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OZET

PROBIiYOTIiK SACCHAROMYCES BOULARDIT EKLENEREK
HAZIRLANAN EKSi HAMUR TOZLARININ EKMEGIN DUYUSAL
KALITESINE ETKISININ ARASTIRILMASI

Geleneksel eksi maya ve eksi mayali ekmek iiretimi mesakkatli oldugu i¢in
eksi hamur kullanimi yayginlagmistir. Zaman igerisinde endiistriyel iiretimde eksi
hamur yetersiz kalmaktadir. Bu sebeple eksi hamurun toz formlar1 kullanilmaya
baslanmustir.

Bu calismada eksi hamur tozu (EHT) ‘na Saccharomyces boulardii (SB)
eklenerek hazirlanan ekmeklerde duyusal kalitesine etkisi incelenmistir.

Eksi hamur tozuna eklenen Saccharomyces boulardii (M) %0.3, (C) %0.6,
(N) %0.9 (R) %1.2 olmak Uzere dort farkli oranda karigimlar hazirlanmistir. (N)
%0.9 oraninda hazirlanan karisimla yapilan ekmek diger oranlarda hazirlanan
ekmeklere daha fazla tercih edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Eksi maya, Fermantasyon, Eksi hamur tozu, Saccharomyces
boulardii, Ekmek
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ABSTRACT

INVESTIGATION OF THE EFFECT OF SOUR Dough POWDER
PREPARED BY ADDING PROBIOTIC SACCHAROMYCES BOULARDII ON
THE SENSORY QUALITY OF BREAD

Since the production of traditional sourdough and sourdough bread is
difficult, the use of sourdough has become widespread. Over time, sourdough
becomes insufficient in industrial production. For this reason, powder forms of
sourdough began to be used.

In this study, the effect on sensory quality of breads prepared by adding
Saccharomyces boulardii (SB) to sourdough powder (EHT) was investigated.

Saccharomyces boulardii added to sourdough powder (M) 0.3%, (C) 0.6%,
(N) 0.9% Mixtures were prepared in four different ratios, (R) 1.2%. (N) Bread made
with the mixture prepared at 0.9% was preferred more than the bread prepared at
other ratios.

Keywords: Sourdough, Fermentation, Sourdough Powder, Saccharomyces
boulardii, Bread



1. GIRIS

Eksi hamur bugday unu, kepegi ve farkli tahil unlarinin suyla karisimindan
elde edilen hamurun bekletilmesi sonucunda, un, su ve ortamdan gelen
mikroorganizinalarin etkisiyle dogal fermentasyona ugrayan bir hamurdur.
Gliniimiizde Anadolu'da hala geleneksel bir yontem olarak kullanimi devam
etmektedir. Son yillarda tiiketici tercihlerini dogal, saglikli gidalar ve katki maddeleri
yoniinde degismesi, geleneksel ve dogal yontemlere geri doniis, eksi maya
kullanimimmin ekmek tekstiirii, raf omrii ve besinsel nitelikleri lizerindeki etkilerini
konu alan arastirma sonuglart ve eksi hamurun 2012 yilinda Tirk Gida Kodeksi
Ekmek tebliginde resmi olarak yel almas1 geleneksel eksi hamur yontemine olan ilgi
ve egilimi artirmistir. Ancak eksi hamur yonteminin zaman almasi, giinlimiiz
ekmekeilik sektorinln ise yuksek kapasite ve hizli tiretim Odakli ¢alismasi ekmek
firmlarinin hamur bekletme ve fermentasyon icin uygun hijyenik kosullara sahip
olmama riskleri de goéz oniinde bulunduruldugunda geleneksel eksi hamurun daha

pratik ve kullanima hazir forma getirilmesi gerekliligi dogmustur.

Ekmek; bugday ununa su, tuz, maya (Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde
seker, enzimler, enzim kaynag1 olarak malt unu, vitalgluten ve izin verilen katki
maddeleri ilave edilip bu karistmin teknigine uygun olarak yogrulmasi,
sekillendirilmesi, fermantasyona birakilmasi ve pisirilmesi ile yapilan iiriinii ifade
etmektedir (TGK, 2012). Diger gidalara gore daha ucuz ve kolay saglanabilir olmasi,
besleyici ve doyurucu ozellikleri gibi nedenlerle vazgecilmez bir gida maddesidir.
Uretilen ekmegin kalitesi birgok faktdre bagl olarak degismektedir. Bugday unu ve
su ile elde edilen hamurun kabartilmasi i¢in uygulanan mayalama islemi de 6nemli
asamalardan birisidir. Giliniimlizde mayalama amaciyla ticari olarak elde edilebilen

yas veya kuru ekmek mayas1 yaygin olarak kullanilmaktadir.



Ekmek mayasi, hamurda bulunan basit sekerleri fermantasyona ugratarak,
fermantasyon sonucu olugsan CO2 gazi ile hamurun kabarmasini, fermantasyon {iriinii
diger maddelerle de hamurun olgunlasmasini ve aroma tesekkiiliinii saglayan,
bilesiminde yer alan enzimler (maltaz, invertaz, zimaz ve proteaz) ile gluten
proteinlerindeki molekil i¢i S-S baglarinin indirgenmesini katalizleyen, spor yapan
hakiki mayalar sinifindan Saccharomyces cinsine ait yuvarlagimsi, tek hiicreli

mikroorganizma olan Saccharomyces cerevisiae'dir.

Bilinen en eski ve geleneksel ekmek dretim yontemlerinden birisi olan eksi
hamur yonteminde; eksi hamur mayasi, belirli oranlarda karistirilan bugday, ¢avdar
veya diger tahil unlarnt ile suyun spontan olarak veya starter kiiltlir ilavesi ile
fermentasyona tabi tutulmasi sonucu iiretilmektedir. Eksi hamur yonteminin esas;
normal kiiltiir mayalarinin yaninda havadan ve kullanilan hamur unsurlarindan gelen
yabani mayalarin, laktik, asetik ve sitrik asit bakterilerinin faaliyet gdsterdigi bir

hamur parg¢asini, bir sonraki hamurda maya olarak kullanmaktir.

Eksi hamur mikroflorasi genellikle maya (Saccharomyces cerevisiae) ile
heterofermenftif ve homofermentatif laktik asit bakterilerinin (LAB) kompleks bir
karistmini icermektedir. Ticari ekmekle kiyaslandiginda bir¢ok besinsel avantaj
saglamasi nedeniyle, eksi hamur ekmegine olan ilgi son zamanlarda artmistir. Ticari
ekmek mayas1 (Saccharomyces cerevisiae) ile iiretilen ekmeklere oranla, eksi hamur
mayasi ile iiretilen ekmeklerin, igerigindeki antifungal bilesenler ve yiliksek asitlik
nedeniyle daha uzun raf dmrine sahip oldugu, yiiksek elastikiyeti sayesinde duyusal
olarak daha fazla begenildigi, aromatik bilesenler acisindan zengin oldugu ve
besinsel kalitesinin daha yiiksek oldugu bilinmektedir. Konu ile ilgili yapilan yogun
caligmalar sonucunda diinyanin farkli bolgelerinde ¢ok farkli starter kiiltiir ve un

katkilar ile tiretilen farkli birgok eksi hamur ekmegi ¢esidi bulunmaktadir.

Uzun fermantasyon prosesi boyunca maya mikroflorasinda bulunan
mikroorganizmalar, besinsel agidan faydali etkileri olan sayisiz bircok metabolit
iiretir. Fermantasyon sonucunda lipit, seker, fenolik asit ve folat gibi makro ve mikro
bilesenler degisime ugramaktadir. Fermantasyon ortaminin pH degeri, organik asit
tiretimi nedeni ile siirekli diismekte ve bunun sonucunda hamurda bazi yapisal
degisimler meydana gelmektedir. Artan asitlik nedeniyle hamurda proteaz aktivitesi
artarken, amilaz aktivitesinin diismesi sonucunda gliiten ve nisasta yapis1 degismekte

ve lif c¢oziinlirliigli artmaktadir. Ayrica eksi hamur fermantasyonun siire ve



sicakliginda meydana gelen artiglarin bu fiziksel ve kimyasal degisimleri de
dogrudan etkiledigi bilinmektedir. Eksi hamur, un, su ve diger bilesenlerin (6r. tuz)
bir karistmidir. Tarihler boyu farkli kiiltiirde yer edinmis olan eksi maya yontemleri

kusaktan kusaga aktarilarak giiniimiize ulastirilmistir.

Ekmek iiretimi i¢in kullanilan maya cesidine gore hamurun o&zellikleri
degismektedir. Hamurda gozlemlenen en biiyiik degisim un, su ve havada bulunan
mikroorganizmalardan ~ kaynaklanmaktadir. Olgun eksi mayada  hakim
mikroorganizmalar laktik asit bakterileridir (>10° cfu/g). Mayalarin sayist bir / iki
logaritmik dongii daha diistiktiir. Gegen yiizyilin ikinci yarisinda, kimyasallar
ve/veya firincit mayasi ile hizli mayalama islemleri neredeyse maya kullaniminin
yerini almistir. Bu mayalama maddeleri kullanilarak, ana polimerik tahil bilesenleri
(6rnegin, proteinler, nisasta), isleme sirasinda ¢ok hafif hidrolize ugrar ya da hig
ugramaz. Bu tiir biyokimyasal olaylar, besin maddelerinin biyoyararlanimini
derinden etkiler ve biyoaktif ve aroma bilesiklerinin salinmasina yol agar. Scopus
veritaban1 (Kasim 2019), son on bes yil boyunca hamur mayasi biyoteknolojisi

hakkinda yayinlanan yaklasik 1400 makale rapor etmektedir.

Diger mayalama maddelerine kiyasla eksi maya, ekmek duyusu, dokusu,
beslenme ve raf omri Ozelliklerini olumlu yonde etkileyebilir. Eksi maya
fermantasyonunun etkileri organik asitlerin sentezi, unun endojen enzimlerinin
aktivasyonu ve mikrobiyal sekonder metabolitlerin sentezi ile ilgilidir. Eksi hamur
kullanimiyla ilgili ana avantajlar arasinda, in vitro protein sindirilebilirliginin ve
¢ozlinlir lif miktarinin artmasi1 ve glisemik indeksin, fitat igeriginin, tripsin
inhibitorlerinin ve diger anti-beslenme faktorlerinin azalmasi agiklanmistir (Puratos,

2019; Rizzello ve Ark., 2019).

Turkiye’de bircok firma maya 0retimi yapmaktadir. En ¢ok bilinen ve
kullanilan ¢esit yas mayadir. %70 oraninda su igerir. +4°C muhafaza edilmek
kosuluyla 3-4 hafta raf omrii vardir. Endistriyel iiretim sartlarina en uygun maya
cesididir. Aktif kuru maya %7,5-8 oraninda su igerir. Raf 6mrii serin ve kuru yerde
muhafaza etmek kosuluyla 6-12 aydir. Ancak yas maya gibi direk kullanilmaz.
Instant maya, toz formda olmasina ragmen hemen ¢oziinebilecek yapidadir. %5 su

icerir. Yas mayadan sonra tercih edilen maya ¢esididir (MEB, 2018).



Ulkemizde, ekmek Ureticileri fazla kapasite ve hizli iiretime dayali ¢alisma
istegi dogrultusunda ekmek iiretim yerlerinde hamuru bekletme ve uzun siireli
mayalandirma i¢in uygun kosullara sahip olmama riskleri de g6z ©niinde
bulunduruldugunda endiistriyel iiretim sartlarina uygun hale getirilen geleneksel eksi
hamurun toz formda kullanilarak ekis maya ekmek cesitlerinin yiiksek kapasite ve
seri Uretimi hedeflenmektedir. Tamamen dogal yontemlerle iretilmis, kimyasal
igerigi olmayan ancak ekmek kalite 6zellikleri agisindan katki maddelerine muadil
olabilecek, rutubeti diisiik ve kum formda oldugu i¢in depolanmasi kolay bir gida
bileseni olarak ekmekcilik ve unlu mamuller sektoriiniin istifadesine sunulmasi

amaglanmistir.



2. EKSI HAMUR

Eksi hamur hazirlamada nohut veya bazi asitli meyveler kullanabilecegi gibi,
yalnizca ana malzeme olarak su ve un da kullanilabilir. Siirekli eksi maya
denilmesine ragmen aslinda yaygin olarak kullanilan yontem eksi hamurdur (Bircan
ve ark., 2017). Eksi maya ile elde edilen hamurdan ekmek yapmadan dnce bir par¢a
eksi mayalt hamur ayrilir bir sonraki ekmek iiretiminde tekrar kullanilmak tizere
buzdolabinda maksimum 7 giin muhafaza edilebilir. Bu yontem endiistriyel liretimde
devam ettirilmesi zor bir prosestir. Her ne kadar Anadolu’da geleneksel yontem
olarak eksi mayali hamur kullanilmaya devam edilse de son yillarda tiiketici
tercihlerinin dogal, saglikli gidalar ve katki maddeleri yoniinde degismesi, geleneksel
ve dogal yontemlere geri doniis, eksi maya kullaniminin ekmek tekstiirii, raf 6mri ve
besinsel nitelikleri {izerindeki etkilerini konu alan arastirma sonuclart ve eksi
hamurun 2012 yilinda Tirk Gida Kodeksi Ekmek tebliginde resmi olarak yer
almasiyla birlikte geleneksel eksi mayali hamur yontemine olan egilim artmistir

(Stimbiil, 2021).

Bu yontem endustriyel dretimde devam ettirilmesi zor bir proses haline
gelmistir. Eksi mayali hamur ydnteminin zaman almasi, gliniimiizde ekmek
tireticileri fazla kapasite ve hizli iiretime dayal ¢aligma istegi dogrultusunda ekmek
uretim yerlerinde hamuru bekletme ve uzun siireli mayalandirma igin uygun
kosullara sahip olmama riskleri de goz oniinde bulunduruldugunda geleneksel eksi
mayali hamurun daha pratik ve kullanima hazir forma getirilmesi gerekliligi

dogmustur (Akgtin, 2007).

2.1 Eksi Hamur Yapim ve Genel 6zellikleri

Eksi hamur; ekmegin duyusal, besleyici, fonksiyonel ve teknolojik 6zelliklerini
gelistirmek amaci ile genellikle bugday ve su karisimina kimi zaman Laktik Asit
Bakterileri (LAB) suslarinin eklenmesi ile hazirlanan tahil fermantasyonunda
kullanilan bir baglangi¢ iriiniidiir. Eksi hamurda hékim flora maya ve LAB’den

olusmaktadir. Bu LAB ve mayalar, biyokimyasal faaliyetleri ile ekmek hamurunun
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mayalanmasindan  sorumludurlar ~ Eksi  hamurun  kabarmasi1 ve  alkol
fermentasyonunda etkili olan mayalar, hamurun eksimesinde rol alan LAB’lardir.
Eksi hamur mikroflorasinin belirlenmesi ile fermantasyonda rol oynayan kiiltiirlerin
urettikleri bu tip drdnlerin  Uretimini standardize edecek starter kalturlerin
gelistirilmesi miimkiindiir. Bu nedenle eksi hamur tiretiminde kullanilacak starter
kiiltiirlerin ¢ok dikkatli bir sekilde se¢ilmesi gerekmektedir (Carnevali ve ark., 2007;
Gobbetti ve ark. 2014; Mentes ve ark., 2004; Hansen ve Schieberle, 2005; Sikili ve
Karapinar, 2002).

Eksi mayanin mikrobiyota iceriginin belirlenmesinde tiirler arasinda kesin
siirlarin ¢izilmesi pek miimkiin degildir. Oldukca fazla sayida cins ve tiir laktik asit
bakterisinin tanimlandigi eksi mayada spesifik cevresel faktorler eksi maya
mikrobiyotasinin bilesimi ve fonksiyonunu 6nemli 6l¢iide etkilemektedir. Eksi maya
firmcilik ve ekmekgilik sektdriinde fazla sayida avantaj saglamaktadir. Ozellikle eksi
maya kullanilarak yapilan ekmekler bayatlamanin gecikmesiyle raf omrii dogal
yontemle uzatilan bir gida olmaktadir. Eksi mayali ekmeklerin hacim, gozenek
yapisi, lezzeti ve aromasi endiistriyel tiretilen ekmeklere kiyasla daha iyi ve besin
degerleri daha yiiksektir. Ayn1 zamanda eksi maya ile iiretilen ekmekler ¢olyak
hastalar1 agisindan Onemli olan gliitensiz diyet meniisiinde iizerinde durulmaya
baslanilan bir konudur (Pélent, 2019).

Eksi mayali ekmekler, ticari maya (endiistriyel-Saccharomyces cerevisiae)
kullanilan igerisinde bakteri barindiran “yas maya” denilen maya ile yapilan
ekmeklerle karsilagtirildiginda daha uzun siirede bayatlar (Yilmazaslan, 2008).
Buzdolabinda muhafaza edildiginde eksi maya ile yapilan ekmegin 6mrii daha gok
uzar ve 1sitarak/kizartarak tiiketilmesi durumunda 3 haftaya kadar ilk giinki
tazeliginde ve lezzetinde tiiketilebilir. Mayaya alerjisi olan kisiler goniil rahatligiyla
eksi mayali ekmek tliketebilmektedir. Ciinkii eksi maya alerji yapmaz. Eksi maya
dogal oldugundan dolay1 bugdayda bulunan gliiten pargalandigindan gliiten miktar
en az seviyeye cekilir (Sahin, 2014). Eksi mayali ekmek ¢olyak hastas1 ve gliitene
kars1 hassasiyeti olan kisiler tarafindan tiiketilebilmektedir. Eksi mayadan yapilan
ekmekler tiiketildigi zaman insiilin salimimi yavaslar ve kan sekerinin hemen
yiikselmesi Onlendigi i¢in glisemik indeks de diismektedir. Eksi mayadan yapilan
ekmekte glisemik indeks diisiik olur ve asitler olusur. Bu asitlerde fitat olusumunu
azaltir (Ipek, 2017; Giilimser, 2018). Yas maya ile yapilan ekmeklerle
kiyaslandiginda eksi mayadan yapilan ekmekler tiiketildiginde miktar olarak hem



daha az tiiketilir hem de acikma olusumu gecikmis olur (Gtlines, 2018). Eksi mayanin
kullanim1 firincilik iiriin teknolojisi lizerinde oldukca fazla sayida avantaj saglar.
Bunlar; fermantasyon sirasinda pH degerinin disiiriilmesi ile gaz tutulumu ve gliiten
agl olusmasi, unda amilazin inhibisyonu, gliten ag1 ve nisasta graniillerinde su
tutulmasi, pentozanlarin sismesi, endojendz fitazlar ile fitat komplekslerinin
¢cozlinmesi ve bozulmalarin onlenmesidir (Pdlent, 2019). Eksi mayadan yapilan
ekmekler probiyotik ekmek 6zelligi kazanir. Saglik agisindan da tiiketilmesi faydali
bir ekmek olur. Saglik acgisindan 6nemli olan 6zellikle bagirsak sagligi i¢in ¢ok
faydali olan eksi mayali ekmek, sindirimle beraber bosaltim sisteminin de diizene
girmesinde yardimei olmaktadir (Kotancilar ve ark., 2010; Giilimser, 2018). Eksi
mayadan yapilan ekmegin sindirimi digerlerine gore kolay olmaktadir. Bunun nedeni
ise eksi maya ile yapilan ekmegin mayalanma esnasinda laktik asitlerin nisastayla
beraber gliiten proteinini pargalamasidir. Bu sayede pargalanan gliitende azalma
meydana geldigi i¢in eksi mayali ekmegi tiikketen kisi dolayisiyla gliiteni normal
ekmege gore daha az tiiketmis olacagi icin sindirim problemi goriilmemektedir
(Digrak ve Ozgelik, 1991; Ipek, 2017).

Diinya genelinde toplanan orijinal eksi mayalardan koleksiyon olusturularak
2013 yilinda Belgika’da eksi maya kiitiiphanesi kurulmustur. Puratos Eksi Maya
Kiitiiphanesi, diinyadaki ilk ve tek eksi maya kiitiiphanesidir ve eksi mayanin
biyogesitliligini korumayr ve eksi mayanin mirasin1 gelecek kusaklara aktarmayi
amaclamaktadir. Eksi mayasini kiitiiphane vasitasiyla koruma altina almak isteyen
kisiler, Quest for sourdough web sitesine kayit yaptirabilmektedir (Puratos, 2019).

Eksi maya yapiminda sabir ve zanaatkarlik 6nemlidir. Yapimi kadar beslemesi
de mesakkatlidir, stireklilik istemektedir. Eksi maya yiiksek kapasiteli iiretimlerde
bekleme alani agisindan sikinti olusturmaktadir. Eksi maya yapisi itibariyle hizli
mayalanmaz. Uretim prosesine gore mayalandirma igin 6 saatten baslayip 72 saate
kadar stire gereklidir. Endiistriyel iiretimlerde hizli iiretim esastir. Eksi maya bu
nedenlerden dolay1 pek tercih edilmemektedir. Tarih boyunca hizli iiretim ve tiiketim
dogru orantili bir sekilde artis gdstermektedir. Eksi maya zaman igerisinde yerini
daha kisa siirede hazirlanabilen giinliik kullanima uygun pre-ferment denilen teknige
birakmistir. Giiniimiizde fastfood akiminin etkisiyle hizli {iretim ¢ok ciddi sekilde

artmistir.



Ve preferment denilen metot bu artigi karsilayamamaya baslamigtir. Her gegen
giin hizli tiretimde ayni siirede daha fazla kapasiteli metotlar ihtiyact dogmustur.
Ornegin eksi maya kullanarak 12 saatte iiretilen ekmegin dort katni pre-ferment
kullanarak ayni siirede yapilabilir. Yapilan c¢aligmalar, eksi mayali hamur tozunu
kullanarak tiim 6n hazirliklilar1 ve ustalik gerektiren {iretim seklini ortadan kaldirarak
farkli ellerden standart iiriin ¢ikarabilmeye imkan tanimaktadir. Eksi mayali hamur
tozu kullanim1 standart iiretimle yapildigi gibi kalifiye eleman ihtiyacin1 da ortadan
kaldirarak tamamen otonom iiretim sistemine uygun cok yiiksek kapasitelerde

iretimin 6niinli agmaktadir.



3. EKSI HAMUR iLE HAZIRLANAN GELENEKSEL EKMEKLER

3.1 Eksi Hamur ile Hazirlanan Geleneksel Ekmekler

Eksi hamurla hazirlanan ekmekler igeriginde dogal olarak laktik asit bakterileri
bulunmaktadir. Fermantasyon sonucu eksi hamur ekmeklerin duyusal kalitesiyle
birlikte raf omrii ve besin degerleri gelismektedir (Paramithiotis ve ark., 2007).
Avrupa’nin ¢esitli iilkelerinde (Almanya, Fransa, Avusturya, Isvigre ) eksi hamur
tanimina dair yasal diizenlemeler mevcuttur. Her ne kadar farkli tanimlar yapilsa da
eksi hamur i¢in mayalar ve laktik asitlerin mayalanma sonucu elde edildigi ortak bir
tanim olarak ifade edilmektedir (Brandt, 2007).

Geleneksel metodla yapilan eksi hamurlu ekmekler bir giin 6nce yapilan ekmek
hamurundan bir sonraki hamurda kullanmak iizere bir miktar ayirilip fermente
sonrasi ekmek yapiminda kullanilmaktadir. Eksi hamurdaki eksi tadin sebebi laktik
asit bakterileridir. Eksi hamur mayalarla birlikte laktik asit bakterilerinin
fermantasyonu sonucu olusurlar. Hamurlarda gaz olusturmada etkili olan mayalardir.
Diinyanin birgok iilkesinde farkli kiiltiirlerde alisilmis damak tadinin da etkisiyle cok
farkli eksi hamur tiirleri gelismistir (Brandt, 2007).

Ulkemizde en yaygin metot dncelikle eksi maya ile hazirlanan ilk hamurdan bir
sonraki ekmek {iretimi i¢in her seferinde bir miktar hamur ayirip eksitmekle
yapilmaktadir. ilk defa yapilacak hamur regetesinde eksi maya kullanim orani

kullanilan un miktar1 tizerinden %40 olmalidir.

3.2 Duyusal Analizin Onemi ve Kapsami

Bes duyu organiyla gidalarda bulunan sekil, kivam, renk, aroma ve lezzet gibi
duyusal 6zelligi 6lgebilen kapsamli bir sistemdir (Onogur, 2015). Insan duyulari
yasamimizin temel fonksiyonlari karsilar. Duyular giiniimiizde sadece fiziki
yasamimizi devam ettirmekle kalmamaktadir. Kiiresellesme ve sonucunda olusan
rekabetci piyasa duyularimiza tesirin Onemini arttirmistir Yapilan arastirmalar
gOstermistir ki tiiketicilerin kalbine giden yol duyular ve duygulardan ge¢mektedir.

Duyularimiz, duygularimizi, duygularimizda davranislarimizi yonlendirmektedir.
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Duyusal pazarlamanin etkileri beyaz esyadan tutun gidaya kadar hatta hizmet
sektdriinde bile goriilmektedir Duyusal pazarlama gérme, koklama, tat alma, isitme
ve dokunma duyularinin, hepsinin veya birkacinin tliketicilerin satin alma
kararlarinda etkili bir sekilde kullanilmasidir. Duyusal degerlendirme ile kisinin
gorme, duyma, tat ve koku alma ile dokunma duyulari araciligiyla aldig: sinyallerin
degerlendirilmesi amaglanmaktadir. Bagka bir deyisle, duyu organlar1 dig
uyaranlardan beyine besin ozellikleri hakkinda bilgi aktarilmasina yardimci olan
algilayicilar olarak goriilebilir (Dokuzlu, 2004).

Duyusal analiz yapilirken iiriiniin rengi, kivami, igyapisi, aromasi gibi kriterler
dikkate alinarak degerlendirme yapilir (Ertop ve Hendek, 2013). Duyusal analiz
testleri yapilirken {iriinii  Ozelliklerine gore (kimyasal, besleyici, fiziksel)
uygulanmalidir. Duyusal analiz degerlendirmesi test yapildiktan sonra kiyaslamanin
durumuna gore duyusal tanim ve tercih edilen iirlinlin neden tercih edildigini
aciklamaktadir (Silici, 2005). Duyusal analiz testlerinde ulasilan sonug¢ bilgi
birikimleriyle yorumlanir ona gore karar verilir.

6 c¢esit ekmek, 8 kisilik panelist grup tarafindan kabuk rengi, ekmek i¢i rengi,
koku, tat, gdzenek yapisi ve genel tercih kriterlerine gore degerlendirme yapilmistir.
6 kriterli duyusal analiz formu (1) — ¢ok kotu, (5) — ¢ok iyi olacak sekilde 1’den 5’ e

kadar sayilarla degerlendirilmistir.

3.2.1 Duyusal analizin tarihsel gelisimi

Ingiltere’de (18 yy.) Kadnlar Birligi adindaki kurulus iiyeleri i¢in bir yonerge
yayinlamistir. Yonergeye gore gida aligverisi yaparken dikkate alinmasi gereken
duyusal degerlendirme ve belirli 6lgiitler belirlenmesiyle ortaya ¢ikmustir. Ingiliz
Standartlar Enstitisi(BSI) 1975 yilinda duyusal analiz ve tamimlar sozIigi
yayimlamistir. Duyusal analiz yontemleri standart taslagi 1976 yilinda Uluslararasi

standardizasyon o6rgutl tarafindan yaymlanmistir (MEB, Ankara, 2012).
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4. MATERYAL METOD

Calismanin bu bdliimiinde arastirmanin amact ve Onemi, arastirmanin
orneklemi, deney araglari, hipotezler ve yapilan istatistiksel analizler hakkinda bilgi

verilecektir.

4.1 Arastirmanm Amaci ve Onemi

Ulkemizde ekmek fiireticileri fazla kapasite ve hizli iiretime dayali calisma
istegi dogrultusunda ekmek {iiretim yerlerinde hamuru bekletme ve uzun siireli
mayalandirma i¢in uygun kosullara sahip olmama riskleri de g6z Oniinde
bulunduruldugunda, endiistriyel iiretim sartlarina uygun hale getirilen geleneksel eksi
hamurun toz formda kullanilarak ekis maya ekmek cesitlerinin yiiksek kapasite ve
seri iiretimi hedeflenmektedir. Tamamen dogal yontemlerle tiretilmis eksi hamur
tozuna probiyotik Saccharomyces boulardii (S. boulardii)eklenerek kimyasal igerigi
olmayan ancak ekmek kalite ozellikleri agisindan katki maddelerine muadil
olabilecek, rutubeti diisiikk ve kum formda oldugu i¢in depolanmasi kolay bir gida
bileseni olarak ekmekgilik ve unlu mamiiller sektoriiniin istifadesine sunulmasi

amagclanmustir.

4.1.1 Arastirmanin deseni

Arastirma deneysel olmayan nicel tarama yoOntemidir. Arastirmada nicel
arastirma yontemlerinden tarama deseni ile hazirlanmistir. Tarama deseni, bir evren
igerisinde secilen bir orneklem iizerinde yapilan calismalar ile evren genelindeki
egilim, tutum ve goriislerin nicel olarak betimlenebilmesini saglar. Tarama deseni,
bir grubun belirli bir konu ya da sorun hakkindaki goriislerinin bir dizi soru
araciligiyla belirlenmesidir. Segilen grup icindeki bireylerden grubun mevcut
durumunu belirlemeyi, goriis, inan¢ ve tutumlar1 hakkinda bilgi elde etmeyi saglar.
Ornekleme metodu olarak seckisiz drnekleme yontemlerinden “Amagsal Ornekleme
Yontemi” kullanilmistir. Amagsal 6rnekleme, ¢alismanin amacina bagli olarak bilgi

acisindan uygun Orneklemin segilerek derinlemesine arastirma yapilmasina olanak
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tanir. Belli dlgiitleri karsilayan veya belli 6zelliklere sahip olan bir veya daha fazla
0zel durumlarda calisilmak istenildiginde tercih edilir. Bu calismada eksi hamurlarin
hazirlanmasi ve eksi hamur tozu ile ekmek iiretilmesi i¢cin Cmar Ekmek Unlu
Mamullerinin (UNPORT GIDA SAN. TIC.LTD. STI.)imalatindan yararlanilmas,
eksi hamur tozu ile yapilan ekmeklerin duyusal testleri Cinar ekmek unlu mamuller
calisanlar1 ve miisterilerinden olusturulan 8 panelist grup tarafindan yapilmistir.
Cinar Ekmek Unlu Mamuller c¢alisanlart ve miisterilerinden olusturulan 8 panelist
grup tarafindan yapilmistir. Calismaya katilmaya goniillii olan kisilerle ¢alisma

gerceklestirilmistir.

4.2 Arastirmanin Orneklemi

Anket ¢alismasi [01.06.2021-15-06.2021] tarihleri arasinda uygulanmistir.
e Arastirmamin Dahil Olma Kriterleri:

1. Goniillii ve duyusal degerlendirmeye psikolojik olarak istekli ve hazir

olmak.
2. 18-50 yas araliginda olmak.
3. Tat ve koku algilar1 gelismis olmak
e Arastirmanin Dislama Kriterleri:
1. Cinar Ekmek Unlu Mamiller (Unport Gida San. Tic.Ltd.Sti.) Calisan1 olmak

2. Cinar Ekmek Unlu Mamuller (Unport Gida San. Tic.Ltd.Sti.) Daimi Miisterisi
Olmak

3. Son ii¢ sene i¢inde mide ve bagirsak rahatsizligi igin tedavi gormek veya ilag

kullanmak.

4.3 Arastirmanin Varsayimlari ve Kisitlari

Aragtirmaya katilan kisilerin sorular1 cevaplandirirken gercek duygu ve
diisiincelerini yansittiklar1 kabul edilmistir. Arastirmaya katilanlarin ankete istekle
cevap verdigi ve anketi dogru ve eksiksiz bigimde cevapladiklar1 varsayilmistir.
Katilimcilarin sorulari cevaplarken kelimelerin gercek manasiyla anladiklar1 kabul

edilmistir. Olusabilecek kavram yanilgilar1 goz ardi edilmistir.
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4.4 Deney Araclar

Uretilen ekmeklerin duyusal degerlendirmesi toplam 8 kisilik bir panelist
grubunca gergeklestirilmistir. Ticari maya (yas maya) ile lretilen eksi maya

kullanilmayan ekmek tanik olarak kullanilmistir.

8 kisilik panelist grubundan Kkalite Kkriterleri olarak ekmegin kabuk rengi,
ekmek i¢i rengi, koku, tat, gozenek yapisit ve genel tercih sorularinin puanlanmasi

istenmistir. Puanlama 1 (¢ok kotii) ile 5 (¢ok iyi) araliginda yapilmastir.

4.5 Verilerin Istatistiksel Analizi

Arastirma kesitsel tipte bir arastirmadir. Anket aracilifiyla elde edilen veriler
bilgisayar ortaminda, IBM SPSS Statistics 25.0 siirimii kullanilarak analizler
gerceklestirilmistir. Calismada anlamlilk diizeyi o = 0.05 olarak almmistir. ilk
olarak, anketteki cevaplara yonelik olarak siklik (frekans) ve yiizde dagilim bilgileri
verilmistir. Hipotezlerin test edilmesi ve bunun i¢in hangi testin uygun oldugunun
belirlenmesi i¢in verilerin dagilimimin normal olup olmadigi smanmigtir. SPSS
programi iginde yer alan Kolmogorov-Simirnov ve Shapiro-Wilk normal dagilim
testi yapilmistir. Bu testler sonucunda, Ol¢eklerden elde edilen maddelerin
olusturdugu boyutlar normal dagilimli olmadig: i¢in (p<0.05), analizlerde normal
dagilim gerektirmeyen non-parametrik yontemler kullanilmistir. Grup farkliligi
analizlerinde, iki grup icin t testi yerine non-parametrik karsiligi olan ve 2’li grup
icin uygunluk gésteren Mann-Whitney-U testi kullanilmistir. Ikiden fazla grup igin
Kruskal-Wallis testi uygulanmistir. Anlamli farkliliklarin kaynaginin belirlenmesinde

ortalama sira (mean rank) degerlerine bakilmistir.
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4.6 Arastirmanin Hipotezleri

Arastirmanin ana hipotezi ekmek tiirleri (beyaz ekmek, eksi mayali ekmek, S.
baulardii %3, S. baulardii %6, S. baulardii %9, S. baulardii %1.2) agisindan kabuk
rengi, ekmek i¢i rengi, koku, tat, gozenek yapisi ve genel tercih i¢in anlamli farklilik

oldugu yoniiyledir.

Tablo 4.1: Arastirmanin Hipotezleri

H Tar Hipotezler

Hoi Anahipotez Ekmek tiirleri kabuk rengi agisindan anlamli farklilik
goOstermektedir.

Ho. Anahipotez Ekmek tiirleri ekmek i¢i rengi agisindan anlamli farklilik
goOstermektedir.

Hos Anahipotez Ekmek tiirleri tat agisindan anlamli farklilik géstermektedir.

Hos Anahipotez Ekmek tiirleri koku agisindan anlamli farklilik géstermektedir.

Hos Anahipotez Ekmek tiirleri gozenek yapisi agisindan anlamli farklilik
gostermektedir.

Hos Anahipotez Ekmek tiirleri genel tercih agisindan anlamli farklilik
gostermektedir.
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5. BULGULAR

Insanlar topragi ekip bigmeyi, bundan ilk iiriin olarak da ekmek elde etmeyi,
kesfetmislerdi. M.O 4000 yilina gelindiginde; insanoglu Nil, Firat, Dicle Vadisi gibi
belli bolgelerde yerlesim gosteriyor ve karinlarini doyurmak igin ekip bigmeyi
siirdliriiyordu. Eski Misir’dan giinlimiize kadar ekmek, diinyada ve ozellikle
Ulkemizde her oOgiinlin vazgecilmez bir parcasidir. Ekmek, insanoglunun
vazgecilmezidir. Yeminler bile edilirken ekmek kullanilir. Insanoglunun hayatini
siirdiirebilmesi i¢in beslenmesi sarttir. Beslenmenin en 6nemli araclarindan biri hig
kuskusuz ekmektir (Shipman,2012).

Diinyanin birgok iilkesinde degisik ekmekler iiretilmektedir. Uretilen ekmekler
iilkede yetisen tahil miktarina, tiiketicilerin yasayis ve ekmek tiiketim boyutuyla
birlikte iilkelerin ekonomik durumlarina gore degiskenlik gostermektedir (Narvhus
ve Sorhaug, 2012).

Ekmek iiriinleri ve {retim teknikleri diinya capinda biiylik farkliliklar
gostermektedir. Ekmek yapimimin amaci, tahil unlarimi ¢ekici, lezzetli ve
sindirilebilir gidalara dontistiirmektir. Mayali bugday ekmeklerinin en 6nemli kalite
Ozellikleri ylksek hacimli, yumusak ve elastik kirint1 yapisi, iyi raf émrii ve iriiniin
mikrobiyolojik glivenligidir.

Geleneksel eksi maya lretim prosesi mesakkatli oldugu icin yerine eksi
mayayla yogrulan hamurdan bir parca hamur fermente edilerek eksi hamur ile ekmek
tiretimi yapilmaktadir. Bu teknik her ne kadar eksi mayaya alternatif olarak yapimi
ve kullanimi kolay olsa da ustalik gerektiren bir {iretim metodudur. Farkli ellerden
ayni standartta {iriin ¢ikmasina imkan tanimadigi gibi endiistriyel ekmek {iretiminde
genis bir iiretim alanina ihtiya¢ duyulmasiyla birlikte yliksek miktarda hamurun uzun
siireli fermente edilmesi gerektigi icin diisiik kapasiteli ekmek {iretimi yapilmaktadir.

Glintimiizce eksi hamur tekniginin yerini eksi hamur tozlu karigimlarin almaya
basladig1r gézlenmektedir. Ayrica eksi hamur tozu kullanildiginda hamur su tutma
oraninda da bir artis gozlenmistir. Bu da hamur basma tretilen ekmek adetinin

artmasi ayni1 zamanda maliyetin diismesi demektir. Bu ¢alismada eksi hamur iiretimi

15



Oncesinde eksi maya tliretilmis, sonrasinda bu eksi maya kullanilarak eksi hamur
tiretimi yapilmistir. Daha sonra eksi hamur kurutularak toz formuna getirilmistir.
Eksi hamur tozlarina probiyotik S. boulardii dort farkli oranda (%0.3 , %0.6 , %0.9
%1.2 ) eklenerek karigimlar hazirlanmistir.

Duyusal analizleri yapilan ekmeklerde probiyotik S. boulardii eklenerek
tiretilen karigimlardan yapilan ekmeklerin sindiriminin ve tiiketiminin daha iyi
oldugu gézlemlenmistir. Eksi hamur tozu kullanimiyla birlikte hamurun su kaldirma
oraninda %10 gibi bir artis gézlenmistir. Bu da ayn1 zamanda ¢uval basina ekmek

adetini artirdig1 i¢in maliyeti diislirmeye yardimct olmaktadir.

5.1 Eksi Maya Yapim

1. GUn

Tum bilesenler cam kavanoz igine alinmistir. Hamur homojen kivama gelene
kadar kanstirilmistir. Ve kavanozun agzi bez oOrtiiyle kapatilarak en az 24 saat
dinlendirmeye birakilmistir.

2. GUn

Ik giin dinlendirilen eksi mayaya besleme yapilmadan karistirma islemi
yapilmistir. Kavanozun kenarma yapisan hamur giizelce styrilmistir, kavanozun Gstu
bezle ortiiliir ve mutfakta giines gdrmeyen bir yerde dinlendirilmeye birakilmistir.

3. Gun

Eksi maya son kez karistirma igslemi yapilmistir. Kavanozun kenarina yapisan
hamur giizelce siyrilmistir ve kavanozun {stlii bezle Ortlilmistiir mutfakta gilines
gormeyen bir yerde dinlendirilmeye devam edilmistir.

4. Gun

Eksi maya beslendik¢e elde edilen eksi maya miktar1 artacagindan dolayi
besleme islemi 7 giin siirdligii i¢in besleme islemi zorlasacaktir. Eksi maya ¢ok fazla
cogalacag i¢in muhafaza edilmesi kolay olmayacaktir. Bu yiizden her giin besleme
islemi Oncesinde eksi mayanin yarisinin atilmasi gerekmektedir. Yarist atildiktan
sonra eksi maya besleme islemine gegilir. Eksi maya 60 g beyaz un, 60 g tam
bugday unuyla beraber 150 g suyla besleyerek iyice karistirilmistir. Kavanozun
kenarina yapisan hamur giizelce siyirilmistir ve tzeri bezle ortilerek mutfakta giines

gérmeyen bir yerde 24 saat mayalanmaya birakilmistir.
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5. Gln

Besleme islemine baslamadan dnce eksi mayanin yarisini atip beslemeye ayni
sekilde devam edilmistir. 120 g beyaz un, 120 g tam bugday unuyla beraber ve 150 g
suyla besleyip iyice karistirllmistir. Kavanozun kenarina yapisan hamur giizelce
styirilmistir ve (zeri bezle oOrtulerek mutfakta giines gormeyen bir yerde 24 saat
mayalanmaya birakilmistir.

6. GUn

Ayni sekilde besleme islemi uygulanmistir. Fakat altinci giinde yaris1 atilan
eksi mayaya 75 g su eksik verilmistir. Cilinkii eksi mayada daha fazla eksime
meydana geldigi i¢in asitligin arttig1 gézlemlenmistir. Bu yuzden 60 g beyaz un, 60 g
tam bugday unuyla beraber 75 g suyla besleyip iyice karistirilmistir. Kavanozun
kenarina yapisan hamur giizelce siyirilmistir ve iizeri bezle ortiilerek mutfakta giines
gormeyen bir yerde en az 24 saat mayalanmaya birakilmistir.

7.GUN

Eksi mayanin yarisini atip beslemeye ayni sekilde devam edilmistir. 60 g beyaz
un, 60 g tam bugday unuyla beraber 75 g suyla besleyip iyice karistirilmistir.
Kavanozun kenarina yapisan hamur giizelce siyirilmistir ve zeri bezle ortulerek
mutfakta giines gérmeyen bir yerde 24 saat mayalanmaya birakilmistir.

8. Gun

Eksi mayanin yarisini atip beslemeye ayni sekilde devam edilmistir. 60 g beyaz
un, 60 g tam bugday unuyla beraber 75 g suyla besleyip iyice karigtirilmistir.
Kavanozun kenarina yapisan hamur giizelce siyirilmistir ve zeri bezle ortulerek
mutfakta glines gérmeyen bir yerde 24 saat mayalanmaya birakilmistir.

9. GlUn

Eksi mayanin yarisini atip beslemeye ayni sekilde devam edilmistir. 60 g beyaz
un, 60 g tam bugday unuyla beraber 75 g suyla besleyip iyice karigtirilmistir.
Kavanozun kenarina yapisan hamur giizelce siyirilmistir ve zeri bezle oOrtulerek
mutfakta giines gormeyen bir yerde 24 saat mayalanmaya birakilmistir. Bugunin
sonunda eksi mayada kabarip ¢okmeler meydana geldigi gozlemlenmistir.

10. Gun

Eksi mayada kabarip ¢okmeler meydana gelmedigi taktirde onuncu giinde son
kez besleme islemi uygulanir. Cokme meydana geldigi i¢in son kez besleme islemi
yapilmamistir. Fakat bu sefer eksi maya miktarinin yarisi atilmadan 150 g su 60 ¢

beyaz un 60 g tam bugday unuyla besleyip iyice karistirilmistir. Buzdolabinda
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muhafaza edilirse 7 giinde bir besleme iglemi uygulanmalidir. Ortam sicakliginda ise
her gilin beslenmelidir. Eksi maya diizenli bir sekilde beslendigi siirece yasamina

devam edecektir (Sekil 5.1) (Cinar, 2017).
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Kuru {iziimiin tam bugday unu ve ekmeklik un ile karigtirilmasi
Cam kavanoza alinmasi
Karisima su ilavesi (250 g)
Tiim bilesenlerin homojen kivama gelene kadar karistirilmasi
Kavanozun agzinin tiilbent ile kapatilmasi
Ortam sicakliginda 24 saat fermantasyona birakilmasi
Karigtirma islemi yapilip tekrar tiilbentle kapatilmasi
Ortam sicakliginda 24 saat fermantasyona birakilmasi
Karistirma iglemi yapilip tekrar tiilbentle kapatilmasi
Ortam sicakliginda 24 saat fermantasyona birakilmasi
Karisimin yarisinin alinip tekrar tiilbentle kapatilmasi
Karigima ekmeklik un (60g), tam bugday un (60g) ve Su (250g) ilave edilmesi

Ortam sicakliginda 24 saat¢fermantasy0na birakilmasi

Ekmeklik un (120 g ) , tam bugday un (120 g ) ve Su (250 g) ilave edilmesi
Ortam sicakliginda 24 saat fermantasyona birakilmasi

Ekmeklik un (120 g ) , tam bugday un (120 g ) ve Su (125 g) ilave edilmesi
Ortam sicakliginda 24 saat fermantasyona birakilmasi

Ekmeklik un (120 g ) , tam bugday un (120 g ) ve Su (125 g) ilave edilmesi
Ortam sicakliginda 24 saat fermantasyona birakilmasi

Ekmeklik un (120 g ), tam bugday un (120 g ) ve Su (125 g) ilave edilmesi
Ortam sicakliginda 24 saat fermantasyona birakilmasi

Ekmeklik un (120 g ), tam bugday un (120 g ) ve Su (125 g) ilave edilmesi
Ortam sicakliginda 24 saat fermantasyona birakilmasi

Ekmeklik un (120 g ) , tam bugday ur%(lZO g ) ve Su (250 g) ilave edilmesi

Eksi maya

Sekil 5.1: Eksi Maya Yapim Semast

19




5.2 Eksi Hamurun Hazirlanmasi

Eksi mayanin hazirlanmasi sonrasinda ikinci adim olarak eksi maya kullanarak
eksi hamur hazirlanir. Eksi hamur elde etmek i¢in 1000 g Karacabey Ekmeklik Un,
400 g Eksi maya spiral miksere konulup 4dk boyunca yogrulmustur. Daha sonra 600
g su eklenerek hamur kivamina gelene kadar 6 dk daha yogurma islemi
uygulanmistir. Toplam 10 dk yogrulan hamur 20 dk dinlendirilmeye birakilmistir.
Dinlendirilen hamura 25g tuz eklenerek ikinci kez 4dk yogurma islemi
uygulanmistir.

Yogrulan hamur spiral mikserde iizeri kapatilarak ortam sicakliginda 3 giin
boyunca eksitilmeye birakilmistir. Eksitilen hamura 4.giiniinde 600 g tam c¢avdar unu
ilave edilerek hamur spiral mikserde 10 dk yogrularak tam cavdar unuyla besleme
islemi yapilmistir. Sonrasinda mikserin lizeri kapali sekilde ortam sicakliginda 24
saat dinlendirilmistir. Besinci glin son beslemenin yapildig: giindiir. 800g tam ¢avdar
unu ilave edilerek hamur spiral mikserde 10dk boyunca yogrularak eksi hamur elde

edilmistir (Sekil 5.2.)

Ekmeklik un (1000 g) ve Eksi maya (430 g) birlikte yogrulmasi (4 dk)

Su (600 g ) ilavesi 16 yogrulmasi (6 dk)
20 dk fermantasyona birakilmasi
Tuz (25 g) ilavesi ve yogrulmasi ( 4 dk )
Hamurun {izerinin kapatilmas1 ve ortam sicakliginda 72 saat eksitilmesi
Tam c¢avdar un (600 g) ilavesi ve yogrulmasi (10 dk )
Ortam sicakliginda 24 saat'fermantasyona birakilmasi
Tam ¢avdar un ( 800 g) ilivesi ve yogrulmasi (10dk)

Eksi }¢1amur

Sekil 5.2: Eksi Hamurun Hazirlanma Semasi
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5.2.1 Eksi Hamurlari kurutulmasi ve toz form haline getirilmesi

Gerekli tiretim proseslerinden sonra yogrulan eksi hamur, toz forma getirilmek
tizere mutfak robotu veya blender yardimi ile 6giitiilmistiir. 40x60cm uzunlugunda
deliksiz 3 adet tepsi kullanilarak her bir tepsiye 1150 g 6giitiilmiis eksi hamur serpme
islemi toplamda 3 tepsiye uygulanmistir. Tepsilere serilen eksi hamur mayalandirma
kabininde 46°C sicaklikta 4 giin boyunca giinde iki kere karistirilarak kurutma islemi
yapilmistir. Kuruyan eksi hamurlar 6giitiicti yardimiyla toz haline getirilerek

kullanima hazir hale getirilmistir (Sekil 5.3.)

Eksi hamurlarin 6giitiilmesi
Tepsiye serpilmesi
Mayalandirma kabininde (46°C sicaklik) 96 saat kurutulmasi

Kurutulmus hamurlarin 6giitiilmesi

Eksi hamur tozu

Sekil 5.3: Eksi Hamur Tozu Yapim Semasi
5.2.2 S. Boulardii mayasi eklenerek eksi hamur tozu hazirlanmasi

Yiizdelik oranlar 1000 g ekmeklik un a farkli oranlarda S. boulardii eklenerek
toplam dort adet karigim hazirlanmigtir.

Karisim 1(M)

1000 g ekmeklik un, 80 g eksi hamur tozu, 3 g boulardii, 3g instant kuru maya
homojen karistirma islemi uygulanarak hazirlanmistir.

Karisim 2 (C)

1000 g ekmeklik un, 80 g eksi hamur tozu, 6 g boulardii, 3g instant kuru maya
homojen karistirma islemi uygulanarak hazirlanmistir.

Karisim 3 (N)

1000 g ekmeklik un, 80 g eksi hamur tozu, 9 g boulardii, 3g instant kuru maya

homojen karistirma islemi uygulanarak hazirlanmistir.
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Karisim 4 (R)
1000 g ekmeklik un, 80 g eksi hamur tozu, 12 g boulardii, 3g instant kuru

maya homojen karistirma islemi uygulanarak hazirlanmstir.

Tablo 5.1: S. Boulardii Mayasi Eklenerek Eksi hamur tozu bilesenleri

Ekmeklik Un  Eksi Hamur Boulardii instant Kuru

Karisimlar Tozu Maya
Karigim 1 1000 g 809 39 3¢
(M)

Karigim 2 1000 g 80 g 69 39
(C)
Karigim 3 1000 g 80 g 99 39
(N)
aa)rlslm 4 1000 g 80 g 12 g 39

5.2.3 Eksi hamur tozu ve S. boulardii karisimlari ile hazirlanan ekmekler

Eksi hamur toz karisimlar ekmeklik un iizerinden %0.3, %0.6, %0.9, %1.2 S.
boulardii ve %0.3 instant kuru maya icerecek sekilde hazirlanmistir. Uretim prosesi
3 farkl sekilde ger¢eklesmistir. Birinci proses beyaz ekmek (somun) denilen ticari
maya ile yapilan ekmektir. Kontrol olarak kiyaslamada kullanilmak iizere iiretilen
beyaz ekmek su sekilde hazirlanmistir. 4000 g ekmeklik un (Karacabey) 2400 g su
ilave edilerek spiral mikserde 4 dk yavas devirde yogrulur 80 g tuz eklenir 4 dk hizl
devirde yogurduktan sonra 120 g Ticari maya (yas maya) eklenerek 4 dk daha hizli
devirde yogrulan hamur 20 dk boyunca mikserde dinlendirilmeye birakilmistir. Daha
sonra istenilen gramajda bezeler halinde kesilerek 30 dk ikinci fermente igin
dinlendirilmistir. Sonrasinda sekil verilerek pisirilecek tepsilere veya pasalara
alinmistir. 60 dk {clincii fermente icin dinlendirildikten sonra 6nceden 1sitilmis

240°C firinda pisirilmistir.
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Ikinci proses geleneksel eksi mayali ekmek denilen sadece eksi maya
kullanilarak yapilan ekmektir. Eksi mayali ekmek su sekilde hazirlanmigtir. 4000 g
ekmeklik un (Karacabey) 2800 g su ve 1600 g eksi maya ilave edilerek spiral
mikserde 4 dk yavas devirde yogrulmustur. 100 g kaya tuzu eklenmistir. 12 dk hizli
devirde yogrulmustur. Yogrulan hamur 30 dk mikserde dinlendirilmistir. Sonrasinda
istenilen gramajlarda kesilerek beze haline getirilmistir. 30 dk daha dinlendirmeye
birakilmistir. Ikinci fermente sonrasi istenilen sekil verilerek iigiincli fermente igin
sepetlere alinmigtir. 6 saat dinlendirildikten sonra 6nceden 240 °C sitilmis firinda
pisirilmistir.

Uciincii proses eksi hamur tozu ve S. boulardii ile hazirlanan karisimlarla
birlikte diisiik oranda (%0,3) ticari maya (yas maya) kullanilarak yapilan ekmektir.
Eksi hamur tozu ve S. boulardii birinci karisim (M) ile Uretilen ekmek su sekilde
hazirlanmistir. 4000 g ekmeklik un (Karacabey), 70 g eksi hamur tozu, 3 g boulardii,
3200 g su spiral mikserde 4 dk yavas devirde yogrulmustur. 100 g tuz ve 12 g yas
maya eklenmistir. 12 dk hizli devirde yogrulur. Yogrulan hamur 30 dk mikserde
dinlendirilmistir. Sonrasinda istenilen gramajlarda kesilerek beze haline getirilmistir.
30 dk daha dinlendirmeye birakilmistir. Ikinci fermente sonrasi istenilen sekil
verilerek Ggulncii fermente igin sepetlere alinmistir. 120 dk dinlendirildikten sonra

onceden 240°C 1sitilmis firinda pisirilmistir.
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Birinci proses: Beyaz ekmek (somun ) denilen ticari maya ile yapilan ekmek.

4000 g ekmeklik un, 2400 g su ilavesi ve yogrulmasi (4 dk)

|

80 g tuz ilavesi ve yogrulmasi (4 dk)
120 g ticari maya (yas maya ) ilavesi yogrulmasi (4 dk )

Ortam sicakliginda 20 (ﬁ( fermantasyona birakilmasi

!

Istenilen gramajda kesilmesi ve beze (hamur yuvarlama) yapilmasi

!

Ortam sicakliginda 30 dk fermantasyona birakilmasi

|

Bezelere sekil verilmesi ve pisirilecek pasa veya tepsilere alinmasi
Ortam sicakliginda 60 dk fermantasyona birakilmasi

Onceden 1s1t1lmis 240°C firinda pisirilmesi

Beyaz ekmek (somun)

Sekil 5.4: Beyaz ekmek (somun) iiretim semast
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ikinci proses: Geleneksel eksi maya ile yapilan eksi mayali ekmek.

4000 g ekmeklik un, 2400 g su, 1600 g eksi maya ilavesi ve yogrulmasi (4 dk)
100 g kaya tuzu ilavesi ve yogrulmasi (12 dk)

Ortam sicakliginda 30 dk fermantasyona birakilmasi

Istenilen gramajda kesilmesi Ve£eze (hamur yuvarlama) yapilmast
Ortam sicakliginda 30 dk fermantasyona birakilmasi

Bezelere sekil verilmesi ve pisirilecek sepet veya tepsilere alinmasi
Ortam sicakliginda 6 saat fermantasyona birakilmasi

Onceden 1s1tilmig 240i °C firinda pisirilmesi

Eksi mayali ekmek

Sekil 5.5: Geleneksel Eksi mayali ekmek tiretim semasi
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Ucuincu proses: Eksi hamur tozu ve S. boulardii ile hazirlanan karisimla

yapilan ekmek.

4000 g ekmeklik un, 70 g eksi hamur tozu, 3 g boulardii, 3200 g su ilavesi ve
yogrulmasi (4 dk)

100 g tuz, 12 g Ticari maya (yas maya ) ilavesi ve yogrulmasi (12 dk)
Ortam sicakliginda 30 dk fermantasyona birakilmasi
Istenilen gramajda kesilmesi ve beze (hamur yuvarlama) yapilmasi
Ortam sicakliginda 30 dk fermantasyona birakilmasi
Bezelere sekil verilmesi ve pisirilecek sepet veya tepsilere alinmasi
Ortam sicakliginda 120 dk fermantasyona birakilmasi
Onceden 1s1t1ilmis 2&0 °C firinda pisirilmesi

!

Eksili ekmek

Sekil 5.6: Eksi hamur tozu ve S. boulardii ile hazirlanan ekmek iiretim semasi
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Caligmanin bu bdliimiinde, yapilan deney verilerine iligkin tanimsal bilgilere ve

hipotezlerin sinanmasina yonelik test sonuglarina ve yorumlara yer verilmistir.

5.3 Ekmek Tiirlerine Yonelik Puan Dagilimlarinin Degerlendirilmesi

Beyaz Somun Ekmek

Kabuk Rengi Ekmek ici rengi Koku GoOzenek yapisi Genel tercih

O B N W B~ U1 O

1. Katilimci ® 2. Katilimci B 3. Katihmci B 4. Katilimci

W 5. Katilimci B 6. Katihmcr ®m 7. Katihmci ® 8. Katilimci

Sekil 5.7: Katilimcilarin Beyaz Somun Ekmeginin Ozelliklerine Verdigi Puanlarin
Dagilimi

Beyaz (Somun) Ekmegin 6zellikleri i¢in;

1. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek ic¢i rengine 3 puan, kokusuna 3
puan, tadina 2 puan, gézenek yapisina 1 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.

2. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 5 puan, kokusuna 5
puan, tadina 5 puan, gézenek yapisina 4 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.

3. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 4
puan, tadina 4 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.

4. Katilimc1 Kabuk Rengine 3 puan, Ekmek ici rengine 2 puan, kokusuna 2
puan, tadina 2 puan, gézenek yapisina 2 puan, genel tercihe 1 puan vermistir.

5. Katilime1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 4
puan, tadina 3 puan, gézenek yapisina 2 puan, genel tercihe 3 puan vermistir.

6. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 5
puan, tadina 5 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

7. Katilimc1 Kabuk Rengine 3 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 3
puan, tadina 2 puan, gézenek yapisina 4 puan, genel tercihe 3 puan vermistir.

8. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 5

puan, tadina 5 puan, gézenek yapisina 2 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.
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Geleneksel Eksi Maya Ekmegi

0 |“|| |“|I ““l I“ll I“II ||‘||

Kabuk Rengi Ekmek ici rengi Koku Gozenek yapisi Genel tercih

IS

N

1. Katilimcr m 2. Katilimci ® 3. Katimci ® 4. Katilmci

W 5. Katilimci B 6. Katihmcr ® 7. Katihmci | 8. Katihimci

Sekil 5.8: Katilimcilarin Geleneksel Eksi Maya Ekmeginin Ozelliklerine Verdigi
Puanlarin Dagilimi

Geleneksel Eksi Maya Ekmeginin 6zellikleri i¢in;

1. Katilimc1 Kabuk Rengine 3 puan, Ekmek ici rengine 3 puan, kokusuna 4
puan, tadina 4 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

2. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 4
puan, tadina 3 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

3. Katilime1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 5 puan, kokusuna 5
puan, tadia 5 puan, gézenek yapisina 4 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

4. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek ici rengine 5 puan, kokusuna 5
puan, tadina 5 puan, gézenek yapisina 5 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.

5. Katilime1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 5
puan, tadina 5 puan, gézenek yapisina 4 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.

6. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 5
puan, tadina 4 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

7. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 3
puan, tadina 3 puan, gbzenek yapisina 3 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

8. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 5 puan, kokusuna 5

puan, tadina 5 puan, gézenek yapisina 5 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.
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Boulardii (%0,3) Ekmegi

Kabuk Rengi Ekmek ici rengi Koku GOzenek yapisi Genel tercih

O P N W b U1 O

1. Katilimcr m 2. Katilimci ® 3. Katihmci B 4. Katimci

W 5. Katilimci B 6. Katihimcr ® 7. Katihmci | 8. Katilimci

Sekil 5.9: Katilimcilarin S. boulardii (%0,3) Ekmeginin Ozelliklerine Verdigi
Puanlar

S. boulardii (%0,3) Ekmeginin 6zellikleri igin;

1. Katilimc1 Kabuk Rengine 3 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 4
puan, tadia 4 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

2. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek ici rengine 4 puan, kokusuna 4
puan, tadina 3 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

3. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 5 puan, kokusuna 5
puan, tadina 5 puan, gézenek yapisina 4 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

4. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 5 puan, kokusuna 5
puan, tadina 5 puan, gézenek yapisina 5 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.

5. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 5
puan, tadina 5 puan, gézenek yapisina 4 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.

6. Katilime1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 5
puan, tadina 4 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

7. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek ici rengine 3 puan, kokusuna 3
puan, tadina 3 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

8. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 5 puan, kokusuna 5

puan, tadina 2 puan, gézenek yapisina 5 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.
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Boulardii (%0,6) Ekmegi

Kabuk Rengi ~ Ekmek ici rengi Koku Gozenek yapisi  Genel tercih

o = N W B~ U o

1. Katilimcr m 2. Katilimci ® 3. Katimci B 4. Katihmci

B 5. Katilimci B 6. Katihmcr = 7. Katilimcl ®m 8. Katihmci

Sekil 5.10: Katilimeilarin S. boulardii (%0,6) Ekmeginin Ozelliklerine Verdigi
Puanlar

S. boulardii (%0,6) Ekmeginin 6zellikleri igin;

1. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 4
puan, tadina 3 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

2. Katilimcr Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 3
puan, tadina 4 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.

3. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 2
puan, tadina 3 puan, gézenek yapisina 4 puan, genel tercihe 3 puan vermistir.

4. Katilimc1 Kabuk Rengine 3 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 3
puan, tadina 3 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 3 puan vermistir.

5. Katilime1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 4
puan, tadina 4 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.

6. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 4
puan, tadina 4 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

7. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 3
puan, tadina 3 puan, gézenek yapisina 2 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

8. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 5

puan, tadina 5 puan, gézenek yapisina 4 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.
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Boulardii (%0,9) Ekmegi

Kabuk Rengi  Ekmek ici rengi Koku Gozenek yapisi  Genel tercih

o B N W B~ U o

1. Katilimcr | 2. Katilimci B 3. Katimci B 4. Katihmci

B 5. Katilimci B 6. Katihmcr = 7. Katilimcl ® 8. Katihmci

Sekil 5.11: Katilimcilarin S. boulardii (%0,9) Ekmeginin Ozelliklerine Verdigi
Puanlar

S. boulardii (%0,9) Ekmeginin 6zellikleri igin;

1. Katilimc1 Kabuk Rengine 3 puan, Ekmek ici rengine 3 puan, kokusuna 4
puan, tadina 4 puan, gézenek yapisina 5 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

2. Katilimer Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek ici rengine 5 puan, kokusuna 4
puan, tadina 4 puan, gézenek yapisina 4 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

3. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 3
puan, tadina 3 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 3 puan vermistir.

4. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 3
puan, tadina 5 puan, gozenek yapisina 5 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.

5. Katilime1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 5 puan, kokusuna 5
puan, tadina 5 puan, gézenek yapisina 5 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.

6. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 3
puan, tadina 3 puan, gézenek yapisina 4 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.

7. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 3
puan, tadina 4 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

8. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 4

puan, tadina 5 puan, gézenek yapisina 4 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.
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Boulardii (%1,2) Ekmegi

Kabuk Rengi  Ekmek ici rengi Koku Gozenek yapisi  Genel tercih

O = N W B~ U o

1. Katihmci ® 2. Katihmci B 3. Katilmci B 4. Katilimci

W 5. Katilimci B 6. Katilimecr ® 7. Katihmci m 8. Katilimci

Sekil 5.12: Katilimcilarm S. boulardii (%1,2) Ekmeginin Ozelliklerine Verdigi
Puanlar

S. boulardii (%1,2) Ekmeginin 6zellikleri igin;

1. Katilimc1 Kabuk Rengine 3 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 3
puan, tadina 4 puan, gézenek yapisina 5 puan, genel tercihe 3 puan vermistir.

2. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 4
puan, tadina 3 puan, gézenek yapisina 5 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

3. Katilimc1 Kabuk Rengine 3 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 3
puan, tadina 4 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

4. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek ici rengine 3 puan, kokusuna 4
puan, tadina 4 puan, gézenek yapisina 4 puan, genel tercihe 3 puan vermistir.

5. Katilime1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 5
puan, tadina 4 puan, gdzenek yapisina 4 puan, genel tercihe 4 puan vermistir.

6. Katilimc1 Kabuk Rengine 5 puan, Ekmek i¢i rengine 4 puan, kokusuna 4
puan, tadina 3 puan, gézenek yapisina 3 puan, genel tercihe 3 puan vermistir.

7. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek ici rengine 4 puan, kokusuna 4
puan, tadina 3 puan, gdzenek yapisina 2 puan, genel tercihe 3 puan vermistir.

8. Katilimc1 Kabuk Rengine 4 puan, Ekmek i¢i rengine 3 puan, kokusuna 4

puan, tadina 5 puan, gézenek yapisina 5 puan, genel tercihe 5 puan vermistir.
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Ekmeklerin Genel Degerlendirilmesi
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Beyaz Ekmek Eksi Mayali Baulardii%3 Baulardii%6 Baulardii%9 Baulardii%1.2

Kabuk Rengi mEkmekicirengi BKoku ®Tat M GoOzenekyapisi B Geneltercih

Sekil 5.13: Katilimcilarin Ekmeklere Verdigi Puanlarin Genellemesi

Genel toplamlar incelendiginde;

Beyaz (Somun) Ekmegi (A) nin kabuk rengi toplam puani 34, ekmek i¢i rengi
toplam puani1 27, koku toplam puanmi 31, tat toplam puam 28, gézenek yapisi genel
toplami 23, genel tercih toplam puani 30’dur.

Geleneksel Eksi Maya Ekmegi (D)’nin kabuk rengi toplam puani 35, ekmek i¢i
rengi toplam puani 32, koku toplam puan1 36, tat toplam puanmi 34, gdzenek yapisi
genel toplami 30, genel tercih toplam puani 35’tir.

S. boulardii (%0,3) ekmeginin (M) kabuk rengi toplam puani 35, ekmek igi
rengi toplam puani 30, koku toplam puani 27, tat toplam puani 27, gdzenek yapisi
genel toplami 26, genel tercih toplam puani 29°dur.

S. boulardii (%0,6) ekmeginin (C)nin kabuk rengi toplam puani 33, ekmek igi
rengi toplam puani 29, koku toplam puani 28, tat toplam puani 29, gdzenek yapisi
genel toplami 25, genel tercih toplam puani 32°dur.

S. boulardii (%0,9) ekmeginin (N)’nin kabuk rengi toplam puani 37, ekmek igi
rengi toplam puani 31, koku toplam puani 29, tat toplam puani 33, gézenek yapisi
genel toplami 33, genel tercih toplam puani 35’tir.

S. boulardii (%1,2) ekmeginin (R)kabuk rengi toplam puani 32, ekmek igi
rengi toplam puani 28, koku toplam puani 31, tat toplam puanmi 30, gdzenek yapisi

genel toplami1 31, genel tercih toplam puani 29°dur.
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5.4 Ekmek Tiirleri Puanlarina Yonelik Tamimsal istatistik Bilgiler

Tablo 5.2: Beyaz Somun Ekmeginin Ozelliklerin Puanlamasinin Istatiksel Degerleri

Kabuk Ekmek  Koku Tat GoOzenek  Genel
Rengi ici rengi yapisli tercih
Ortalama 4,25 3,37 3,87 3,50 2,87 3,75
Standart 0,886 0,916 1,125 1,414 1,125 1,388
Sapma
Minimum 3,00 2,00 2,00 2,00 1,00 1,00
Maksimum 5,00 5,00 5,00 5,00 4,00 5,00

Katilimeilar tarafindan puanlanan Beyaz Somun Ekmeginin Ozelliklerine

bakildiginda,

Kabuk renginin ortalamasi 4,25, standart sapmasi 0,886 iken, en az verilen

puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Ekmek i¢i renginin ortalamasi 3,37, standart sapmasi 0,916 iken, en az

verilen puan 2, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Kokusunun ortalamas1 3,87, standart sapmas1 1,125 iken, en az verilen puan

2, en ¢cok verilen puan 5°tir.

Tadinin ortalamasi 3,50, standart sapmasi 1,414 iken, en az verilen puan 2, en

cok verilen puan 5°tir.

Gozenek yapisinin ortalamasi 2,87, standart sapmasi 1,125 iken, en az verilen

puan 1, en ¢ok verilen puan 4’tlr.

Genel tercihin ortalamasi 3,75, standart sapmasi 1,388 iken, en az verilen

puan 1, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Tablo 5.3: Geleneksel Eksi Maya Ekmeginin Ozelliklerin Puanlamasinin  Istatiksel
Degerleri
Kabuk  Ekmek  Koku Tat Gozenek  Genel
Rengi ici rengi yapisli tercih
Ortalama 4,37 4,00 4,50 4,25 3,75 4,37
Standart 0,744 0,925 0,755 0,886 0,886 0,517
Sapma
Minimum 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 4,00
Maksimum 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00
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Katilimecilar tarafindan puanlanan Geleneksel Eksi Maya Ekmeginin

Ozellik

lerine bakildiginda,
Kabuk renginin ortalamasi 4,37, standart sapmas1 0,744 iken, en az verilen

puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Ekmek i¢i renginin ortalamasi 4,00, standart sapmasi 0,925 iken, en az

verilen puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Kokusunun ortalamasi 4,50, standart sapmas1 0,755 iken, en az verilen puan

3, en ¢ok verilen puan 5°tir.

Tadinin ortalamasi 4,25, standart sapmasi 0,886 iken, en az verilen puan 3, en

cok verilen puan 5°tir.

Gozenek yapisinin ortalamasi 3,75, standart sapmasi 0,886 iken, en az verilen

puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Genel tercihin ortalamasi 4,37, standart sapmasi1 0,517 iken, en az verilen

puan 4, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Tablo 5.4: S. boulardii (%0,3) Ekmeginin Ozelliklerin Puanlamasinin Istatiksel

Degerleri
Kabuk Ekmek Koku Tat GoOzenek  Genel
Rengi ici yapisi tercih
rengi
Ortalama 4,37 3,75 3,37 3,37 3,25 3,62
Standart 0,744 0,886 0,916 1,302 0,707 0,744
Sapma
Minimum 3,00 2,00 2,00 1,00 2,00 3,00
Maksimum 5,00 5,00 5,00 5,00 4,00 5,00

Katilimeilar tarafindan puanlanan S. boulardii (%0,3) Ekmeginin Ozelliklerine
bakildiginda,

Kabuk renginin ortalamasi 4,37, standart sapmas1 0,744 iken, en az verilen

puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Ekmek i¢i renginin ortalamasi 3,75, standart sapmasi 0,886 iken, en az

verilen puan 2, en ¢ok verilen puan 5°tir.

Kokusunun ortalamasi 3,37, standart sapmasi1 0,916 iken, en az verilen puan

2, en ¢ok verilen puan 5tir.
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Tadinin ortalamasi 3,37, standart sapmas1 1,302 iken, en az verilen puan 1, en

cok verilen puan 5°tir.

Gozenek yapisinin ortalamasi 3,25, standart sapmasi 0,707 iken, en az verilen

puan 2, en ¢ok verilen puan 4’tir.

Genel tercihin ortalamasi 3,62, standart sapmasi 0,744 iken, en az verilen

puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Tablo 5.5: S. boulardii (%0,6) Ekmeginin Ozelliklerin Puanlamasinin Istatiksel

Degerleri
Kabuk  Ekmek  Koku Tat GoOzenek  Genel
Rengi ici rengi yapisi tercih
Ortalama 4,12 3,62 3,50 3,62 3,12 4,00
Standart 0,640 0,517 0,925 0,744 0,640 0,755
Sapma
Minimum 3,00 3,00 2,00 3,00 2,00 3,00
Maksimum 5,00 4,00 5,00 5,00 4,00 5,00

Katilimeilar tarafindan puanlanan S. boulardii (%0,6) Ekmeginin Ozelliklerine
bakildiginda,

Kabuk renginin ortalamasi 4,12, standart sapmasi 0,640 iken, en az verilen

puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Ekmek i¢i renginin ortalamasi 3,62, standart sapmasi 0,517 iken, en az

verilen puan 3, en ¢ok verilen puan 4’tur.

Kokusunun ortalamasi 3,50, standart sapmas1 0,925 iken, en az verilen puan

2, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Tadinin ortalamasi 3,62, standart sapmasi 0,744 iken, en az verilen puan 3, en

cok verilen puan 5°tir.

Gozenek yapisinin ortalamasi 3,12, standart sapmasi 0,640 iken, en az verilen

puan 2, en ¢ok verilen puan 4’tir.

Genel tercihin ortalamasi 4,00, standart sapmasi 0,755 iken, en az verilen

puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.
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Tablo 5.6: S. boulardii (%0,9) Ekmeginin Ozelliklerin Puanlamasinin Istatiksel

Degerleri
Kabuk Ekmek  Koku Tat Gozenek  Genel
Rengi ici rengi yapisi tercih
Ortalama 4,62 3,87 3,62 4,12 4,12 4,37
Standart 0,744 0,834 0,744 0,834 0,834 0,744
Sapma
Minimum 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00 3,00
Maksimum 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00 5,00

Katilimcilar tarafindan puanlanan S. boulardii (%0,9) Ekmeginin Ozelliklerine

bakildiginda,

Kabuk renginin ortalamas1 4,62, standart sapmasi 0,744 iken, en az verilen

puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Ekmek i¢i renginin ortalamasi 3,87, standart sapmasi 0,834 iken, en az

verilen puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Kokusunun ortalamas1 3,62, standart sapmasi 0,744 iken, en az verilen puan

3, en ¢ok verilen puan 5°tir.

Tadinin ortalamasi 4,12, standart sapmasi 0,834 iken, en az verilen puan 3, en

cok verilen puan 5°tir.

Gozenek yapisinin ortalamasi 4,12, standart sapmasi 0,834 iken, en az verilen

puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Genel tercihin ortalamasi 4,37, standart sapmasi 0,744 iken, en az verilen

puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Tablo 5.7: S. boulardii (%1,2) Ekmeginin Ozelliklerin Puanlamasinin Istatiksel

Degerleri
Kabuk Ekmek  Koku Tat Gozenek  Genel
Rengi ici rengi yapisi tercih
Ortalama 4,00 3,50 3,87 3,75 3,87 3,62
Standart 0,755 0,534 0,640 0,707 1,125 0,744
Sapma
Minimum 3,00 3,00 3,00 3,00 2,00 3,00
Maksimum 5,00 4,00 5,00 5,00 5,00 5,00

Katilimcilar tarafindan puanlanan S. boulardii (%1,2) Ekmeginin Ozelliklerine

bakildiginda,
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Kabuk renginin ortalamasi 4,00, standart sapmas1 0,755 iken, en az verilen

puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Ekmek i¢i renginin ortalamasi 3,50, standart sapmasi 0,534 iken, en az

verilen puan 3, en ¢ok verilen puan 4’tur.

Kokusunun ortalamasi 3,87, standart sapmas1 0,640 iken, en az verilen puan

3, en ¢ok verilen puan 5°tir.

Tadinin ortalamasi 3,75, standart sapmasi 0,707 iken, en az verilen puan 3, en

cok verilen puan 5°tir.

Gozenek yapisinin ortalamasi 3,87, standart sapmasi 1,125 iken, en az verilen

puan 2, en ¢ok verilen puan 5’tir.

Genel tercihin ortalamasi 3,62, standart sapmasi 0,744 iken, en az verilen

puan 3, en ¢ok verilen puan 5’tir.

4.3. Verilere Yonelik Normallik Testleri

Hipotezlerin sinanmasi i¢in uygun yontemin belirlenmesi, normal dagilimin

saglanip saglanmadigina gore degisecektir. Bu nedenle, SPSS programi icinde

bulunan Kolmogorov-Smirnov ve Shapiro-Wilk testleri analiz edilmistir.

Tablo 5.8: Verilere Yonelik Normallik Testi Sonuglari

Ozellikler Ortalama Standart Asimetri Basikhk Kolmogorov- Shapiro-

Sapma Smirnov Wilk
ist p ist p

Kabuk 4,2917 0,74258 -0,535 -0,980 0,288 0,00 0,775 0,00
Rengi

Ekmekici  3,6875 0,77614 0,048 -0,456 0,240 0,00 0,854 0,00
Rengi

Koku 3,7917 0,89819 -0,119 -0,868 0,207 0,00 0,866 0,00
Tat 3,7708 1,01561 -0,405 -0,336 0,193 0,00 0,873 0,00
GoOzenek 3,5000 0,96756 -0,147  -0,250 0,218 0,00 0,896 0,00
Yapisi

Genel 3,9583 0,87418 -0,715 1,106 0,227 0,00 0,833 0,00
Tercih

Goriilecegi iizere, her iki normallik testi sonucunda p<0.05 oldugundan normal

dagilimin saglanmadigini belirten H1 hipotezi kabul edilir. Bu durumda grup

farklilig1 analizlerinde non-parametrik yontemler kullanilacaktir.
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5.5 Grup Farkliligi Analizleri

Grup farkliliklarinin analizinde 2 grup i¢in Mann-Whitney-U testi ile 3 ve (zeri
grup i¢in Kruskal Wallis testi uygulanmistir. Farkin kaynagi i¢in ortalama

degerlerine bakilmistir.

Tablo 5.9: Ekmek Tirleri Kruskal-Wallis Simnamasi Sonuglari

Ozellikler Grup n Siralarin Cevaplarin  Kruskal- p
Ortalamas1  Ortalamas1  Wallis
Test
Kabuk Rengi Beyaz ekmek 8 24,25 4,2500 9,106 0,000*
Eksi mayali 8 25,88 4,3750
Boulardii%e3 8 25,88 4,3750
Boulardii%e6 8 20,88 4,1250
Boulardii%e9 8 30,88 4,6250
Boulardii%l1.2 8 49,25 4,8000
Ekmek ici rengi Beyaz ekmek 8 19,31 3,3750 9,299 0,000*
Eksi mayali 8 28,94 3,7600
Boulardii%3 8 26,63 3,7500
Boulardii%e6 8 23,69 3,6250
Boulardii%9 8 27,19 3,8750
Boulardii%l1.2 8 29,25 3,9900
Koku Beyaz ekmek 8 26,06 3,8750 8,047 0,000*
Eksi mayali 8 35,00 4,0900
Boulardii%e3 8 18,31 3,3750
Boulardii%e6 8 20,38 3,5000
Boulardii%9 8 21,56 3,6250
Boulardii%l1.2 8 45,69 4,2450
Tat Beyaz ekmek 8 21,69 3,5000 8,207 0,000*
Eksi mayali 8 30,75 4,2500
Boulardii%3 8 20,19 3,3750
Boulardii%e6 8 21,75 3,6250
Boulardii%9 8 29,00 4,1250
Boulardii%l1.2 8 43,63 4,3500
Gozenek yapist Beyaz ekmek 8 27,50 3,5750 9,102 0,000*
Eksi mayali 8 27,38 3,7500
Boulardii%3 8 20,88 3,2500
Boulardii%e6 8 18,75 3,1250
Boulardii%9 8 33,06 4,1250
Boulardii%l.2 8 49,44 4,6750
Genel tercih Beyaz ekmek 8 23,81 3,7500 9,282 0,000*
Eksi mayali 8 30,88 4,3750
Boulardii%3 8 18,38 3,6250
Boulardii%e6 8 24,63 4,0000
Boulardii%9 8 30,94 4,3750
Boulardii%l1.2 8 48,38 4,6250

*0.05 i¢in anlamli farklilik

39



Kabuk rengi, ekmek i¢i rengi, koku, tat, gbzenek yapist ve genel tercih icin ele

alinan 6 ekmek grubu istatistik anlamli farklilik gostermektedir (p<0.05). Cevap

ortalamalarina bakildiginda, en yiiksek deger; kabuk rengi, ekmek i¢i rengi, koku,

tat, gozenek yapisi ve genel tercih igin S. boulardii %1.2 olan ekmek tipinin daha ¢cok

begenildigini ortaya koymustur.

Tablo 5.10: Ekmek Gruplar1 agisindan Mann-Whitney U Sinamasi Sonuglari

Ozellikler Grup n  Siralarn Cevaplarm  Mann- P
Ortalamas1  Ortalamasi ~ Whitney-U
Test
Kabuk Rengi Normal 16 25,06 4,3125 247,000 0,000*
Ekmek
Boulardii 32 34,22 4,5813
Ekmekler
Ekmek ici rengi  Normal 16 24,13 3,6875 250,000 0,000*
Ekmek
Boulardii 32 29,69 3,9975
Ekmekler
Koku Normal 16 30,53 4,1875 239,500 0,000*
Ekmek
Boulardii 32 41,48 4,5938
Ekmekler
Tat Normal 16 26,22 3,8750 228,500 0,000*
Ekmek
Boulardii 32 33,64 4,4188
Ekmekler
Gozenek yapisi  Normal 16 22,44 3,3125 223,000 0,000*
Ekmek
Boulardii 32 25,53 3,5938
Ekmekler
Genel tercih Normal 16 27,34 4,0625 210,500 0,000*
Ekmek
Boulardii 32 33,08 4,3063
Ekmekler

*0.05 icin anlaml1 farklilik

S. boulardii grup ekmekler ve beyaz ekmek+eksi mayali ekmek grubu

acisindan kabuk rengi, ekmek i¢i rengi, koku, tat, gézenek yapisi ve genel tercih igin

istatistik anlamli1 farklilik belirlenmistir (p<<0.05). Farkin kaynagi i¢in ortalama cevap

degerlerine bakildiginda, S. boulardii ekmek grubunun daha fazla tercih edildigi

belirlenmistir.
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6. SONUC

Bu calismada 3 farkli tiretim prosesi gerceklestirilmistir. Birinci proses ticari
maya (yas maya) ile yapilan kapasite sinir1 olmayan endiistriyel ekmek iiretimi
gergeklestirilmistir. Beyaz ekmek olarak bilinen bu ekmek bilindigi lizere eksi maya
ile yapilan ekmeklerdeki gibi probiyotik &zellik tasimamaktadir. Ikinci proses
geleneksel eksi maya yoOntemiyle yapilan her liretim Oncesi eksi maya hazirlhig
gerektiren bir prosestir. Bu sebeple dretim alani, zaman, kalifiye isgilik
gerektirmektedir. Eksi hamur tozu kullanimi bu iki prosesi birlestirmekle iiretim
stiresini kisaltmis ve ekmek iiretimindeki sinirlamalar1 kaldirmistir. Eksi hamur tozu
ile yapilan hamurlarda su kaldirma oraninda %10 artig goriilmiistiir. Bununla birlikte
ekmegin gerek i¢i yapisinda gerekse kabuk yapisinda iyilesmeler gézlemlenmistir.
Normal beyaz ekmegin raf dmrii 2 giin iken eksi hamur tozu ile yapilan ekmeklerde

bu siire 5 giin olarak belirlenmistir.

Yapilan ¢alismada S. boulardii mayas1 kullanarak eksi hamur tozuyla 4 farkli
oranda karigimlar hazirlanmistir. (% 0.3, - %0.6, %0.9, %1.2). S. boulardii
miktarindaki artis ile ekmegin diger ekmeklere gore gozenek yapisinin daha iyi
oldugu gozlenmistir. Duyusal analiz c¢alismasindaki cevap ortalamalarina
bakildiginda, en yiiksek deger; kabuk rengi, ekmek ici rengi, koku, tat, gézenek
yapist ve genel tercih i¢in S. boulardii %1.2 olan ekmek tipinin daha cok
begenildigini ortaya koymustur. Eksi hamura S. boulardii eklenerek yapilan
ekmekler proses olarak eksi hamur tozu kullaniminin artis gostermesiyle birlikte S.
boulardii’ nin kullanim sekli giinlik hayatimizda ekmekle yerini almaya
baslamaktadir. Giinlimiizde eczanelerde probiyotik mikroorganizma igeren takviye
edici gida olarak satilmaktadir. ilerleyen donemlerde eksi hamur tozuna S. boulardii
eklenerek ekmek iiretiminde yayginlasmast sonucu giindelik hayatimizda

fonksiyonel gida olarak sofralarimizda yerini alacaktir.

Eksi mayali hamur yonteminin zaman almasi, giinlimiizde ekmek iireticileri
fazla kapasite ve hizli iiretime dayali ¢alisma istegi dogrultusunda ekmek iiretim

yerlerinde hamuru bekletme ve uzun siireli mayalandirma i¢in uygun kosullara sahip
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olmama riskleri de géz 6niinde bulunduruldugunda geleneksel eksi mayali hamurun
daha pratik ve kullanima hazir forma getirilmesi gerekliligi dogmustur (Akgiin,
2007).

Bu gereklikle beraber giliniimiizde tiiketicilerin aliskanliklarinda saglikli ve
dogal iirlinlere talep artmustir. Eksi mayali ekmekler, ticari maya (endiistriyel-S.
cerevisiae) kullanilan igerisinde bakteri barindiran “yas maya” denilen maya ile
yapilan ekmeklerle karsilastirildiginda daha uzun siirede bayatladigr goriilmiistiir.
Mayaya alerjisi olan kisiler goniil rahatligiyla eksi mayali ekmek tiiketebilmektedir.
Ciinkii eksi maya alerji yapmaz. Eksi maya dogal oldugundan dolayr bugdayda
bulunan gliiten parcalandigindan gliiten miktar1 en az seviyeye ¢ekildigi
bilinmektedir. Eksi mayali ekmek ¢Olyak hastasi ve gliitene kars1 hassasiyeti olan
kisiler tarafindan tiiketilebilmektedir. Eksi mayadan yapilan ekmekler tiiketildigi
zaman insiilin salimimi yavaslar ve kan sekerinin hemen yiikselmesi 6nlendigi i¢in
glisemik indeks de diismektedir. Eksi mayadan yapilan ekmekte glisemik indeks

diisiik olur ve asitler olusur.

Normal ekmek (beyaz ekmek) Uretimin ikame olarak insan sagligina faydali bir
ekmek tiretimine iiretim sinirlamasi olmadan yapilabilmesi i¢in eksi hamurla birlikte
S. boulardii kullanilmasi sindirim problemi olan tiiketiciler i¢in faydali bir iriin

olacaktir.
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Ek 1 Duyusal Analiz Formu
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DUYUSAL ANALIZ FORMU
Adi1 Soyadz:

Tarih:

Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri ayr1 ayri
5 puan iizerinden degerlendiriniz.

ORNEK KODLARI

Kalite Kriterleri A D M C N R

Kabuk Rengi

Ekmek ici rengi

Koku

Tat

Gozenek yapisi

Genel tercih

Puan degerleri ile ilgili 3-
aciklamalar 1- Cok kotii | 2-Kotii | Orta | 4-1yi | 5-Cok iyi

Kalite kriterleri ile ilgili agiklamalar

Istenilen dzellikler Istenmeyen 6zellikler
e Aromatik koku ve tat e Zayif aroma ve koku
e Hafif eksimsi tat e Notr ya da ¢ok eksi tat
e Hafif esmer ya da agik ekmek i¢i e Koyu ekmek ici rengi
rengi e Sert kabuk yapisi
e Yumusak kabuk yapisi
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