizli gergeklestigi

bildirilmektedir (Moore vd., 2008). Glutensiz ekmeklerin raf dmriinii uzatabilmek igin
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amilolitik enzimlerin kullanimi, protein igeriginin artirilmasi, hidrokolloid ve

emiilgator gibi bazi katkilar kullanilmaktadir (Pruska-Kedzior vd., 2008).

Ekmek basta olmak iizere pek ¢cok bugday kaynakli gida maddesinin yapisinda
olduk¢a Onemli olan gluten bazi kisilerde ¢Olyak adi verilen bir rahatsizligin
goriilmesine neden olmaktadir. Colyak; basta bugday olmak iizere ¢esitli tahillardaki
gluten proteinin tiiketilmesi ile genetik yatkinligi olan bireylerde goriilen sindirim
sistemi hastaligidir (Ozer ve Tuncel, 2016:33). Genel olarak bagirsak rahatsizlig
olarak bilinmesine karsin son zamanlarda ortaya koyulan sonuglar ¢olyak hastaligini
sindirim sistemi hastalig1 olmaktan ¢ikarmis her sistemi ilgilendiren bir hastalik haline

getirmistir (Maki ve Lohi, 2004).

(Colyak hastaliginin tarihte yaklasik 10.000 yil kadar 6nce, Mezopotamya,
Anadolu ve Orta Dogu topraklarinda, tahil tarimina baslanmasiyla birlikte ortaya
ciktigr diistintilmektedir. 1950’li yillarda, ¢Olyak hastalarinda klinik belirtilerin
goriilmesinden sorumlu olan nedenin glutenin oldugu belirlenebilmistir (Stepniak ve
Koning, 2006). Konya Catalhdyiik’deki en eski tarim toplumu yerleskesi olarak
bilinen kalintilarda Co6lyak hastaligina iliskin bulgular oldugu diisiiniilmektedir.
Ayrica ¢olyak hastaligina benzer ifadelere Kapadaokya’li Aretaus’un yazmis oldugu
tip kitaplarinda da rastlanmistir. Giinlimiizde yapilan ¢aligmalarla tiim diinyada ¢ok
yaygin olarak goriildiigli, goriilme sikligmin farkli toplumlarda ortalama %0.3-1
diizeyinde oldugu ortaya konmustur (Pehlivan, 2016:4). Tirkiye Halk Sagligi
Kurumu’nun 2016 verilerine gore ¢olyak hastaligi raporu alan hasta sayist 67.683
olup, gercekte hasta sayisinin 250.000 ile 750.000 arasinda oldugu tahmin
edilmektedir (Tiirkiye Halk Sagligi Kurumu, 2016).

(Colyak hastalig diger bir adiyla gluten intoleransi diinya ¢apinda en yaygin
yasam boyu siiren hastaliklardan biri olarak tanimlanmistir ve diinya niifusunun
yaklasik %1'ini etkilemektedir. Bu hastalik bazi hastalarda hicbir belirti vermeden
senelerce hafif derecede seyredebildigi gibi bazi hastalarda hayatin herhangi bir
doneminde tipik belirtilerle ortaya ¢ikmaktadir. Bu sebeple hastaligin teshis edilmesi
oldukga zordur (Ozer ve Tuncel, 2016:33; Tiirksoy ve Ozkaya, 2006:809).
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Arpa, bugday, cavdar ve bazen de yulaf igeren gida iirlinlerinin tiiketilmesi
sonucu bagirsaklarda goriilen hastalikta genetik ve ¢evresel faktorlerin de etkisi vardir.
Hastalarin gida {iriinlerindeki glutene karsi hassasiyet durumlar1i da degisiklik
gostermektedir. Kimi hastalar diisiikk miktarda gluteni sindiremezken kimi hastalarda
da daha yiiksek miktarlarda gluteni tolere edebilmektedir. Bugdayda bulunan gluten
proteinin gliadin adli alt fraksiyonu, hastalig1 ortaya ¢ikaran temel nedendir. Gluten
barindiran gida tirtinlerinin viicuda alinmasi sonucunda basta mineraller ve vitaminler
olmak tizere viicudun ihtiyaci olan gesitli gidalarin emilimi de azalmaktadir. Bununla
birlikte ¢olyak hastalar1 yalniz bugday degil, gladinlerin homologu olan prolaminleri
de ihtiva eden tritkale (¢avdar melezi + bugday), arpa ve c¢avdar friinlerinin
tiketiminden de ka¢inmak durumundadirlar. Viicuda glutenin alinmasiyla ince
bagirsak i¢ ylizeyindeki absorsorbsiyonu yapan villus yapisi zarar gérmekte ve bu
durum besinlerin emilimi esnasinda sorunlara yol agmaktadir. Hastaliga neden olan
cevresel faktorler; bebeklik doneminde anne siitii alimi, beslenme aliskanliklari,
glutenli gidalar ile giinliik tiikketim miktarlar1 ve beslenme yasidir. Hastaligin klasik
belirtileri, erken ¢ocukluk doneminde (ilk 2 yas); sindirim sistemindeki bozukluktan
kaynaklanan ishal veya kabizlik, karin sisligi, kilo kayb1 kusma, biiyiime geriligidir ve
istahsizliktir. Yetiskinlerde ve bliylik cocuklarda ise sebebi bulunamayan ve tedavi
edilemeyen kansizlik, genellikle yorgunluk, kemik zayiflig1, kilo kayb1 veya aksine
Kilo alimidir. Bagisiklik sistemi gluteni yabanci bir antijen olarak algilamasi

sonucunda bu belirtileri bir cevap olarak vermistir (Tiirksoy ve Ozkaya, 2006:809).

Colyak hastalar1 i¢in uygulanabilecek tek tedavi yontemi hayat boyu siiren
glutensiz diyettir. Glutensiz gidalarin genellikle rafine nisasta ve undan yapilmalari
gluten igerenlere kiyasla daha diisiik besinsel igerige sahip olmalarina neden
olmaktadir. Glutensiz diyet ile birlikte eksikligi olan B12 vitamini, folat, demir,
kalsiyum, D vitamini gibi viicut icin gerekli bilesenlerin alimi baska gida
maddelerinden saglanmalidir (Kiigiilkazman vd., 2008). Diyet tedavisi bagladiktan
sonra, semptomlarin ¢ogu birka¢ hafta igerisinde diizelmekte bazi hastalarda ise
iyilesme daha uzun siirmektedir (Niewinski, 2008). Gluten aliminin tamamen
kesilmesi bagirsaklarin iyilesmesini, beslenme yetersizliklerini ve diger semptomlarin

giderilmesini saglayabilmektedir (Dhankhar, 2013).
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Gluten igermeyen gidalar i¢in Diinya Saghk Orgiitii (WHO-World Health
Organization) ve Gida ve Tarim Orgiitii (FAO-Food and Agriculture Organization)
tarafindan kabul edilen ve gelistirilen Kodeks Standartlari’na gére gluten igerigi; arpa,
bugday, yulaf, ¢avdar veya bunlarin melez tiirlerini icermeyen glutensiz gida
iriinlerinde 20 ppm’in altinda; arpa, bugday, cavdar, yulaf ve bunlarin melezlerini
iceren ve glutensiz hale getirilmis gida triinlerinde ise 200 ppm’in altinda olmasi
gerekmektedir (FAO/WHO, 2007). Ayrica gluten miktarini diisiirmek i¢in 6zel olarak
islenmis arpa, ¢avdar, yulaf, bugday veya bunlarin melez tiirlerinden elde edilmis bir
ya da birden fazla bilesen i¢ceren veya bunlardan olusan, gluten intoleransi olan kisiler
icin iretilen ve son tiiketiciye sunulacak gida iiriinlerinde gluten miktar1 Tiirk Gida
Kodeksi Gluten Intoleransi Olan Bireylere Uygun Gidalar Tebligine gére; 100
mg/kg’yi gegemez (Tirk Gida Kodeksi, 2012).

Giliniimiizde ¢olyak hastalar i¢in “glutensiz gidalar” adi altinda 6zel diyet
amacl gidalarin dretimi yapilmaktadir. Bu gidalar dogrudan glutensiz olarak
nitelendirilen unlardan yapilabildigi gibi farkli gida bilesenlerinin ¢esitli oranlarda
karistirilmasi sureti ile de iiretilebilmektedir. Bilimsel ¢alismalarin ¢cogu farkli gida
bilesenlerinin glutensiz iiriinlerin ¢esitli 6zellikleri {izerine etkilerini incelemektedir.
Diisiik kalitede olan ve iyi aroma 6zelligi gostermeyen bu gidalar dogal olarak gluten
icermeyen misir, soya, piring, karabugday, sorgum, amarant, ¢esitli baklagil unlar1 ve
kinoa gibi gluten yerine gecen ana ingrediyentler ile iiretilmektedir. Ekmek, biskiivi,
erigte ve kek gibi besinlerin iiretiminde bunlar siklikla kullanilmaktadir (Gallagher vd.,
2004; Olexova vd., 2006). Ayrica son zamanlarda yapilan arastirmalarda iiriiniin
tekstiir 6zellikleri, lezzeti, kabul edilebilirligi ve raf dmriintin gelistirilmesi amactyla
nisasta, siit iirlinleri, gamlar ve hidrokolloidler, emiilgatorler, gluten olmayan diger
proteinleri de kapsayan farkli iiriin gruplarinin da kullanilabilecegi belirtilmistir
(Gobbetti vd., 2007). Hamuru kuvvetlendirici fonksiyonu olan emiilgatérler hamurun
gaz tutma giicli, yogurmaya kars1 toleransi, su tutma kapasitesi (hidrasyon derecesi),
uzama yetenegi ve olgunlagma siiresi gibi hamur 6zelliklerini gelistirerek, hamura
uygun bir islenebilirlik ve teknolojik 06zellik kazandirarak, {riintin kalitatif
Ozelliklerini iyilestirirler (Elgiin ve Ertugay, 1995). Gamlar; bugday gluteninin

eksikliginde hamurun su absorbsiyonunu ve gaz tutumunu artirabilmek amaciyla
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kullanilabilmektedir. Boylelikle gaz hiicre ¢eperinin dayaniklilign ve vizkozite

artirmakta, nem kaybinin oniine gegilebilmektedir (Moore vd., 2008).

Glutensiz gida tiretimi ile ilgili literatiirde pek ¢ok ¢alisma yer almaktadir. Bu
calismalarin ¢ogu endiistriyel {iretimi olan iiriinlerle alakali olup geleneksel iiriinlerin

sadece birkac tanesi ile ilgili caligmalar mevcuttur.

Mariotti vd., (2009) glutensiz hamurlarin yapisal 6zelliklerini gelistirmek
amaciyla farkli seviyelerde misir nisastasi, amarant unu, bezelye izolat1 ve Psyllium
lifi kullanarak bir ¢alisma yapmislardir. Formiilasyona Psyllium lifinin eklenmesi
hamuru hem fiziksel ve hem de duyusal agidan gelistirmis ve piyasada mevcut olan
ticari karisimlara kiyasla son iiriin tekstlir ozelliklerinde olumlu sonuglar elde

edilmistir.

Yarpuz (2011) liipen ve karabugday unlar1 kullanilarak besleyici degeri yiiksek
ve kaliteli glutensiz ekmek iiretimi lizerine bir ¢alisma gercgeklestirmistir. Sonug
olarak, liipen ununun glutensiz ekmeklerin 6zellikle protein, esansiyel aminoasit ve Ca
miktarina, karabugday ununun ise kiil, K, Mg ve Fe miktarina katki sagladiginm

belirlemistir.

Mahmoud vd., (2013) glutensiz yassi ekmek (Misir balady ekmegi) iiretiminde
farkl1 oranlarda piring unu, misir unu, patates nisastast ve gam maddeleri
kullanmiglardir. Calisma sonucunda hamurda gaz tutulmasi ve stabilite saglanmasi ile

birlikte bu bilesenlerin hamurda basaril bir sekilde kullanilabilecegi belirtilmistir.

Dirim vd., (2014) farkli unlarin ekmegin kalite 6zellikleri {lizerine etkisini
inceledikleri arastirmalarinda bugday unu ve bugday ununa alternatif olarak %20
oraninda nohut, soya, barbunya, mercimek, keci boynuzu ve bezelye unlar
kullanilarak hazirlanan ekmeklerin kalite ve duyusal 6zellikleri degerlendirmislerdir.
Duyusal analiz sonuglarinda en begenilen ekmeklerin sirasiyla; barbunya, soya ve

bezelye unu katkili ekmekler oldugu belirlenmistir.

Barisik ve Tavman (2018) esmer piring unu ve patates nisastasina %20, %40,
%60 oranlarinda nohut unu ilave ederek glutensiz ekmek iiretmislerdir. Nohut unu

ilavesinin glutensiz ekmek 6rneklerinin protein ve kiil miktarini arttirdigi belirlenmis,
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%40 nohut unu igeren glutensiz ekmek 6rneklerinin hem ekmegin kalitesi agisindan

hem de duyusal a¢idan daha ¢ok begenildigi bildirilmistir.

Alvarez vd., (2010) glutensiz ekmek tiretiminde farkli oranlarda pseudocereal
olarak isimlendirilen amarant, karabugday ve kinoa unu kullanmiglardir. Arastirma
sonucunda bu unlarin ilaveleri ile glutensiz kontrol 6rnegine kiyasla daha iyi bir hacim
elde edilmistir. Ayrica pseudocereal kullanimi ekmek icinin daha yumusak bir

Ozellikte olmasina katki saglamistir.

Hatipoglu (2016) yiiriittiigii bir calismada misir nisastasi, nohut unu, pirin¢ unu
ve patates ununun farkli oranlarda kullanilmasi ile iiretilen glutensiz ekmeklerde su
tutma kapasitelerinde genel olarak artis oldugunu bildirmistir. Ayrica patates unu
kullaniminin spesifik hacmi azaltirken gam ilavesiyle bu degerin yiikseldigi
belirlenmistir. Duyusal a¢idan degerlendirildiginde 1ise glutensiz ekmek
formiilasyonlarinin genel olarak kabul edilebilir oldugu, patates ununa %2 veya %3
oraninda gam ilavesiyle birlikte kullanimimin lezzet ve genel begeni parametreleri

acisindan daha uygun oldugu tespit edilmistir.

Glutensiz ekmek tiretiminde %10, %20, %30, %40, %50 ve %100 oraninda
kestane ununun kullanildig1 bir ¢alismada kestane ununun hamurun Kkalite 6zellikleri
tizerine etkileri incelenmis ve %30 oraninda kestane unu kullaniminin ekmegin hacim,
renk ve duyusal Ozelliklerini gelistirdigi tespit edilmistir. Sadece kestane unu
kullanilan ekmekler %30 kestane unu kullanilan ekmeklere gore daha diisiik lezzet
skoruna sahip olmustur. Bunun sebebi ise maillard reaksiyonlarinin bir sonucu olarak
tat dis1 olusum ya da kestane unu igeren ekmeklerin yogun kestane lezzetinden

kaynaklandigi distiniilmektedir (Demirkesen vd., 2010).

Bagka bir ¢alismada glutensiz Fransiz ekmegi formiilasyonunda karabugday
ununun ve farkli hidrokolloidlerin etkileri arastirilmistir. Calisma sonucunda gam
maddelerinin kullanimiyla birlikte hacim artis1 oldugu belirlenmistir. Ayrica
karabugday unu kullaniminin renk, hacim, tekstiir ve gaz hiicreleri olusumu gibi kalite

ozelliklerini gelistirdigi tespit edilmistir (Mezaize vd., 2009).

Baska bir ¢alismada fasulye, kestane, nohut unlar1 piring unu ile farkli

oranlarda (0/100, 25/75, 50/50) kanistirilarak glutensiz ekmekler iiretilmis ve tekstiir
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analizi sonuglarina gore en sert ekmeklerin sirastyla kestane-piring unundan (50:50)

ve piring unundan yapilan ekmekler oldugu tespit edilmistir (Yildirim ve Nadeem,
2019).

Kahraman vd., (2018) ¢ig, haslanmis ve kavrulmus nohut unlarmna piring unu
ekleyerek firetilen glutensiz ekmeklerin fizikokimyasal ve reolojik ozelliklerini
inceledikleri ¢alismalarinda farkli nohut unlarinin hamurun teknolojik performansi
tizerinde olumlu etkiler yarattigini ve protein ile yag iceriginde de artislar sagladigini

gozlemlemislerdir.

Ildiz (2015) piring, misir ve karabugday unlar1 kullanilarak glutensiz ekmek
tiretmis ve bu ekmeklerin bazi kalite 6zellikleri tizerine farkli emiilgatorlerin etkilerini
arastirmistir.  Elde edilen sonuglara gore kontrol ekmegine en yakin glutensiz
ekmekler piring unlu formiile % 0.25 oraninda DATEM emiilgatorti, karabugday unlu
formiile % 6 oraninda fo ticari emiilgator karisimi ve misir unlu formiile % 6 oraninda

ovalet ticari emiilgator karigimi ilave edilmesi ile bulunmustur.

Bir bagka calismada kasava nisastasi, pirin¢g unu, misir nisastast karigimina
%0.5 oraminda soya unu eklenerek glutensiz ekmek iiretilmistir. Orneklerden en
yiiksek begeniyi %8.6 oraninda kasava nisastasi, %74.2 oraninda misir nigastasi ve
%17.2 oraninda piring unu karisimini igeren ekmek almistir. Soya unu ilavesinin

ekmek yapisini gelistirdigi bildirilmistir (Sanchez vd., 2002).

Patino-Rodriguez vd., (2018) glutensiz spagetti iiretiminde olgunlagsmamig
muz unu, nohut unu ve musir unu kullanmiglardir. Kabuklu ve kabuksuz muz olmak
tizere iki farkli formiilasyon seklinde olusturduklar1 ¢calismada kabuklu olgunlagsmamais
muz ununa sahip spagetti, kabukta bulunan nisasta olmayan polisakkaritler nedeniyle
daha yiiksek diyet lifi icerigine sahip olmustur. Her iki formiilasyonda da pisirme
kalitesinde ve dokusunda ufak degisiklikler s6z konusu olmus, kabuklu muz unu ile
yapilan spagetti hamurunun daha sert ve daha yiiksek ¢ignenebilirlikte oldugu

belirlenmistir.

Ergin (2011) yapmis oldugu ¢alismada misir nisastasi, piring unu, patates unu,
misir unu kullanarak glutensiz eriste iiretmis ve pisme kaybinin misir unu-misir

nisastasi iceren orneklerde en az oldugu belirlenmistir. Bu sonuca dayanarak misir
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nisastasinin pisme kaybini azalttig1 tespit edilmistir. Misir unu ve patates unu igeren

orneklerin hacim artisinda olumlu sonuglar elde edilmistir.

Sung ve Stone (2004) nohut, fasulye ve barbunyay1 nisasta haline getirmis,
bunlar1 farkli oranlarda eriste yapiminda kullanmislardir. Eriste 6rneklerinin kimyasal,
tekstiirel ve duyusal 6zellikleri degerlendirildiginde nohuttan elde edilen nisastanin

digerlerine gore eriste liretimine daha uygun oldugu belirlenmistir.

Demir (2008) yapmis oldugu calismada ¢ig ve pismis nohut unu kullanarak
eriste liretmis, ¢ig nohut unu Orneklerinin mineral madde miktar1 yliksek, pisirilmis
nohut unu orneklerinde ise diisiik bulmustur. Agirlik artis1 ise; ¢ig nohut unu ile
tiretilenlerde ortalama %196.083, pismis nohut unu kullanilanlarda ise ortalama
%193.667 bulunmustur. Bu sonuca goére eriste formiilasyonunda pismis nohut

kullanilmast agirlik artigini istatistiki olarak diigtirmiistiir.

Bir baska ¢alismada glutensiz misir makarnasi tiretiminde SSL, DATEM, misir
unu hamur formiilasyonunda kullanilmis, nisasta jelatizasyonu i¢in sekil vermeden
once firinda ve mikrodalgada 1sitma suretiyle 2 farkli 6n pisirme islemi uygulanmstir.
Arastirma sonuglarina gore mikrodalgada 6n pisirmeye tabi tutulmus hamurlardan
yapilan makarnalarin hacimleri diger pisirme metoduna gore daha yiiksek
bulunmustur. Duyusal agidan degerlendirildiginde ise SSL, DATEM ilave edilmis ve
firinda 6n pisirme isleminden gegirilmis makarna 6rnekleri yiiksek kabul edilebilirlik

degerleri gostermistir (Ertas, 2006).

Piring ve patates nisastasinin farkli oranlarda formiilasyonda kullanilmasi ile
hazirlanan eristelerin fizikokimyasal, tekstiirel Ozelliklerinin incelendigi bir
calismada; patates nisastasi jeli piring nisastasi jeli ile karsilagtirlldiginda tekstiirel
ozelliklerinden sertlik, yapiskanlik ve ¢ignenebilirlik degerlerinin daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Patates nisastasiyla liretilen eristelerin daha yiiksek pisme agirligina
ve pisme kaybina sahip oldugu ve duyusal panelciler tarafindan seffaflik ve kayganlik
acisindan daha yiiksek puanlar aldigi belirlenmistir. Ote yandan piring nisastasiyla
yapilan eristelerin ise daha diisiik pisme kaybina sahip oldugu ve daha sert yapida
oldugu belirlenmistir. Ayrica patates ve piring nisastasinin  1:1 oraninda

harmanlanmasiyla iiretilen eristeler daha yiiksek agirlik artisi, kayganlik, seffaflik ve
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begenilirlik degerlerine sahip olmustur ve daha kisa siirede pismistir (Sandhu ve Kaur,
2010).

Baska bir ¢caligmada biitiin karabugday tanesini kademeli olarak 6giitiilerek 16
un fraksiyonu elde edilmis ve %40 oraninda bugday unu ile karigtirilarak elde edilen
eriste orneklerinde; karabugdayin i¢ tabakalarindan dis tabakalarina dogru, eristenin
pisirme siiresi ve parlaklik degerlerinin azaldigini, i¢ kisimlardan yapilan eristenin dis
kisimlardan daha sert ve daha az elastik 6zellikte oldugu belirlenmistir (Hung vd.,
2007).

Yalgin ve Basman (2008) yapmis oldugu calismada %40, %60 ve %380
oranlarinda jelatinlestirilmis misir unu, %3 oraninda ke¢iboynuzu zamki veya ksantan
zamki ve %0.5 oraninda transglutaminazin (TG) glutensiz misir eristesinin kalite
Ozellikleri lizerindeki etkileri arastirilmistir. %80 seviyesinde jelatinlestirilmis misir
unu igeren eriste Orneginin en iyi pisirme ve duyusal Ozelliklere sahip oldugu
belirlenmistir. Ayrica formiilasyona transglutaminaz eklenmesi ile hamurun isleme

kabiliyeti artmig ve piiriizsiiz bir yiizeye sahip eristeler elde edilmistir.

Durmus (2015) firmnli misir unu, firinsiz misir unu, kegiboynuzu gami, guar
gam ve ksantan gami farkli oranlarda kullanarak glutensiz tarhana iiretmis ve
tarhanada hidrokolloid kullanimiyla 1ilgili baz1 fizikokimyasal ozelliklerin
gelistirilmesi lizerine bir ¢alisma gergeklestirmistir. Arastirma sonuglarina gore firinl
misir unu ile liretilen tarhanalarda biitiin hidrokolloid ¢esitlerinin su tutma kapasitesini
arttirdigi, yapilan renk analizlerine gore ise firinsiz misir unu ile liretilen tarhanalarin
firinl1 misir unu ile iiretilen tarhanalara goére cok daha parlak oldugu tespit edilmistir.
Ayrica yapilan duyusal analizlere gore firinsiz misir unu igeren tarhana ¢orbalarinin

daha ¢ok begenildigi belirlenmistir.

Baska bir c¢alismada misir ve piring unu kullanarak {iretilen glutensiz
tarhananin kimyasal ve duyusal 6zellikleri incelenmis ve geleneksel tarhana 6rnekleri
ile karsilastirilmistir. Arastirma sonuglarina gére misir ve piring unu kullanilan
glutensiz tarhana Ornekleri duyusal agidan kabul edilebilir degerler gostermistir
(Yalgin vd., 2008).
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Bilgicli (2009) yirittiigii calismasinda glutensiz tarhana iiretiminde ilk
formiilasyonda; bugday unu yerine %40 karabugday unu, %30 pirin¢ unu, %30 misir
nisastasi, ikinci formiilasyonda; %60 karabugday unu %20 pirin¢ unu ve %20 misir
nisastast kullanmistir. Tarhana formiilasyonlarinda bugday unu yerine karabugday unu
kullanilmasiyla glutensiz tarhanalarin toplam kiil, potasyum, magnezyum ve fosfor
igeriginin arttig1 belirlenmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore; glutensiz tarhanaya
yiiksek oranda karabugday unu ilavesinin gorbalarin eksiligini asir1 derecede arttirdigi
ve lezzet puanlarini diisiirdiigti gozlenmis olup, genel kabul edilebilirlik agisindan en

yiiksek puanit %40 oraninda karabugday unu igeren drneklerin aldigi belirlenmistir.
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IKINCi BOLUM
MATERYAL VE YONTEM

2.1. Materyal

Glutensiz tandir ekmeklerinin {iretimi i¢in kullanilan misir nisastasi, piring unu,

nohut unu, soya unu ve fasulye unu yerel marketlerden temin edilmistir.

2.2. Metot

2.2.1. Deneme deseni

Kontrol 6rnekleri piring unu ve misir nigastasi karisimindan elde edilmistir.
Glutensiz 6rneklerin iiretiminde nohut unu, fasulye unu ve soya unu degisen oranlarda
(%0, 10, 20, 30) yer degistirme esasina gore formulasyona ilave edilmistir. Ayrica
tandir ekmeklerinin iiretiminde hidrokolloid olarak guar gam (%1), emiilgator olarak
DATEM (%]1), tuz (%1.5), yas maya (%3) ve toz seker (%3) yer almigtir. Caligsma

(3x3)x2 deneme desenine gore 2 tekerriirli olarak yiriitilmiistiir.

Cizelge 2.1. Glutensiz tandir ekmegi formiilasyonlari

Kontrol | 1 |2 3 4 5 6 7 8 9
Piring unu 50 45 |40 |35 (45 |40 |35 |45 [40 |35
Misir Nisastasi 50 45 140 |35 |45 |40 |35 (45 |40 |35
Nohut unu 10 |20 | 30
Fasulye unu 10 |20 |30
Soya unu 10 |20 |30

2.2.2. Glutensiz tandir ekmegi iiretimi

Tandir ekmeklerinin tiretimi Halic1 (2014)’nin belirttigi oranlar esas alinarak
100 gr iizerinden gerceklestirilmistir. Ekmek bilesenleri belirtilen oranlarda tartilmis
ardindan su ve maya haric olmak {izere yogurma kabina alinmistir. Yas maya
kullanilmadan ©6nce bir miktar iik su karistirilmig daha sonra yogurma kabina
eklenmistir. Her formiilasyon icin gerekli olan optimum su miktar1 belirlenmis
homojen bir hamur olusumu saglanana kadar karistirma islemi gerceklestirilmistir.

Yogurma tamamlandiktan sonra hamurlar fermantasyona (30 °C’de 30-40 dakika) tabi
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tutulmustur. Hamurlar fermantasyon bitiminde geleneksel tandir ekmegi formunda

sekillendirilmis ve ardindan tandir firmninda pisirilmistir.

o

Resim 2.1. Konya tandir firin1 (Pisirme 6ncesi)

Resim 2.2. Konya tandir firin1 (Pisirme i¢in hazirlik)



Resim 2.3. Glutensiz tandir ekmeginin sekillendirilmesi

Resim 2.4. Glutensiz tandir ekmeklerinin tandirda pismesi
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Resim 2.5. Pigirme sonrasi glutensiz tandir ekmekleri

2.2.3. Laboratuvar analizleri
2.2.3.1. Su miktan tayini

Tandir ekmegi 6rneklerinin su igeriklerinin belirlenmesi i¢in 135 °C de 2.5 saat

normu uygulanmis, analiz AACC 44-19’a gore yapilmistir (AACC, 1990).
2.2.3.2 Kiil miktan tayini

Tandir ekmegi orneklerin kiil igerikleri 550 °C’de kiil firininda yakilmak
suretiyle AACC 08-01"ye tespit edilmistir (AACC, 1990).
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Resim 2.6. Kiil analizi
2.2.3.3. Ham protein miktar tayini

Tandir ekmegi Orneklerin ham protein miktarlart AACC 46-12’ye gore
Kjeldahl yontemiyle yapilmig olup, sonuglar kuru madde esasina gore % olarak

hesaplanmistir (AACC, 1990).
2.2.3.4. Ham yag miktari tayini

Tandir ekmegi Orneklerin ham yag icerikleri Soxhelet sistemi kullanilarak

AACC 30-25’e gore belirlenmistir (AACC, 1990).

Resim 2.7. Yag analiz cihazi
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2.2.3.5. Fitik asit tayini

Fitik asit analizi, Haug ve Lantzsch (1983)’in belirttigi sekilde kolorimetrik
metot kullanilarak yapilmistir. Ornekteki fitik asit, hidroklorik asit ¢ozeltisi ile
ekstrakte edilerek; Demir III ¢ozeltisi ile ¢oktiiriilmiis, serum kisminda kalan demir
miktar1 spektrofotometrik yolla belirlenmistir. Belirlenen demir miktar1 {izerinden de

fitik asit miktar1 hesaplanmustir.
2.2.3.6. Renk tayini

Hammadde ve ekmek 6rneklerinin renk degerleri Minolta CR-400 (Konica
Minolta, Inc., Osaka, Japonya) cihazi kullanilarak belirlenmistir. Ornek yiizeyinin 6
noktasindan 6l¢iim yapilmis ve L* (parlaklik), a* (kirmizi, yesil) ve b* (sari, mavi)
degerleri saptanmistir. Hue (renk 6zii) degeri arctan (b*/a*) formiilii ile, SI (doygunluk

indeksi) degeri ise (a*2+b*?)' formiilii ile hesaplanmistir (Francis, 1998).
2.2.3.7. Glutensiz tandir ekmegi 6rneklerinin duyusal 6zelliklerinin tayini

Tandir ekmegi Orneklerinin duyusal oOzellikleri, Necmettin  Erbakan
Universitesi Gida Miihendisligi Boliimii ile Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Boliimiinde gorev yapan 10 panelist (25-55 yas) tarafindan degerlendirilmistir (Durlu
Ozkaya, 2000). Panelistlerden, tandir ekmegi 6rneklerini renk, tat, koku, yumusaklik,
cigneme Ozelligi ve genel begeni acisindan degerlendirmeleri istenmistir. Duyusal

ozelliklerin degerlendirilmesinde 1-5 arasindaki skala kullanilmistir (Epler vd., 1998).

2.2.3.8. istatistiki analizler

Istatistiki analizlerde paket programi kullamilmistir. Elde edilen veriler varyans
analizine tabi tutulmus, ana varyasyon kaynaklarinin ortalamalar1 karsilagtirilmistir.

Istatistiki analiz sonuglar1 tablolar halinde dzetlenmistir.
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UCUNCU BOLUM

BULGULAR VE TARTISMA

3.1. Glutensiz Tandir Ekmegi Uretiminde Kullanllan Hammaddelere Ait Analiz

Sonuclarn

Glutensiz tandir ekmegi iiretiminde kullanilan hammaddelerin kimyasal analiz

sonuglar1 Cizelge 3.1°de, renk degerleri ise Cizelge 3.2’de verilmistir.

Cizelge 3.1. Glutensiz tandir ekmegi iiretiminde kullanilan hammaddelerin kimyasal
analiz sonuclart®

Hammadde Nem Kiil Protein? Yag Fitik asit
(%0) (%) (%) (%) (mg/1009)
Musir Nisastasi 8.87+0.04° 0.10+0.02°¢  2.06+0.06° 0.65+0.08%  147.00+1.36°
Pirin¢ Unu 12.85+0.02%  0.52+0.03% 10.07+0.129 2.95+0.42°  414.40+5.67¢
Nohut Unu 4.75+0.06° 2.17£0.02¢ 25.25+0.43" 7.33+0.11°  724.31+7.07°
Fasulye Unu 6.83+0.04¢ 3.32+0.01° 23.85+0.06° 1.88+0.17¢ 1398.13+14.14°
Soya Unu 10.80+0.00°  6.95+0.04®° 58.19+0.62% 0.49+0.13% 2136.36+22.63?

! Ayni harfle isaretlenmis aym siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05). 2 N X 6.25

Hammaddelerin nem icerikleri %4.75 ile %12.85 arasinda degisiklik
gostermistir. En yiiksek nem igerigi piring ununda belirlenirken, en diisiik deger nohut
ununda gozlenmistir. Yarpuz (2011) glutensiz ekmek fiiretimi {izerine yurittigi
calismasinda hammadde olarak kullandigi misir nisastasinin nem igerigini % 8.95
olarak bildirmistir. Bustillos-Rodriguez vd., (2018) ti¢ farkli musir nisastasinin
fizikokimyasal, termal ve reolojik 6zelliklerini inceledikleri ¢aligmalarinda 6rneklerin
nem iceriklerinin %6.50 ile %8.50 arasinda degistigini bildirmislerdir. Turkut vd.,
(2016) piring ununun nem igerigini %16.70 olarak belirlerken, Giuberti vd., (2018) ise
caligmalarinda kullandiklar1 piring ununun nem igeriginin % 8.01 oldugunu
bildirmislerdir. Hatipoglu (2016) da glutensiz ekmek tiretiminde patates unu ve gam

ilavesinin etkilerini inceledigi ¢alismasinda piring ununda nem miktarmin % 11.25
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oldugunu bildirmistir. Hayit (2018) kismi pisirilerek dondurma yontemi ile glutensiz
ekmek tiretimini inceledigi ¢alismasinda nohut ununun nem igerigini %7.66 olarak
belirlemis olup ayni ¢alismada misir nisastasinin nem igerigi %8.83 olarak tespit
edilmistir. Demir (2008) nohut ununun kuskus ve eriste iretiminde kullanim
imkanlarin1 arastirdigi ¢alismasinda ¢ig ve pismis nohut ununun nem igeriklerinin
sirastyla %7.33 ve %8.64 oldugunu bildirmistir. Bu calismada kullanilan nohut
ununun On pisirilmis olmasinin nem degerlerinin diger ¢alismalara kiyasla daha diisiik
olmasinda etkili oldugu diistiniilmektedir. Simons (2013) farkli fasulye tiirleri tizerinde
ylurittigli calismasinda fasulye unlarimin nem igeriklerinin %5.2 ila %6.3 arasinda
degistigini belirlemistir. Tiirksoy (2018) da ¢alismasinda kullandig: fasulye ununun
nem miktarinin %11.20 oldugunu bildirmistir. Shin vd., (2013) ¢esitli islemler sonucu
urettikleri farkli Ozelliklerdeki soya unlarin1 ekmek {iretiminde kullandiklar
calismalarinda higbir islem uygulamadiklar1 soya ununun nem igerigini %10.35 olarak
belirlemislerdir. Dirim vd., (2014) farkli unlarin ekmegin kalite 6zelliklerine etkisini
inceledikleri caligmalarinda soya ununun nem igerigini %8.43 olarak belirlerken nohut
ununda ayni degeri %9.31 olarak bildirmislerdir. Serrem vd.. (2011) biskiivi
iretiminde yagsizlastirilmis soya unu ile katkilamanin etkilerini inceledikleri

caligmalarinda soya ununun nem igeriginin % 6.20 oldugunu gozlemlemislerdir.

Glutensiz tandir ekmegi tiretiminde kullanilan hammaddeler kiil icerikleri
acisindan degerlendirildiginde baklagil unlarimin musir nisastasi ve piring ununa
kiyasla daha yiiksek degerlere sahip olduklar1 gbzlenmistir. Soya unu % 6.95 ile en
yuksek kiil igerigine sahip hammadde olmustur. Onu sirastyla % 3.32 ile fasiilye unu
ve % 2.17 ile nohut unu takip etmistir. Kullanilan hammaddelerin kiil degerlerinin
literatiir ile uyumlu oldugu gézlenmistir. Yarpuz (2011) yiiriittiigii caligsmasinda piring
ununun ve misir nisastasinin kil igeriklerini %0.60 ve % 0.19 olarak belirlerken,
Turkut vd., (2016) piring ununda kil degerini %0.55 olarak belirlemislerdir.
Hatipoglu (2016) ise musir nisastasinda degerin %0.11 oldugunu bildirmistir. Hay1t
(2018) galismasinda hammadde olarak kullandiklar1 piring unu ve misir nisastasinin
kiil igeriklerini sirastyla %0.47 ve %0.15 olarak belirlerken ayni ¢alismada nohut
ununun kiil iceriginin %2.86 oldugu tespit edilmistir. Barisik ve Tavman (2018)

glutensiz ekmek formiilasyonlarinda nohut unu kullanimmin ekmek kalitesi iizerine
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etkilerini inceledikleri ¢aligmalarinda nohut ununun kiil igerigini % 2.84 olarak
belirlerken, Dandachy vd., (2019) yaptiklar1 ¢alismada ¢ig ve islenmis nohut ununun
kil iceriklerini % 2.90 ve % 1.85 olarak belirlemistir. Bilgicli vd., (2011) farkli
partikiil iriliklerinde hazirlanmis fasulye unlarinin kil igeriklerini %2.23 ve %2.61
olarak tespit etmislerdir. Simons (2013) ise farkli fasulye tiirleri {izerinde yuriittigii
calismasinda fasulye unlarmin kiil igeriklerinin %3.1 ile %3.6 arasinda degistigini
bildirmistir. Kose ve Siingii Cagindi (2002) tarhana iiretiminde farkli unlarin
kullaniminm1 aragtirdiklar1 ¢alismalarinda soya ununun kiil degerini %6.55 olarak
belirlemislerdir. Soya unu katkisinin biskiivi kalitesine etkilerinin incelendigi bir
calismada ise yagli ve yagsiz soya unlarmin kiil i¢eriklerinin %4.71 ve %6.67 oldugu

bildirilmistir (Giirsu vd., 1997).

Hammaddeler protein icerikleri bakimindan incelendiginde %58.19 ile soya
ununun oldukea yiiksek bir degere sahip oldugu belirlenmistir. Soya ununu sirastyla
%25.25 ve %23.85 ile nohut unu ve fasulye unu takip etmistir. Misir nisastasi
beklendigi gibi en diisiik protein igerigine sahip hammadde olmustur. Hayit (2018)
kismi pisirilerek dondurma yontemi ile glutensiz ekmek iiretimi gerceklestirdigi
calismasinda hammadde olarak kullandig1 nohut unu, piring unu ve misir nisastasinin
protein igeriklerini sirastyla % 22.37, %7.70 ve % 0.25 olarak belirlemistir. Ayrica
ayni ¢alismada farkli kaynaklarda nohut ununun protein igeriginin %19.33 ile %25.50
arasinda degistigini belirtmislerdir. Yarpuz (2011) musir nisastasinin protein igerigini
% 0.43 olarak belirlerken, piring ununda degerin %6.66 oldugunu belirtmistir.
Bustillos-Rodriguez vd., (2018) ii¢ farkli misir nisastasinin fizikokimyasal, termal ve
reolojik 6zelliklerini inceledikleri ¢aligmalarinda protein igeriklerinin %1.1 ile %2.0
arasinda degistigini bildirmislerdir. Yiiriitiilen bir diger calismada glutensiz eriste
tiretimi icin kullanilan piring unu ve misir nisastasinin protein igeriklerinin sirasiyla
%7.10 ve %1.96 oldugu bildirilmistir (Levent, 2017). Dandachy vd., (2019) yaptiklari
calismada ¢ig ve islenmis nohut ununun protein igeriklerinin %18.9 ve %19.09 olarak
belirlemistir. Simons (2013) farkli fasulye tiirleri {izerinde yiiriittiigii ¢aligmasinda
fasulye unlarmin protein igeriklerinin %21.4 ile %23.6 arasinda degistigini
bildirmistir. Bir diger calismada ise fasulye ununun protein igerigi % 22.50 olarak

tespit edilmistir (Tirksoy, 2018). Literatliirde soya ununun protein igerigi ile ilgili
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cesitli veriler yer almakta olup Kose ve Siingii Cagind1 (2002) %31.60, Hallag (2016)
%59.16, Niliifer ve dig., (2008) %52.80 degerlerini bildirmistir.

Glutensiz ekmek tiretiminde kullanilan hammaddelerden soya unu %0.49 ile
en diisiikk yag icerigine sahip iiriin olurken %7.33 ile nohut unu en yiiksek degeri
vermistir. Hayit (2018) ¢aligmasinda nohut ununun yag igerigini %6.33 olarak tespit
ederken piring unu ve musir nisastasinin yag igerikleri sirasiyla %1.25 ve %0.82 olarak
bulunmustur. Farkli ¢alismalarda piring ununun yag igerigi %0.95 (Yarpuz, 2011) ve
%0.44 (Torbica vd., 2012) olarak bildirilmistir. Literatiirde nohut ununun yag igerigi
ile alakali cesitli caligmalar yer almakta olup genotipe bagli olarak yag iceriginin
farklilagabildigi bildirilmistir (William ve Singh 1987). Mohammed vd., (2014) nohut
ununda yag igeriginin %5.00 oldugunu bildirirken, Dandachy vd., (2019)
caligmalarinda kullandiklari nohut unlarmin yag igeriklerini %6.90 ve %7.50 olarak
belirlemiglerdir. Soya ununun yag icerikleri ile alakali da literatiirde oldukc¢a farkli
degerler yer almakta olup bu durumda soya ununda yagsizlastirma isleminin uygulanip
uygulanmadiginin etkili oldugu diisiiniilmektedir. Bu calismada elde edilen sonuca
benzer olarak Kose ve Siingii Cagindi (2002) soya ununun yag igerigini sirastyla
%0.60 olarak belirlerken, Hallag (2016) %2.04 olarak belirlemistir. Bir diger
calismada Serrem vd., (2011) biskiivi iiretiminde yagsizlastirilmis soya unu ile
katkilamanin etkilerini incelemigler ve soya ununun yag igerigini %0.50 olarak

belirlemislerdir.

Hammaddelerin fitik asit i¢eriklerinin 2136.36 mg/100g ile 147.00 mg/100g
arasinda degisiklik gosterdigi tespit edilmistir. Sirasiyla soya unu (2136.36 mg/100g),
fasulye unu (1398.13 mg/100g) ve nohut unu (724.31 mg/100g) en yiiksek degerlere
sahip olurken misir nigastasinda diger hammaddelere kiyasla oldukga diisiik bir deger
elde edilmistir. Baklagillerin fitik asit iceriginin yiiksek bulunmasi beklenen bir
sonugtur. Tiirksoy (2018) tam tane baklagil unlarmin degerlendirdigi ¢alismasinda
nohut unu ve fasulye ununun fitik asit igeriklerini sirastyla 7.53 mg/g ve 11.23 mg/g
olarak belirlerken, Ertas (2013) bazi baklagil ve tahillarin fitik asit iceriklerini
azaltmak amaciyla yiiriittiigli ¢alismasinda fasulye unu, soya unu ve nohut ununun fitik
asit igeriklerini sirastyla 1155.8 mg/100g. 1709.4 mg/100g ve 936.8 mg/100 g olarak

belirlemistir. Bilgicli, (2013) glutensiz eriste iiretiminde bazi baklagillerin etkilerini
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inceledigi c¢alismasinda hammadde olarak kullandiklari soya ununun fitik asit
igeriginin 17589.87 mg/kg oldugunu bildirmistir. Yarpuz (2011) musir nisastasi ve
piring ununun fitik asit igeriklerini sirasiyla 78.12 ve 378.42 mg/100 g olarak

belirlemistir.

Cizelge 3.2. Glutensiz tandir ekmegi tiretiminde kullanilan hammaddelerin renk
analizi sonuclar!

Hammadde L* a* b* Sl Hue

Misir Nisastas1  99.13+0.29°  -1.56+0.04¢ 6.84+0.06¢ 7.01+0.07¢ 102.84+0.242
Pirin¢ Unu 05.70+0.46°  -0.49+0.01¢ 6.10+0.08° 6.12+0.09° 94.57+0.07°

Nohut Unu 82.76+0.17%  -0.30+0.03°  31.56+0.18%  31.56+0.18? 90.55+0.05°
Fasulye Unu 89.15+0.55°  -0.16+0.01°  17.17+0.10°  17.17+0.10° 90.55+0.04°

Soya Unu 71.07+0.14°  5.41+0.07*  27.27+0.21° 28.32+0.19®  78.98+0.22°

1Aym harfle isaretlenmis aym siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl1 degildir (p<0.05). L*: Parlaklik renk degeri. a*: Kirmizi-yesil
renk degeri. b*: Sari-mavi renk degeri. SI: Doygunluk indeksi. Hue: Renk 6zii

Glutensiz tandir ekmegi tiretiminde kullanilan hammaddelerin L* degerlerinin
71.07 ve 99.13 arasinda degisiklik gosterdigi tespit edilmis olup soya unu en diisiik
degeri verirken misir nisastasi ise en yiiksek degeri vermistir. L* degerinin aksine en
yiiksek a* degerine sahip hammadde soya unu olurken, b* degerleri incelendiginde
soya ununun nohut ununun ardindan en yiiksek degere sahip oldugu gozlenmistir.
Misir nigastasi ve piring ununun hem a* hem de b* degerinin diger hammaddelere
kiyasla daha disiik oldugu tespit edilmistir. Bustillos-Rodriguez vd., (2018)
calismalarinda tii¢ farkli misir nisastasinin 6zelliklerini incelemisler ve 6rneklerin L*,
a* ve b* degerlerinin sirastyla 99.5-93.6, -1.30-1.40 ve 0.20-2.90 arasinda degistigini
bildirmislerdir. Yarpuz (2011) musir nigastasinin L*, a* ve b* degerlerini sirasiyla
99.71, -1.50 ve 4.51 olarak belirlerken piring ununda bu degerlerin 94.27, -1.10 ve
10.16 oldugunu bildirmistir. Glutensiz biskiivi, eriste ve pide liretimi {izerine yiiriitiilen
bir diger ¢alismada hammadde olarak kullanilan misir nisastasinin L*, a* ve b*
degerlerinin sirastyla 90.31, -2.33 ve 6.11 oldugu, piring ununda ise ayn1 degerlerin

sirastyla 87.19, -1.92 ve 6.18 olarak belirlendigi bildirilmistir (Ergin, 2011). Barisik
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ve Tavman (2018) ¢alismalarinda kullandiklari nohut ununun L*, a* ve b* degerlerinin
sirasiyla 83.46, 0.60 ve 23.88 oldugunu bildirirken, Dirim vd., (2014) nohut ununun
L* degerini 90.40, a* degerini -0.31 ve b* degerini 20.52 olarak bildirmistir. Aly vd.,
(2018) farkli baklagil unlarinin reolojik ve fonksiyonel ozelliklerini inceledikleri
calismalarinda soya unu ve nohut unun L* degerlerini 88.28 ve 81.84 olarak, a*
degerlerini 2.34 ve -1.72 olarak, b* degerlerini ise 22.69 ve 26.30 olarak
belirlemislerdir. Shimelis vd., (2006) farkli kuru fasulye varyetelerinin 6zelliklerini
inceledikleri ¢calismalarinda fasulye unlariin L* degerlerinin 85.43-87.70 araliginda,
a* degerlerinin 0.18-1.10 araliginda ve b* degerlerinin 9.23-9.46 araliginda degistigini
belirtmislerdir. Sciarini vd., (2010) ekmek kalitesi ve iizerine glutensiz un
karigimlarinin etkilerini inceledikleri ¢alismalarinda soya ununun L*, a* ve b*

degerlerini sirasiyla 81.89, 3.24 ve 23.09 olarak belirlemistir.

Bu c¢aligmada kullanilan hammaddelerin kimyasal analiz sonuglarinin ve renk
degerlerinin literatiir verileri ile genel olarak uyumlu oldugu goriilmiis olup, ufak
farkliliklarin hammadde c¢esidi, hammaddelerin yetistirildikleri bdlge ve yetisme
kosullar1 gibi faktorlerden kaynaklandigi tahmin edilmektedir.

3.2. Glutensiz Tandir Ekmegi Orneklerinin Kimyasal Analiz Sonuclar

Glutensiz tandir ekmegi drneklerinin kimyasal analiz sonuglar Cizelge 3.3’de,
bu degerlerin varyans analizi sonuglar1 Cizelge 3.4’de, Duncan ¢oklu karsilagtirma

testi sonuglari ise Cizelge 3.5’de verilmistir.

Farkli baklagil unlar1 kullanilarak hazirlanan glutensiz tandir ekmegi
orneklerinin ortalama nem degerleri %44.90 ile %43.64 arasinda degisiklik
gostermistir. Fasulye ve nohut unu ile hazirlanan 6rneklerin ortalama nem degerleri
arasinda istatistik bir farklilik gdzlenmezken soya unu kullanimi ile daha diisiik bir
nem degeri elde edilmistir. Nem analizi sonuglar1 baklagil orani faktoriine gore
degerlendirildiginde artan oranlara bagli olarak nem igeriginde de artis oldugu

gdzlenmistir.
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Cizelge 3.3. Glutensiz tandir ekmeklerinin kimyasal analizi sonuglari®

Baklagil  Oran Nem Kiil Protein? Yag Fitik asit
Cesidi (%) (%) (%) (%) (%) (mg/1009)
0 40.75+0.95 1.71+0.03 6.57+0.06  0.48+0.04  197.4+1.84
Nohut 10 45.14+0.44 1.87+0.12 7.93+0.10 0.71+£0.08  228.44+4.24
20 46.15+0.31 2.03+0.10 9.67+£0.30  0.92+0.04  255.0+6.22
30 47.50+0.75 2.25+0.09 11.11+0.18 1.13+0.02  278.6+3.96
0 40.75+0.95 1.71+0.03 6.57+0.06  0.48+0.04  197.4+1.84
Fasulye 10 44.83+0.73 1.93+0.21 7.79+0.16  0.38+0.01 280.7+10.04
20 46.14+0.74 2.14+0.05 9.06+0.17  0.28+0.02  365.5+8.34
30 47.89+0.49 2.50+0.16 10.42+0.24  0.224+0.01  456.1+6.92
0 40.75+0.95 1.71+0.03 6.57+0.06  0.48+0.04  197.4+1.84
Soya 10 43.83+0.13 2.2840.12 11.12+0.25 0.26+0.01  354.8+8.20
20 44.27+£1.57 3.06+0.03 14.15+0.40 0.24+0.01  443.1+4.10
30 45.71+0.52 3.71£0.01 17.92+0.58 0.19+0.01  562.8+9.90

1Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir. 2N X 6.25

Cizelge 3.4. Glutensiz tandir ekmeklerinin kimyasal analiz degerlerine ait varyans
analiz sonuclart*

Nem Kiil Protein Yag Fitik asit
VK SD
KO F KO F KO F KO F KO F
Baklagil
L 8.35 6.55* 2.47 124.03** 7750 571.8** 1.30 552.72** 90169 1119.9**
cesidi(A)
Oran(B) 3 129.2 67.66** 4.15 139.15** 142.3 699.9** 0.01  3.28ns 179347 1484.9**
AXB 6 3.57 0.93ns 1.47  24.59** 36.31 89.28** 0.63 88.70** 44148  182.8**
Hata 12 7.64 0.12 0.81 0.01 483.1

**p<0.01 diizeyinde 6nemli.* p<0.05. ns: dnemsiz

Orneklerin kiil igerikleri incelendiginde soya unu ilavesinin diger baklagil

unlarina kiyasla daha yiiksek bir degerin elde edilmesine sebep oldugu gozlenmis olup

bu durum hammadde olarak kullanilan soya ununun yiiksek kiil icerigi (%6.95) ile

iligkili bulunmustur (Cizelge 3.1).
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Cizelge 3.5. Glutensiz tandir ekmeklerinin kimyasal analiz degerlerine ait Duncan
coklu karsilagtirma testi sonuglari®

Faktor n Nem Kiil Protein Yag Fitik asit
Baklagil

cesidi

Nohut 8 44.88? 1.96° 8.82° 0.812 239.85¢
Fasulye 8 44,90 2.06° 8.46° 0.34° 324.93°
Soya 8 43.64° 2.69° 12.442 0.29° 389.522
Oran (%)

0 6 40.75¢ 1.719 6.57¢ 0.48° 197.40¢
10 6 44.60° 2.02° 8.95° 0.45° 287.97¢
20 6 45.52° 2.41° 10.96° 0.48° 354.53P
30 6 47.042 2.822 13.15% 0.512 432.50°

1Ayni harfle isaretlenmis ayni siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05)

Artan baklagil oranma bagl olarak tandir ekmeklerinin kiil igeriklerinde
Oonemli bir artisin oldugu tespit edilmistir (p<0.01). Kiil igeriginde oldugu gibi soya
unu ile hazirlanan o6rneklerin ortalama protein igerikleri digerlerine kiyasla daha
yiiksek olmustur. Burada da soya ununun yiiksek protein igeriginin etkisi gézlenmistir.
En diisiik protein igerigi %8.46 ile fasulye unu ilavesi ile hazirlanan drneklerde tespit
edilmistir. Artan baklagil oran1 protein igeriklerinde de istatistiki agidan Onemli
artislar1 beraberinde getirmistir (p<<0.01). Baklagil ¢esidi faktorii tandir ekmeklerinin
yag iceriklerinde istatistiki agidan Snemli bulunmugstur (p<0.01). Protein ve Kkiil
degerlerinin tam aksine soya unu ile hazirlanan 6rneklerin yag icerikleri digerlerine
kiyasla daha diisiik olmustur. Bu durum kullanilan soya ununun yagsizlastirilmig
olmast ile iliskilendirilmektedir. Serrem vd., (2011) yagsizlagtirilmis soya unu ile
katkilamanin biskiivi ozelliklerine etkilerini inceledikleri ¢alismalarinda biskiivi
formiilasyonuna soya unu ilavesinin Orneklerin yag igeriklerinde azalmaya neden
oldugunu vurgulamistir. Nohut unu ile hazirlanan 6rnekler %0.81 ile en yiiksek yag
degerine sahip olan 6rnekler olmustur. Ergin (2011) glutensiz biskiivi, eriste ve pide
tiretimi lizerine yuriittiigli ¢aligmasinda nohut unu ilavesinin pide 6rneklerinin yag
iceriklerinde artirici bir etkisi oldugunu belirlemistir. Baklagil orani faktoriiniin
orneklerin yag iceriklerinde istatistiki agidan 6nemli bir etkisi olmadigi tespit
edilmigtir. Farkli baklagil unlar ile hazirlanan tandir ekmegi 6rneklerinin ortalama
fitik asit igerikleri incelendiginde en diisiik fitik asit igeriginin 239.85 mg/100g ile
nohut unu iceren orneklerde, en yiiksek degerin ise 389.52 mg/100g ile soya unu

kullanilarak hazirlanan 6rneklerde oldugu belirlenmistir. Kullanilan hammaddelerin
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fitik asit degerleri son {irlin olan tandir ekmeklerinde de etkisini gostermistir. Baklagil
cesidi faktoriinde oldugu gibi oran faktoriinde de tandir ekmegi drneklerinin fitik asit
igeriklerinde 6nemli degisikliklere neden olmustur (p<0.01). Hi¢ baklagil igermeyen
orneklerin ortalama fitik asit igerikleri 197.40 mg/100g olarak belirlenirken, %30
oraninda baklagil ilavesinin bu degerin 432.50 mg/100g’a ulagsmasina neden oldugu

gozlenmistir.
3.3. Glutensiz Tandir Ekmegi Orneklerinin Renk Analizi Sonuclar

Farkli baklagil unlar1 kullanilarak hazirlanan glutensiz tandir ekmegi
orneklerinin renk analizi sonuglart Cizelge 3.6’da verilirken bu degerlerin varyans
analizi sonuglar1 Cizelge 3.7’de. verilmistir. Renk degerlerinin Duncan ¢oklu

karsilastirma testi sonuclari ise Cizelge 3.8’de gosterilmistir.

Cizelge 3.6. Glutensiz tandir ekmeklerinin renk analizi sonuclari®

Baklagil Oran

Cosidi (%) L* a* b* Sl Hue
0 88.77+0.54 -0.87£0.04 8.73£0.33  8.78+0.32  95.68+0.44
Nohut 10 88.69+1.43 -0.75£0.01  9.73£0.12  9.76+0.12  94.38+0.01
20 87.58+0.03 -0.68£0.05  13.07£0.04 13.08£0.04  93.02+0.21
30 84.8620.35 -0.5240.11  15.76£0.37 15.7740.37  91.90+0.45
0 88.77+0.54 -0.87£0.04 8.73£0.33  8.78+032  95.68+0.44
Fasulye 10 87.93+0.21 -0.59+0.01  11.41£0.33 11.42+0.34  92.98+0.16
20 86.08+0.72 -0.58+0.00 12.76£0.44 12.77+0.45  92.630.09
30 85.88+1.50 -0.5240.14  13.27£0.04 13.28+0.04  92.230.13
0 88.77+0.54 -0.87£0.04 8.73£0.33  8.78+0.32  95.68+0.44
Soya 10 84.82+0.54 0.73+0.01  12.7540.08 12.77+40.07  86.73%0.06
20 80.81%0.86 1.9540.03  15.86£0.17 15.98+0.16  83.00£0.16
30 73.13+0.17 3.4740.03  19.7240.01 20.02+0.02  80.02+0.08

Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir. L*: Parlaklik renk degeri. a*: Kirmizi-yesil renk degeri. b*: Sari-mavi renk degeri. SI:
Doygunluk indeksi. Hue: Renk 6zii

Baklagil cesidi faktorii incelenen tiim renk parametreleri iizerinde istatistiki
acidan etkili olmustur (p<<0.01). Sonuglar L* degeri agisindan incelendiginde en diisiik
deger soya unu ile hazirlanan tandir ekmegi 6rneklerinde belirlenmistir. Bu durumun
soya ununun karakteristik rengi ile iligskili oldugu diisiiniilmiistiir. Tandir ekmegi
orneklerinden soya unu ile hazirlananlarin a* ve b* degerleri nohut unu ve fasulye unu
kullanimi1 ile hazirlanan 6rneklere kiyasla daha yiiksek olmustur. Soya ununun bu

degerler iizerindeki arttirict etkisi Gallagher vd., (2003)’nin c¢alismasinda da
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vurgulanmistir. Glutensiz tandir ekmegi orneklerinin renk degerleri oran faktorii
acisindan degerlendirildiginde analiz parametrelerinin tiimiinde 6nemli degisiklikler
gozlenmistir (p<0.01). Orneklerin L* degerlerinde artan baklagil oranlarina bagh
olarak 6nemli bir azalma tespit edilmistir. Artan baklagil orani ile birlikte L* degerinde
meydana gelen azalmanin pisme sirasinda sicakligin etkisi ile meydana gelen
karamelizasyon ve Maillard reaksiyonlarindan kaynaklandigi belirtilmektedir (Kent ve
Evers, 1994). Makarna iiretiminde nohut unu kullanimi iizerine yiirlitillen bir
calismada artan nohut unu oranina bagli olarak makarna 6rneklerinin L* degerlerinde
bir azalma belirlenirken, a* degerlerinde artis oldugunu bildirmistir (Arab vd., 2010).
Benzer sekilde yiiriitiilen bu calismada da artan baklagil oranina bagli olarak tandir

ekmegi 6rneklerinin a* degerlerinde 6nemli bir artis gozlenmistir.



Cizelge 3.7. Glutensiz tandir ekmeklerinin renk 6l¢iim degerlerine ait varyans analiz sonuglari®

VK SD L* a* b* Sl Hue

KO F KO F KO F KO F KO F
?:;:(Iﬁ%:) 2 158.14 136.78** 21.19 5818.9** 35.95 263.47** 38.67 287.02** 277.49 1829.2**
Oran (B) 3 189.29 109.1** 8.98 1644.2** 189.87 927.62** 192.94 654.79** 196.51 863.58**
AXB 6 110.09 31.74** 11.57 1058.8** 27.30 66.68** 29.41  T72.77** 111.37 244.73**
Hata 12 6.94 0.02 0.82 0.81 0.91

**p<0.01 diizeyinde 6nemli. ns: 6nemsiz. L*: Parlaklik renk degeri. a*: Kirmizi-yesil renk degeri. b*: Sari-mavi renk degeri. SI: Doygunluk indeksi. Hue: Renk 6zii

37
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Cizelge 3.8. Glutensiz tandir ekmeklerinin renk 6lgiim degerlerine ait Duncan goklu
karsilastirma testi sonuclart®

Faktor n L* a* b* Sl Hue
Baklagil

cesidi

Nohut 8 87.47a -0.70c 11.82b 11.84b 93.74a
Fasulye 8 87.16a -0.63b 11.54b 11.56¢ 93.38b
Soya 8 81.88b 1.32a 14.26a 14.38a 86.36¢
Oran (%)

0 6 88.77a -0.87d 8.73d 8.78d 95.68a
10 6 87.15b -0.20c 11.29¢ 11.31c 91.36b
20 6 84.82c 0.23b 13.89b 13.94b 89.55¢
30 6 81.29d 0.81a 16.25a 16.35a 88.05d

1Ayni harfle isaretlenmis aym siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05). L*: Parlaklik renk
degeri. a*: Kirmizi-yesil renk degeri. b*: Sari-mavi renk degeri. SI: Doygunluk indeksi. Hue: Renk 6zii

3.4. Glutensiz Tandir Ekmegi Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglari

Kontrol ekmegi ve 3 farkli baklagil unu ile hazirlanan glutensiz tandir
ekmeklerinin duyusal analiz sonuglar1 Sekil 3.1.’de gosterilmistir. Tandir ekmegi
ornekleri panelistler tarafindan renk, tat, koku, yumusaklik, ¢igneme 6zelligi ve genel

begeni acisinda degerlendirilmistir.
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Sekil 3.1. Glutensiz tandir ekmegi 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari

Glutensiz tandir ekmeklerinin renk puanlari 2.30 ile 4.72 arasinda degismis

olup en diisiik deger kontrol ekmeginde en yiiksek deger ise %30 soya unu igeren
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orneklerde gozlenmistir. Farkli oranlarda baklagil unlar1 kullanarak {iretilen glutensiz
ekmeklerin tat puanlar1 3.02 ile 3.72 arasinda degismistir. %20 ve %30 soya unu
kullanilan ekmekler ayn1 oranlarda nohut ve fasulye unu kullanilan ekmeklere gore tat
parametresi acisindan daha fazla begenilmistir. Artan baklagil orani ile birlikte tandir

ekmegi 6rneklerinin tat puanlamasinda paralel bir azalma gdzlenmistir.

Glutensiz tandir ekmekleri koku o6zellikleri agisindan degerlendirildiginde
genel olarak nohut unu igeren ekmeklerin begenildigi ve en yiiksek puaninin 4.18 ile
%30 nohut unu igeren ekmekte oldugu belirlenmistir. En diisiik puana ise 3.00 ile %30
fasulye unu iceren 6rnek sahip olmustur. Hatipoglu (2016) farkli oranlarda patates,
nohut, piring, misir unlari kullanarak yapmis oldugu glutensiz ekmeklerin koku
puanlarinin 4.20 ile 5.50 arasinda degisiklik gosterdigini ve en yliksek puani %4.5

nohut unu iceren glutensiz ekmekte oldugunu bildirmislerdir.

Glutensiz tandir ekmegi tretiminde fasulye unu kullaniminin 6rneklerin
yumusaklik puanlarinda artisa neden oldugu tespit edilmistir. %20 nin {izerinde nohut

unu ve soya unu kullanimi ile yumusaklik degerlerinde azalma gézlenmistir.

Ekmek formiilasyonuna ilave edilen nohut unu miktar arttirildik¢a ¢igneme
ozelligi gelismistir. Orneklerin ¢igneme ozellikleri 4.24 ile 2.74 arasinda degismis

olup en yiiksek puan1 %30 nohut unu iceren 6rnek almistir.

Glutensiz ekmeklerin genel begenilirlik agisindan panelistlerden aldiklari
puanlar 3.48 ile 4.54 arasinda degismistir. Genellikle birbirine yakin puanlar alan
ekmeklerden en yiiksek puani %30 nohut unu igeren ekmek almis, en diisiik puani ise
baklagil unu icermeyen kontrol 6rnegi almistir. Demir, 2008 farkli oranlarda %10-20-
30-40-50 oranlarinda nohut unu kullanarak tirettigi glutensiz eriste drneklerini tat ve
koku puanlar1 acisindan degerlendirdiginde %30 ve %40 nohut unu kullanilarak

hazirlanan 6rneklerin kontrole gore daha fazla begenildigi belirlenmistir.

Barigtk ve Tavman (2018), glutensiz ekmek iizerine yapmis olduklari
calismada %40 nohut unu igeren ekmek 6rneklerinin lezzet ve genel begeni yoniinden

istatistiksel olarak en yiiksek puani aldigini belirlemislerdir.

%20 karabugday, misir ve piring unu igeren glutensiz ekmekler genel

begenilirlik agisindan degerlendirildiginde misir ve karabugday ekmeginin genel
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begenilirlik agisindan diisiikk puan alma sebepleri kendine 6zgii aroma ve agizda

biraktiklari tatla iligkili oldugu belirlenmistir (Ildiz, 2015).

Ergin (2011) %20 oraninda musir, patates ve nohut unu kullanarak tirettigi
glutensiz pide drneklerinin duyusal analiz sonuglarina gore patates ve nohut unu iceren
pidelerin genel begenilirlik degerlerinin bunlar1 icermeyen diger 6rneklere gore daha

yuksek oldugu tespit edilmistir.
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DORDUNCU BOLUM

SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada Konya mutfak kiiltiiriniin geleneksel tiriinlerinden biri olarak
kabul edilen tandir ekmeginin glutensiz olarak iiretimi tizerine ¢alisilmis olup bu amag
dogrultusunda 3 farkli baklagil unu (nohut unu, fasulye unu ve soya unu) degisen
oranlarda (%0-%40) tandir ekmegi formiilasyonuna eklenmis ve glutensiz tandir

ekmegi 6rneklerinin baz fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.

Hammadde olarak kullanilan baklagil unlarina yonelik gerceklestirilen bazi
fiziksel ve kimyasal analizler sonucunda; soya unu yiiksek kiil (%6.95) ve yiiksek
protein (%58.19) igerigiyle dikkat ¢ekici bulunmustur. Bu iki parametrenin aksine yag
iceriklerinde soya unu en disik degere (%0.49) sahip olurken, nohut unu
hammaddeler arasindan yag icerigi en yiiksek (%7.33) olan {iriin olmustur.
Hammaddeler fitik asit i¢erikleri a¢isindan incelendiginde literatiirle paralel bir sekilde
baklagil unlarinin fitik asit iceriklerinin yiiksekligi géze ¢arpmaktadir. Soya unu en
yiiksek (2136.36 mg/100g) fitik asit degerine sahip olurken, bu hammaddeyi sirasiyla
fasulye unu (1398.13 mg/100g) ve nohut unu (724.31 mg/100g) takip etmistir.

Hammaddeler renk o6zellikleri bakimindan degerlendirildiginde soya unu
diisiik L* degeri ve yliksek kirmizilik degeri ile dikkat ¢ekici bulunmustur. Sarilik
degerleri incelendiginde de soya ununun nohut unu ardindan en yiiksek degere sahip

oldugu tespit edilmistir.

Baklagil unlar1 kullanilarak tretilen glutensiz tandir ekmegi 6rneklerinin hem
fiziksel hem de kimyasal ozellikleri formiilasyonlarinda yer alan hammaddelerin
ozelliklerinden dogrudan etkilenmis olup kiil, protein ve fitik asit analizleri sonucunda
soya unu ile hazirlanan 6rnekler yliksek degerler almistir. Formiilasyonda kullanilan
baklagil oranlarinin etkileri de istatistiki sekilde karsilastirilmis ve artan oranlara bagli
olarak oOrneklerin kiil, protein, yag ve fitik asit igeriklerinde de artis oldugu
gozlenmistir. Kullanilan hammaddelerin renk 6zelliklerinin son iiriin olan glutensiz

tandir ekmeklerinin renk orneklerine de yansidigi tespit edilmistir.
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Glutensiz tandir ekmeklerinin duyusal degerlendirilmeleri sonucunda baklagil
unu katkili1 6rneklerin renk 6zelliklerinin kontrol 6rnegine kiyasla daha ¢ok begenildigi
ve bu parametre agisindan soya unlu 6rneklerin 6ne ¢iktig1 gozlenmistir. Artan baklagil
unu oranlarinin genel olarak tat puanlarinda bir diisiise neden olurken, ¢cigneme 6zelligi
puanlarim1  yiikselttigi ~ gdzlenmistir.  Ornekler genel begeni acisindan
degerlendirildiginde %30 oraninda nohut unu iceren 6rnek en yiliksek puani alirken
fasulye unu ilavesinin hammaddenin baskin koku ve tadi nedeniyle diisiik puanlar

aldig tespit edilmistir.

Bu calisma ile geleneksel tandir ekmeginin glutensiz olarak tiretilebilecegi ve
bu ag¢idan baklagil unlarinin kullaniminin uygun olacagi ortaya konulmustur.
Glutensiz iiriinlerde genel problemler hem besinsel hem de duyusal kalitenin diisiik
olmasi olup baklagil unlarinin formiilasyonda yer almasi ile daha iistiin 6zelliklerde

tandir ekmeleri tiretilebilecegi gdzlenmistir.

Bu c¢aligsma sonucunda;

e Geleneksel yontemler ile iiretilen bir iiriin olan tandir ekmegin ¢olyak
rahatsizligit olan bireyler icin uygun besinsel ve duyusal kalitede
iretilebilecegi sonucuna varilmstir.

e Hizla gelisen bir sektor olan glutensiz gidalar pazarinda geleneksel
tirtinlerin de yer almasinin gerekliligi ve dnemi ortaya konmustur.

¢ Qlutensiz gida pazari ¢ogunlukla endiistriyel olarak iiretimi yapilan gidalari
icermekte olup geleneksel iriinlerin bu pazarda ¢ok da yer almadigi
gbzlenmis ve bu agidan geleneksel iiriinlerin bu pazara kazandirilmasinin
toplumun farkli kesimleri tarafindan bilinirliklerini ve tiikkettim miktarlarini
arttiracagi diisiiniilmiistiir.

e Geleneksel iiriinlerin bazi beslenme engelleri olan bireyler tarafindan
tiiketilebilecek sekilde hazirlanmasinin geleneksel mutfak kiiltiirliniin
akademik literatiire de kazandirilmasinda farkli bir bakis agis1 olusturacagi

ortaya konulmustur.
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