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0z
Mor renkli yiyecekler icerdikleri antosiyaninler gibi renk pigmentleri nedeniyle fonksi-
yonel gidalardandir. Mor un veya mormiks tozu kullanilarak yapilan yiyecekler giin
gectikge yayginlasmaya devam etmektedir. Mormiks yogun renk pigmenti igeren
sebze ve meyvelerin ekstresinin (ekstraksiyonu/tozu) eldesi ile yapilmakta ve bunun
normal unun igerisine karistirilmasi ile mor un elde edilmektedir. Bu amagla kullani-
lan sebze ve meyveler nar, kiraz, GzUm, kirmizi turp/sogan ve patlican olarak sirala-
nabilir. Tirk mutfaginda geleneksel olarak yaygin sekilde yapilan yiyecekler arasin-
da ekmek, pide, simit, manti ve baklava bulunmaktadir. Bu ¢galismada, geleneksel
olarak Uretilen bazi Turk yiyeceklerinin yapiminda mor un ve mormiks kullanilarak
duyusal degerlendirme yapilmigtir. Yeni elde edilen Urunler, duyusal degerlendirme
hakkinda egitim almis 10 panelist tarafindan degerlendirilmistir. Degerlendirme ile
ardnler dig goriinds, i¢ gérinus, yapl, koku, tat ve genel kabul edilebilirlik yéntinden
puanlamaya tabi tutulmustur. Panelistler tarafindan verilen puanlara gére yeni
formdilleri ile Uretilen yiyeceklerin hepsi (ekmek, pide, simit, manti ve baklava) be-
genilmigtir. Tim yiyeceklerde, tum kriterlerde, 5 puan Gzerinden ortalamalar 4 pua-
nin Uzerinde (4,00+0,63-5,00+0,00) gergeklesmistir. Yiyeceklerin igerisine mormiks
ekstresi ya da mor un ilavesi ile yiyeceklerin yapilmasinin fark olusturmadigi géral-
mektedir.

Anahtar Sozciikler: mor un, mormiks, geleneksel Grin, unlu mamuller, duyusal.
ABSTRACT

Purple colored foods are functional foods due to their color pigments such as an-
thocyanins. Foods made using purple flour or mormiks powder continue to become
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widespread day by day. Mormiks is obtained by extracting/extraction/powder of
vegetables and fruits containing intense color pigment and by mixing this into nor-
mal flour, purple flour is obtained. Vegetables and fruits used for this purpose can be
listed as pomegranate, cherry, grape, red radish/onion and eggplant. Traditionally,
common foods in Turkish cuisine include bread, pita, simit, manti-ravioli, and bak-
lava. In this study, sensory evaluation was made by using purple flour and mormiks
in the production of some traditional Turkish foods. Products were evaluated by 10
panelists trained in sensory evaluation. In the evaluation, the reformulated products
were scored in terms of external appearance, internal appearance, structure, smell,
taste and general acceptability. According to the points given by the panelists, all
the foods produced with their new formulas (bread, pide-pita, simit, manti and bak-
lava) were appreciated. In all foods, in all criteria, the mean was 4 points or up out
of 5 (4.00+0.63-5.00+0.00). It is seen that making the foods with the addition of
mormiks extract or purple flour into the foods does not make a difference.

Keywords: purple flour, mormiks, traditional product, bakery products, sensory.

Giris

Beslenme agcisindan yiyeceklerin igerdigi biyoaktif bilesenler, insan
sagligina olumlu birgok etki etmektedir. Genel olarak meyve ve sebzelerin
icerdigi vitaminler ve mineraller diyette 6nem arz etmektedir. Ayrica bunla-
rin icerdigi bazi bilesikler, viicudun normal ¢alismasi ve hastaliklara karsi
korunmasi agisindan ciddi etkiler gdstermektedir. Meyve ve sebzelerde bu-
lunan antosiyaninler gibi renk maddeleri ayni zamanda biyoaktif etkileri
olup saglik yoninden pozitif etki saglamaktadir. Sagligin korunmasina yar-
dimci olan bu tip dogal maddeleri igeren gidalara fonksiyonel gidalar de-
nilmektedir.

Mor renkli meyve ve sebzelerin icerdigi renk maddelerinin ayristirnlmasi
ile elde edilen mormiks, renk maddelerinin konsantre halidir; kirmizi meyve
ve sebzelerdeki mor pigment igerigi nedeniyle mor rengini almaktadir. Mor-
miksin bugday unu igerisine karistirilmasi ile mor un elde edilmektedir. Bu
miks tozu veya unu unlu mamullerde, serbetli tatlilarda, sttla tatlilarda ve
makarnalarda kullanilabilmektedir. Turkiye’de ilk kez Malatya’da mor ek-
mek Uretimi yapilmistir (URL-1). Mor ekmedin ilk Gretimini yapan Bahadir
Yilmaz, mor ekmegin ardindan mor simit, mor baklava Gretimini de gergek-
lestirmistir. GUn gegtikge konunun populer hale gelmesi ile yayginlagsmaya
baslamis ve yeni mor Urtinlerin ortaya ¢gikmasini saglamistir.

Bu calismada, Turkiye’de ¢ok yaygin bilinen ve tuketilen geleneksel yi-
yecekler; ekmek, simit, pide, manti ve baklavanin saglik acisindan énemli

198



Kdltdr Arastirmalari Dergisi, 17 (2023)

etkileri olan, renk pigmentleri olarak bilinen, antosiyanin igeren mor
un/mormiks ile yeniden formiile edilmesi ve farkli bir Grlin olarak elde edilen
Urtinlerin begenisini tespit etmek igin bunlarin duyusal degerlendirmesi
amaclanmigtir.

Literatiir Taramasi

Dogal olarak tuketilen bir gida, vicutta yeterli beslenme etkisi ile birlik -
te daha fazla etki alani/fonksiyonu olusturabiliyorsa “fonksiyonel” olarak
kabul edilmektedir. Bu baglamda, ILSI Europe tarafindan yapilan tanimla-
maya gore; “bir gida, temel beslenme etkisi ile birlikte insan vicudunda bir
veya daha fazla islevi Gzerinde yararli etkilere sahipse, ayrica genel ve fizik-
sel kosullar iyilestiriyorsa ve/veya hastalik gelistirme riskini azaltiyorsa
fonksiyonel gida” olarak tanimlanmaktadir (Ashwell, 2002; Siro vd., 2008:
456). Fonksiyonel gidalar, gida vasfini korumali ve etkisini normalde diyette
tuketilmesi beklenebilecek miktarlarda gostermelidir. Bu gidalar bir hap
veya kapsul gibi tuketilen besin 6gesi degil, normal bir gidanin bilesenidir.
Fonksiyonel gidanin alim miktar ve sekli, normalde diyet amaglari igin bek-
lendigi gibi olmalidir, yani tlketilebilir miktarlarda olmalidir (Siro vd,. 2008:
456). Fonksiyonel gidalar, prebiyotikler ve probiyotikler gibi viicudun genel
durumunu iyilestirebilir, kolesterol dusuriculer gibi bazi hastaliklarin riskini
azaltabilir ve/veya tedavi igin kullanilabilir. Fonksiyonel gidalarin insan ge-
lisimine pozitif katkilar ile erken gelisme ve buylime, temel metabolik st-
reglerin dizenlenmesi, oksidatif strese kargi savunma, kardiyovasktler ve
gastrointestinal rahatsizliklar azaltma, uyaniklik saglama, ruh hali dahil
biligsel ve zihinsel performans ile fiziksel performans artis gibi birgok olumlu
etkileri bulunmaktadir (Holdt & Kraan, 2011; 543; Ashwell, 2002: 5-15).

Fonksiyonel gida tirleri dort sinifa ayrilabilir. Bunlar: a) Guglendirilmis
arGnler (fortified): Ek besinlerle glglendirilmis bir gida (C vitamini ile zen-
ginlestirilmis meyve sulan gibi), b) Zenginlestirilmis Grlinler (enriched):
Belirli bir gidada normal olarak bulunmayan yeni besinler veya bilesenler
eklenmis bir gida (margarinler, probiyotikler, prebiyotikler), c¢) Degistirilmis
artnler (altered): Zararli bir bileseni ¢ikarilmis, azaltilmis veya yararli etki-
leri olan bagka bir madde ile degistirilen bir gida (et veya dondurma triinle-
rinde yag ayirici olarak lifler) ve d) Gelistirilmis Grinler (enhanced commo-
dities): Bilesenlerden birinin 6zel yetistirme kosullari, yeni yem bilesimi, ge-
netik manipUlasyon veya baska bir sekilde dogal olarak glglendirildigi ge-
lismis Grtinler (gelistirilmis tavuk yemi ile elde edilen artan Omega-3 igeri-
gine sahip yumurtalar). Bu arastirmanin kapsami, ekmeklik unun mor un
veya mormiks kullanimi ile antosiyaninler agisindan zenginlestirildigi bir
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Urtin grubuna girmektedir. Antosiyaninler polifenol bilesiklerin alt sinifi fla-
vonoid grubuna déhildir. Suda ¢dzunebilir olup, glikozidik yapidadir, yani
bilesiklerinde genellikle monosakkaritlerden glukoz, galaktoz, ramnoz, ara-
binoz; disakkaritlerden rutinoz, sambubroz, gentibioz gibi sekerler ve bazi
trisakkaritler bulunmaktadir (Siro vd., 2008’den akt. Kotilainen vd., 2006;
Spence, 2006).

Antosiyaninler, meyve ve sebzelerde yaygin bulunan, pembe-
kirmizidan mavi-mor renge kadar renk araligina sahip dogal renk maddele-
ridir. Dogada 600’Un Uzerinde sayida oldugu ancak en yaygin olanlarin 6
adet oldugu ifade edilmektedir. En yaygin antosiyaninler; pelargonidin, si-
yanidin, delfinidin, peonidin, petunidin ve malvidin’dir. Seftali, ¢ilek, nar,
kiraz, erik, GzUm, siyah fasulye, kirmizi turp, kirmizi sogan, patlican, kirmiz
lahana, mor misir ve mor tatli patates gibi kirmizi, mavi/mor renkli meyve ve
sebzeler zengin antosiyanin igermektedir. Antosiyaninler meyve ve sebze-
lerde %0,1-1 oraninda bulunmaktadir (Afacan ve Sénmezdag, 2020: 19;
Shahidi & Ambigaipalan, 2015: 832-836; Ersus ve Yurdagel, 2006).

Dunya’nin en 6nemli ¢ mutfagindan birisi sayilan Turk mutfaginin, her
bir yemek grubu (gorbalar, etli yemekler, pilavlar, hamur isi ve tatlilar vb.)
igerisinde birbirinden farkli yiyecek 6rnekleri bulunmaktadir (Halici, 2015).
Turk kaltdrinde ayr bir 6nemi olan ekmekler yaninda, uluslararasi alanda
da Turkler ile 6zdeslesen, ¢ok yaygin bilinen yiyecekler de mevcuttur. Turk
mutfagi ile 6zdeslesen yiyeceklerden birkagi pide, simit, manti ve baklava-
dir. Bu yiyeceklerin tamami tlkenin her tarafinda yaygin sekilde yapilmakta
ve siklikla tuketilmektedir. Pidenin sade ekmek olarak tiketilmesi yaninda
degisik i¢ harglari ile birgok yorenin kendine 6zgt bérek turt de bulunmak-
tadir. Etli, peynirli, patatesli, degisik sebze ve otlarla tuzlu tatlar elde edilir-
ken, icerisine tahin eklenerek yapilan, tahinli pide ise serbetle islatilarak
tatli olarak da tiketilebilmektedir. Simit, hem ekonomik olmasi, hem de bir
sokak lezzeti olarak her yerde tlketilebilmesi onu vazgegilmez yapan 6zel-
likleridir. Sabah kahvalti yerine tuketilebilecedi gibi kahvaltilar da sUsleye-
bilmektedir. Ogle ya da aksam yemekleri yerine hizli bir atigtirmaliktir. Sade
olarak yapildigi gibi, kasarli, patatesli, tereyagli, zeytinli gibi igli turleri de
bulunmaktadir. Ayrica simitin; yaninda Gg¢gen peynirle birlikte tuketilmesi,
istanbul’da vapurla kargidan karsiya gecerken martilarin simitle beslenme-
si, 6grenci ve memurun vazgegilmez yiyecegi olmasi, ¢itir ¢itir olmasi, tni-
ndn Glke digina gikmasi gibi 6zellikleri bulunmaktadir.

Manti, karbonhidrat, yag ve protein igeren besinleri ile besleyici ve karin
doyurucu bir yiyecektir. Anadolu’nun birgok yerinde degisik versiyonlari ile
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yapilmaktadir. Kadinlarin bir araya gelerek birlikte yapmasi birlestirici bir
unsur olmasini saglamakta ve iletisimi giglendirici yani da bulunmaktadir.
Mantinin birgok tird bulunmaktadir. Kayseri asil yeri olarak bilinse de, katla-
narak yapilan hamurlu ve degisik birgok igle yapilan bu yiyecek, evlerde ve
endustriyel olarak yapilmakta; tim Turkiye’de yayqgin bir sekilde haslanarak,
buharda ya da kizartilip hazirlanarak tlketilmektedir. Manti hazirlanirken
yaygin olarak kiymali yapilsa da, mercimekli, patatesli, sebzeli turleri de
bulunmaktadir.

Baklava, un, seker, yag ve fistik, ceviz gibi kuruyemislerle yapilan Tark
mutfaginin énemli temsilcilerinden bir tatlidir. Bayramlar, 6zel gunler ve
kutlamalarin vazgegilmezi olup Ulkenin her tarafinda birgok degisik sekli
yapilmaktadir. Yapimi ustalik gerektiren, mesakkatli bir tatli olup, verilen
sekil, icine katilan malzemeye goére isimlendirilen, dondurma ve kaymak gibi
yiyeceklerle birlikte de servis edilen geleneksel bir tatlidir.

Materyal ve Metot

Yiyeceklerin Uretiminde kullanilan hammaddelerin tamami (mormiks-
Sankara Gida, mor un-Nora Un, ekmeklik un, instant maya, sofra tuzu, pan-
car sekeri, yumurta, yogurt, kefir, peynir vb.) piyasadan temin edilmistir.
Calismada, ilk asamada, duyusal analiz yapilacak yiyecekler belirlenmis;
Turkiye’de geleneksel olarak yaygin Uretilen, Uretiminde un kullanilan ve
bilesimine mor un ilavesinin eklenmesinin uygun olacagi distnulen yiye-
cekler tespit edilmistir. ikinci asamada, 6én denemeler yapilmig ve tarifin
icerisine girmesi gereken uygun mor un/mormiks miktar tespit edilmistir.
Daha sonra Uretimi gergeklestirilen geleneksel yiyecekler duyusal deger-
lendirmeye tabi tutulmustur. Duyusal degerlendirme, 5°li hedonik skala ile
derecelendirme testi olup hedonik skala ile Grinin begenme ile begenme-
me arasi puanlandirilmasi yapilmaktadir (Tekingen ve Keles, 1994). Skala-

¢ ¢

da; “5-¢ok begendim”, “4-begendim”, “3-ne begendim, ne begenmedim”,
“2-begenmedim”, “1-hi¢ begenmedim”, olarak tanimlanmistir. Calismada
degerlendirme yaptirmak Uzere, duyusal degerlendirme konusunda daha
énceden egitim almig, Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Gida Mihen-
disligi BoLUmU egitimcileri ve 6grencileri arasindan 10 kisi (panelist) belir-
lenmistir. Panelistlere, panel konusu hakkinda 6n bilgi verilmisg, rastgele
kodlanan yiyecekler birbirinden bagimsiz olarak degerlendirmesi talep
edilmistir. Degerlendirmeyi yapan kisiye gére “aklindaki ideal olan yiyecek”
ile “yeni Grin” arasinda karsilastirma yaparak puanlama yapmasi istenmis-
tir. Degerlendirmeler, Grinin dig gorinids (sekil ve simetri), i¢ gorinls (go6-
zenek yapisi ve homojenlik), yapi (¢cigneme ve tekstir), koku, tat ve genel
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kabul edilebilirlik durumu olmak UGzere 5 ayri kategoride yapilmistir. Bu ca-
lUsmada kullanilan verileri toplamak igin gerekli olan etik kurul izin belgesi
Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Bilimsel
Arastirma ve Yayin Etik Kurulu’ndan 17.05.2022 tarih ve 64 sayili kararla
alinmigtir.

Bulgular

Calismada yeniden formule edilerek Uretilen geleneksel Urlinlere uygu-
lanan duyusal analiz (dis goriinis sekil ve simetri; i¢ gériintis gézenek yapisi
ve homojenlik; yapi ¢cigneme ve tekstur; koku, tat ve genel kabul edilebilir-
lik) sonuglari Tablo 1'de, yapilan yiyeceklerin fotograflar ise Fotograf 1’de
verilmistir. Mor undan yapilan diger yiyecekler (kefirli ekmek, kek, kraker ve
paskalya c¢oredi), ekstradan calismaya ilave edilmis, bunlar hakkinda bir
degerlendirme yapilmamistir.

Dis gériiniis  i¢ gériinis Yapi Koku Tat Genel
Ekmek 4,70+0,46 4,80+0,40 4,60+0,49 4,00+0,63 4,00+0,77 4,30£0,46
Kefirliekmek 4,60:+0,66 4,60+0,66 4,00+0,77 4,20:0,40 4,10+0,83 4,10+0,70
Simit 4,60+0,66 4,80+0,40 4,50+0,50 4,90:0,30 5,00+0,00 4,90+0,30
Pide 4,10+0,54 4,30+0,78 4,20+0,60 4,90+0,30 4,00+0,63 4,20+0,60
Manti 4,00+0,77 4,30+0,64 4,90+0,30 4,70+0,46 4,70+0,46 4,00+0,63
Baklava 4,90+0,30 4,50+0,50 4,70+0,46 4,30+0,64 4,70+0,46 4,40+0,66
Kek* 4,80+0,40 4,10+0,94 4,50+0,67 3,90+0,70 4,30+0,90 4,30+0,78

*Modern unlu mamul érnegi olarak Gretilmistir.
Tablo 1. Geleneksel Urtinlere uygulanan duyusal analiz sonuglari.
Tarifler

Bu ¢alismada Uretilen drinlerin yapiminda kullanilan malzemeler ve
yiyeceklerin yapim sekli asagida verilmistir.

Mor Ekmek /Kefirli Mor Ekmek: Mor ekmek malzemeleri: 100 g mor un, 60
g ilik su, 2 g instant maya, 1,5 g tuz. Kefirli mor ekmek malzemeleri: 100 g
mor un, 60 g kefir, 2 g instant maya, 1,5 g tuz. Mor ekmek ve kefirli ekmek
yapiligi: Maya suda ¢oézdurtlerek aktif hale getirilir ve butin malzemeler
karigtinlir. Hamur ptrizsiz bir kivama gelinceye kadar yogrulur. 30 dakika
on fermantasyona birakilir. Hamurun havasi alinir ve 30 dakika ara ferman-
tasyona tabi tutulur. Sekil verilen hamurlar kaliplara konulur ve 55 dakika
sUren son fermantasyondan sonra pigsirmeye hazir hale gelir. Hamur 230°
C’de 35 dakika pisirilir.
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Mor Simit: Malzemeler: 100 g mor un, 60 g su, 2 g yas maya. Uzeri icin;
200 g kavrulmus susam, 30 g pekmez. Yapiligi: Mor un kaba alinir, yas maya
ufalanir ve su eklenir. Yogurulmaya baslanir, hamur kendini toparlamaya
baslarken tuz eklenir. Sert bir hamur elde edilir. Esit pargalara bdluntp fitil
seklinde 35 dakika mayalandirlir. Simit sekli verilir. Su ve pekmezden olusan

karisima batirilip susama bulanir. 180°C’de Usti kizarincaya kadar pisirilir.
hor 1 L f

s, O\

Fotograf 1. Sirasiyla; kefirli ekmek, simit, kek, pide, manti, baklava, kraker,
Paskalya ¢éredi) (ilayda Baylan Arsivi).
Mor Pide: Malzemeler: 500 g mor un, 375 g su, 13 g yas maya, 7,5 g tuz,
7,5 g toz seker. Yapiligi: Mor un ile (ortasi sivi tutacak sekilde) havuz olustu-
rulur ve su eklenir. Uzerine seker eklenerek yogrulur. Hamura tuz eklenir ve
yogrulur. Son olarak maya ufalanarak eklenir. 30 dakika 6n mayalandirma
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yapilir. Hamur iki beze halinde ayrilir. 1,5 saat ara mayalandirma yapilir. Pide
sekli verilir ve 30 dakika tepsi mayasi yapilir, 15 dakika 250°C’de pigirilir.

Mor Manti (Peruhi, Safranbolu Yéresi): Malzemeler: 450 g un, 250 g su,
30 g mormiks, 15 g tuz, 1 yumurta. Harg: 250 g torba (slizme) yogurdu, 7 g
nane. Yapilisi: Un kaba alinir. Uzerine mormiks eklenir ve kanistinlir. Tuz, yu-
murta, su eklenerek yogrulur. Purlizstiz kivama gelen hamur g beze halinde
agilir. Agilan hamurlar kare sekilde kesilir. Peynirli harg her kareye konulur ve
Ucgen seklinde kapatilir. Mor mantilar kaynayan suda 15 dakika pisirilir. Sa-
rimsakli yogurt ve baharatlarla servis edilir.

Mor Baklava: Malzemeler: 500 g un, 200 g su, 48 g sivi yag, 24 g mor-
miks, 5 g tuz, 2 adet yumurta. Serbeti icin: 1300 g seker, 1000 g su. Yapiligi:
BUtun malzemeler karistirilir, hamur haline getirilir. Hamur 15 dakika dinlen-
dirilir. Presleyerek yogrulur ve rulo haline getirilir. 15 dakika daha dinlendiri-
lir. Esit parcalara bélundr ve bezeler haline getirilir. Bezeler agilir ve Gzerine
nigasta atilarak Gst Gste koyulur. 1 saat dinlendirilir. Hamurlar ince gekilde
agilir. Tepsiye tek tek pargalar halinde dizilir. Kat arasina findik pargalan
serilir ve ayni sekilde Ustlne baklava yufkalari serilir. Baklava deseni seklin-
de kesilir. Erimis tereyad dékular ve Ustlu kizarincaya kadar pisirilir. Serbet
kaynatilir. Sicak serbet ilik baklavaya dékultr.

Mor Kek: Malzemeler: 300 g mor un, 200 g sut, 200 g seker, 175 g sivi-
yagd, 10 g kabartma tozu, 3 yumurta. Yapilisi: Yumurta ve seker cirpilir. Seker
eriyinceye kadar ¢irpilmaya devam edilir. Beyazlasan karigima sut ve siviyag
eklenerek karistirilmaya devam edilir. Mor un ve kabartma tozu elekten ge-
girilir, karigima eklenir. Topaklanma olmadan karistirilir. Yaglanmis olan kek
kalibina hamur dékdlir. Onceden isitilmig 180°C’de alt Ust ayarli firnda 35
dakika pisirilir.

Mor Kraker. Malzemeler: 450 g un, 125 g tereyadi, 20 g mormiks, 15 g su,
10 g sirke, 79 tuz, 7 g seker, 2 yumurta. Yapilisi: Un kaba alinir, mor un eklenir
ve kangtinlir. Butin malzemeler karistinlir ve yogurulur. Hamur merdane
yardimiyla acgilir. Uzerine pekmezli su surilir ve kavrulmusg susam dékalir.
Esit gubuklar halinde kesilir. 1 saat buzdolabinda bekletilir. 10-15 dakika
sure ile Uzeri kizarincaya kadar pisirilir.

Mor Paskalya Céregi: Malzemeler: 500 g un, 200 g su, 125 g seker, 125 g
tereyagi, 20 g mormiks, 2 yumurta. Yapilisi: Maya su ile ¢dzdUruldr, butin
malzemeler karistirilir ve yogrulur. Hamur esit pargalara bélantr ve 30 daki-
ka ilk mayalandirma islemi uygulanir. Haomurun gazi alinir sekil verilir ve
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Uzerine yumurta sarisi surulerek file badem serpilir. Son mayalandirma is-
lemi de uygulanir. 185°C firinda 20 dakika pigirilir.

Tartisma

Calisma sonunda, elde edilen duyusal analiz sonucuna gére, Urlnlerin
tamami 5 puan Uzerinden ortalama 4 puan ve Uzerinde puanlanmistir. Du-
yusal degerlendirme sonucuna goére ortalama degerler; ekmek 4,00+0,77 -
4,80+0,40, simit 4,50+0,50 - 5,00+0,00, pide 4,00+0,63 - 4,90+0,30, manti
4,00+0,63 - 4,90+0,30 ve baklava 4,30+0,64 - 4,90+0,30 olarak hesaplan-
mistir. Puanlarin 4 ve Uzerinde olmasi yeni GrlUnlerin kabul edilebilirliginin
yuksek oldugunu gostermektedir. Yeniden formile edilen ekmek, simit,
manti ve baklava Uretiminde mor un veya mormiksin rahatlikla kullanilabi-
lecegi gorulmaustur. Calismada geleneksel Urlnler ile karsilagtirmaya tabi
tutulmayan, ancak gliinimuzde yaygin yapilan kefirli ekmek, kek, kraker ve
paskalya ¢oéregi Uretiminde de mormiks ve mor un kullanilmis olup, bu
dranlerin tamaminda da mormiks ve mor un katkisinin olumlu oldugu g6-
rilmustlr. Bu ¢calismaya benzer bir galismada (Cémert ve GUn, 2020), mor
ekmek Uretimi yapilmis olup insanlarin daha saglikli beslenebilmesi igin mor
ekmek gibi Grlnlerle fonksiyonel gidalara gereken 6nemin verilmesi gerekti-
gi vurgulanmaktadir. Ayrica insanlarin bu tip saglikli ve geleneksel olarak
Uretilen yiyeceklere yéneliminin artti§i da gériilmektedir (Ozdemir, 2020).
Dogal bir bilesen olarak meyve sebzelerde bulunan fenolik bilesiklerin tike-
timi konusunda farkindalik artmaktadir.

Sonug

Calismada, fonksiyonel 6zellik gésteren mormiks ve mor un ilavesi ile
saglik agisindan degerli besin dgeleri ile zenginlestirilmis Urlnler elde edil-
mistir. Yapilan duyusal degerlendirme sonuncunda yiksek puan alan tim
geleneksel Urlinlerin (ekmek, pide, simit, manti ve baklava) mormiks veya
mor un ile Uretilebilecegdi tespit edilmistir. GinUmuzde gida katki maddeleri
ilavesi ile Uretilen ya da endustriyel olarak Uretilen gidalarin olumsuz etkile-
rinin insan sagligini ciddi bicimde tehdit ettigi bilinmektedir. insanlarin daha
saglikli ve geleneksel Urlinlere yénelimi isin ciddiyetini ve dnemini de gozler
Online sermektedir. Bu agidan bakildiginda, fonksiyonel gidalarin édnemi
daha ¢ok vurgulanmali, daha fazla tiketilmesi tesvik edilmelidir. Gelenek-
sel yiyeceklerin asil yapilisini koruyarak, itk halini unut(tur)madan, glni-
muzde enduUstriyel Urlnlerin tUketiminden en gok olumsuz etkilenen yeni
kusaklara farkli ve saglikli alternatif Grinler Gretilmelidir. Kepegi uzaklastiri-
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lan normal unlarin mormiks ile zenginlestirilmesi belki de olumsuz bazi yon-
lerinin kapatilmasini saglamaya yardimei olacagi digtntlmektedir.
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