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Ozet: Bu calismada Agri’da serbest tipte (Francala) ekmek iiretimi yapan 30 ayri firinda anket uygulanmis ve iig
donemde alinan ekmek numunelerinin asitlik ve tuz degerleri belirlenmistir. Agr1 ilinde ekmek firinlarin ¢ogu kurulu
kapasitelerinin ¢ok altinda ¢aligmaktadir. Yoredeki ekmek fabrikalarinda sanitasyon islemlerinin ¢ok yetersiz oldugu
gozlemlenmistir. Farkli firinlardan farklt donemlerde alman ekmek oOrneklerinin asitlik degerleri %6.3 ile 10.0
arasinda degismis, firinlar ve donemler arasindaki fark onemli bulunmustur. Asitlik degerinin en ¢ok %7.5 olmast
gerekirken, maya ve katki maddelerinin bilingsiz kullanimina bagh olarak, firinlarm 2/3’iinde iiretilen ekmeklerde
asitlik degeri daha yiliksek bulunmustur. Ekmek ve ekmek cesitleri tebligine gore (2002/13); ekmegin tuz kuru
maddede en ¢ok %1.75 (m/m) olmasi gerekirken, farkl firmlardan alinan ekmek 6rneklerinin ortalama tuz degerleri
%1.02 ile 2.34 arasinda belirlenmistir. Bu arastirma ile yakin zamanda diizenlenen mevzuata gore, ruhsatlandirilan
isletmelerin genel sanitasyon kosullar1 belli 6l¢lide saglanmus olsa da, sonrasinda bu sartlarin devam ettirilemedigi ve
bu durumdan ekmek kalitesinin olumsuz etkilendigi gdzlenmistir.

Anahtar kelimeler: Agri, Firin, Ekmek kalitesi, Unlu mamuller

A Survey on the Evaluation of Some Features of the Bakery in the Province of Agr

Abstract: In this study, a survey was conducted in 30 different bakeries producing Turkish Bread (Francala) and
three-term analysis of the samples of bread have aimed to determine acidity and salt level of bread. Most of the
bakeries in Agr1 operate well below capacity of their available capacity. Inadequate sanitation of the bakeries in the
area has been observed. Acid values of bread samples taken from different bakeries at three different periods varied
between 6.3 and 10.0 and the difference among bakeries and terms were found significant. In spite of the maximum
acid value should be 7.5%, the higher acid values were observed in 2/3 of the bakeries as a result of the unconscious
yeast and flour treatment agent use. The salt levels were ranged from 1.02 to 2.34% depending on the bakeries.
According to the bread and varieties of bread edict (2002/13); the salt content must also be lower than 1.75% in dry
matter. The study showed that in implementation of the legislation regulated recently, general sanitation may be
accommodated at the beginning, then discontinuation of these conditions and as a result lower quality in bread
production was observed.

Key words: Agr1, Bakery, Baked products, Bread quality
Giris

Ekmek halkimizin vazgegilmez temel besin kaynagidir. Ekmek giinliikk diyette kalori ve protein
ihtiyacinin karsilanmasinda énemli bir yere sahiptir. Ulkemiz, 400 g/giin/kisi ekmek tiiketimi ile diinyada
ilk siralarda yer almaktadir (Dogan 1997; Daglioglu 1998). Sosyo-ekonomik durumu diisiik olan Dogu
Anadolu bolgesinde ekmek tiiketimi daha fazladir.

Ekmek, esas bilesen olarak bugday unu, maya, tuz ve suyun belirli oranlarda karistirilip yogrulmasi, elde
edilen hamurun uygun siire mayalandiktan sonra sekil verilip pisirilmesiyle elde edilir. Ekmegin kolay
ulasilir ucuz bir gida olmasi, besin degerinin yiiksek olmasi, notr bir tat ve aromaya sahip olmasi, diger
bir ifade ile birlikte yenildigi gida maddesinin tat ve aromasini etkilememesi nedeniyle biiyiik 6neme
sahiptir (Elglin ve Ertugay 1992). Duyusal, fiziksel, kimyasal 6zellikler ve mikrobiyal flora ekmek
kalitesine etki eden faktorler arasindadir (Giannou ve ark. 2003).
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Ulkemizin her bolgesinde farkli ve zengin damak tatlarina sahip olan insanlarin bulunmasi nedeniyle
yoresel, bolgesel ve ulusal olarak iiretilen ve tiiketilen bir¢ok ekmek g¢esidi bulunmaktadir. Ekmek
iretiminde kullanilan unun 6zellikleri ekmek kalitesi bakimindan oldukga onemlidir. Kaliteli bir ekmek,
firmin da ticari kariyerini arttiracagindan, firmecilarmn biiyiik bir boliimii kullandiklar1 unun istenen ekmek
ozelliklerini verecek kalitede olmasina dikkat ederler (Dogan ve ark. 2006).

Ulkemizde ekmegin hijyenik ve saglikli kosullarda iiretimi konusunda birgok eksiklik bulunmaktadir.
Ekmek kalitesi, son yillardaki teknolojik gelisimin aksine olduk¢a bozulmustur. Ekmek kalitesindeki bu
eksiklikler ulusal ve yerel medya organlarinda sik sik yer almaktadir. Gida mevzuatina bagh olarak
yapilan tim denetimler ve uygulanan cezalar durumun diizeltilmesi konusunda yetersiz kalmaktadir.
Kaliteli ekmek tiretimine sebep olan faktorler: denetim hizmetlerinin yeterli seviyede yapilamamasi, mali
durumu zayif kiigiik isletme sayisinin fazlaligi ve dagmikligi, kayit disilik olarak siralanabilir.

Kiigiik isletmeler Tiirkiye ekonomisinin vazgegilmez ve temel unsurlarmdandir. Ulkemizde firmlarin cogu
bu yapidaki kiigiik isletmelerdir. Ancak, kiigiik isletmeler mali kaynaklara ulasmada ve kullanmada diger
isletmeler kadar rahat degildir. Kiiglik isletmelerin istihdam, saglik ve gevre gibi konularda AB
diizenlemelerine uyum problemi yagayacaklari diisiiniilmektedir.

Ulkemizde, ekmekgiligimiz gercek bir sanayi dali haline gelmekte olduk¢a geri kalmistir. Son yillarda
ciddi adimlar atilmasina karsin, heniiz problem tam olarak ¢oziilebilmis degildir. Ekmek maliyeti;
girdilerdeki fiyat dalgalanmalarma, tiretim kapasitesine, liretim ekipmanlarinin durumuna ve ekmek
formiilasyonuna bagli olarak degisir. Halka ucuz ekmek yedirmek amaciyla belediye biinyesinde agilan
isletmelerle ekmek {iretimi haksiz rekabete ve igletmelerin atil kapasite ile ¢aligmasina neden olmustur.
Ilgili olarak da ekmek kalitesi olumsuz yonde etkilenmistir. Ulkemizdeki kiigiik ve orta 6lcekli ekmek
fabrikalarinin bir¢gogunun yaklasik olarak %50-60 kapasite ile g¢alistigi goéz Oniinde bulundurulursa
konunun 6nemi daha iyi anlasilacaktir (Dogan 1997).

Ekmek tireten igletmelerde kalite kontroliiniin yapilabilmesi i¢in g6z 6niinde bulundurulacak hususlarin
neler oldugunun bilinmesi ¢ok onemlidir. 5179 sayili kanunla, iiretim yerleri genel olarak; isletme
gevresi, igletme i¢i, hammadde, teknik donanim, alet ve ekipman, personel, paketleme ve depolama ve
genel temizlik ¢ergevesinde degerlendirilir.

Kaliteli ve giivenli ekmek tiretimi i¢in kalite kontrol ve kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi olduk¢a
onemlidir. Isletme hijyen ve temizligini siirekli kilmak igin her isletmenin belli bir hijyen ve temizlik
programi olmalidir. Unun depolandigi alanlarin, ekmek hamurunun hazirlandigi tezgah ve dinlendirme
odasinm belirli bir program g¢ergevesinde her {iretimden sonra temizlenmesi, yilizeylerin hijyenine dikkat
edilmesi 6nemlidir. Isletme hijyeninin saglanmasinda bir diger 6nemli nokta da galisanlarm hijyen ve
temizliginin saglanmasidir (Ergoniil 2007).

Ekmegin temel besin kaynagi olmasi dolayisiyla ekmek tiretimi yapan ekmek fabrikalarinin mercek altina
almmasi gerekir. Bu galismada Agr ilinde faaliyet gdsteren francala tipi ekmek tireten firmlarin, Avrupa
Birligi uyum siirecinde yapilan ve yapilacak olan mevzuat degisiklikleri cercevesinde son durumlari
belirlenmig, sorunlar1 ortaya konulmus ve isletmelerde iretilen ekmeklerin asitlik ve tuz degerleri
bakimindan ekmek tebligine uygunlugu arastirilmistir.

Materyal ve Metot

Anket Calismasi

Anket caligmasi, Agri merkez ve ilgelerinde belirlenen serbest tipte (Francala) ekmek iireten ve F1-F30
olarak kodlanan 30 adet firinda, direk firin sahipleri ilizerinde yapilmistir. Calisma, 2008 yilinda ve ¢
donemde (Subat, Nisan ve Aralik) yapilmistir. Calismada Dogan (1997) tarafindan kullanilan anket formu
gelistirilerek uygulanmistir. Calisma kapsaminda ekmek fabrikalarmin iiretim kapasiteleri, liretim
alanlari, alet-ekipman durumlari, tretimde kullandiklar1 hammadde ve katki maddeleri, hijyen ve
sanitasyon uygulamalari, ¢alisan personel sayisi ve egitim durumlari degerlendirilmistir. Mevcut durumu
en iyi sekilde ortaya koymak icin, anket sorular1 dogrudan firin sahiplerine yoneltilmis ve sonuglar
tanimlayici istatistik kullanilarak yorumlanmustir.
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Ekmek Analizleri
Kalite 6zelliklerini belirlemek amaciyla firmlardan ii¢ farkli donemde alinan ekmek numunelerinin asitlik
ve tuz degerleri belirlenmistir (Elgiin ve ark. 1999).

I:;tatistiksel Analizler
Ug farkli dénemde alinan ekmek orneklerinden elde edilen veriler SAS istatiksel programi kullanilarak
veri seti analizine tabi tutulmustur (SAS 1998).

Bulgular ve Tartisma

Uretim Izni

Ekmek firinlarmin kurulmasi ve sonrasinda igletilmesi, diger gida iiretim isletmelerine gére daha kolay ve
hizl1 olmasinin yani sira, bolgede yer alan belediyeler basta olmak iizere, ruhsatlandirma ve kontrol
calismalart yapan kurumlarmn yetersiz kalmalari sonucu alt yapist yetersiz igletme sayisi artmistir. Bu
calismada ozellikle iiretim iznine sahip firinlar degerlendirmeye almmistir. Ancak bu durum anketin
kapsamini daraltmamigtir. Ciinkii iiretim izni almayan firmlar, ilde faaliyet gosteren firmlarin biiyiik
cogunlugunu (%90) olusturmaktadir. Uretim izni almmasi asamalarinda, isyerlerinin cesitli zorluklarla
kargilastiklar1 ifade edilmistir. Ankete katilan firincilara tiretim izni alirken karsilagtiklar1 problemler
soruldugunda %24.1°1 igyeri insaat ruhsati ve yapi kullanim izniyle, %24.1°1 belediyeye ait ¢alisma izni
ve gayri sithhi miiessese (GSM) ruhsati, %17.2’si Tarim 11 Miidiirliigii ile ilgili islemlerde sorun
yasadiklarmi belirtirken, %34.51 ise maddi nedenler gibi sahsi problemleri gostermislerdir.

Isletme sahipleri, iiretim izni alma siirecinde yasanan maddi ve biirokratik nedenleri sorun olarak
gormelerine karsin, ankete katilan igletmelerin 6nemli bir kismi (%72.4), {iretim izni almanm; ekmek
satiglarmda olumlu bir degisiklige neden oldugunu belirtmislerdir. Ozellikle toplu tiiketim ve perakende
satig yerlerinde liretim izni olan {irlin satisin1 yapma zorunlulugunun olmasi, {iretim izni almis isletmeler
i¢in avantaj olmustur.

Firinlarin Sayisi, Kapasiteleri ve Fiziki Durumlar

Ankete katilan isletmelerin ¢ogu, ilde ihtiyag duyulandan g¢ok daha fazla sayida firin oldugunu
belirtmislerdir. Yeni isyeri acan isletme sahipleri ise ihtiya¢ fazlasi igyeri olmasina ragmen ekmek firini
calistirmayi, ekmek tiiketiminin zorunlu ve satiginin kolay olmasi gibi nedenlerle bilingli olarak tercih
ettiklerini ifade etmislerdir.

Isletmelerin biiyiik bir cogunlugu, %58.6’s1 miistakil isyerlerinde, geri kalanlar ise ¢ok kathi bina
zeminlerinde faaliyet gostermektedir. Mevzuatta yer almasina ragmen; ekmek firmlarinm tesisinde gerek
alt yap1 ve gerekse insaat yapi Ozelliklerine dikkat edilmemesi, isyerlerinde kira vb. maddi sorunlar
yasanmasi; sik sik yer degisikligine neden oldugu anlasilmistir. Bu degisiklikler ankete yansidiginda,
igyerlerinin %44.8’1i 6 yildan fazla bir siiredir ayni yerde, geriye kalan %55.2’si 6 yildan daha az bir
siiredir ayni isyerinde faaliyet gosterdikleri anlasilmaktadir. Isyerinin kullamm siiresi uzadikca,
isletmenin ekmek {iretimi amaciyla inga edilmemesine ragmen, isletme sartlarinin zamanla diizeltilmeye
calisildigr boylece isletmelerde yap1 ve donanim uyumunun arttirildigi belirlenmistir.

Firm sayisinin fazla olmasi, atil kapasite olugturmaktadir. Agri ilinde ekmek {iiretim kapasitesi 4000
adet/giin’den az olan firinlarin oran1 %48.3 iken, geriye kalan %51.7’sinin kapasitesi 4000—10000
arasinda degiskenlik gostermistir. Ortalama giinlik iretilen ekmek miktarinin firinlarin %31’inde
2.000°den az iken, %27.6’smnda 2.000—4.000 arasi, %20.7’sinde 4.000—7.500 arast ve %20.7’sinde 7.500
adetten fazladir.

Isletmelerin mevcut kapasiteleri ve kapasite kullanim durumlar1 Sekil 1°de gosterilmistir. Isletmelerin
tamami g6z Oniine alindiginda, kurulu kapasitelerinin ancak ortalama olarak %50’sini kullanabildikleri
gozlenmistir. Olusan atil kapasitenin verimlilik ve karlilik {izerinde olumsuz etkisinin oldugu sdylenebilir.
Burada isletmede bulunacak alet ve ekipmanlarin miktari ve ebadi, yapilan arastirmalar sonucunda ortaya
cikacak kapasite goz Oniine alnarak tespit edilmesinin Onemi ortaya g¢ikmaktadir. Aksi takdirde
randimanli bir sekilde kullanilamayan atil kapasite ortaya ¢ikacaktir (Dogan 1997).
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Sekil 1. Isletmelerin mevcut kapasiteleri ve kapasite kullanim durumlar.

Isletme binalarinm ekmek firi1 olarak planlanmis ve insa edilmis olmamasi, farkli ve diizensiz iiretim
alanlarmi beraberinde getirmistir. Firinlarin toplam iiretim alanlarmin %62.1 gibi biiyilik bir oran1 200—
400 m? arasinda, %24.1’nin 200 m?’den az olan kiigiik isyerleri olusturmaktadir. Ekmek ve c¢esitleri
iireten isyerlerinin tasimasi gereken ek teknik ve hijyenik 6zelliklere gore, merkez ilgede asgari 300 m’,
ilcede ise asgari 200 m® olmasi gerekirken, 300 m® den daha kiigiik olan isletmelerin ise nasil izin
aldiklar1 diisiindiiriiciidiir. Isletmelerin %13.8’inin alanmm ise 400-600 m? ve 600 m*’den biiyiik
olmasma ragmen, planl olan isletmelerin sayisi ise olduk¢a azdir. Uretimin aksamadan ve verimli bir
sekilde yapilabilmesi igin, fabrikanin bulundugu yerin uygun, oturdugu alanin yeterli ve isletmede mevcut
olan alet ve ekipmanlarin birbiri ile uyumlu c¢alisacak sekilde dizayn edilmesi gerekmektedir (Dogan
1997).

Isletmelerin %93.3’iinde calisan personelin kullanabilecekleri 6zel bir soyunma odasi ve dus imkani
mevcuttur. Isletmelerdeki personelin %46.7’si iiretim alaninda 6nliik, tulum veya forma kullanmakta
iken, %33.3°1 ise ilave olarak bone ve kep kullanmaktadir. Ancak, s6z konusu malzemelerin igletmelerde
mevcut olmasina ragmen, rahat hareket etme ve ortamim sicak olmasi gibi gerekgelerle diizenli
kullanilmadiklari tespit edilmistir.

Uretim izni ve ruhsatlandirmada zorunlu oldugundan isletmelerin tiimii, isyerinde kullanabilecek tuvalete
sahiptir. Personelin %46.7’si igyeri lavabosunda el sabunu ve bez havlu, %43.3’{i siv1 sabun ve kagit
havlu kullanirken, geriye kalan %10’u ise el sabunu ve kagit havlu kullandigini belirtmistir. Ancak
personel temizliginde, egitim ve biling diizeyine bagh olarak diizensiz, eksik temizlik anlayisinin yaygin
oldugu, yeterli ve siirekli temizligin saglanamadig1 gdzlemlenmistir.

Personel Sayist

Ekmek fabrikalarinda ¢alisan eleman sayisi, ekmek maliyetini dogrudan etkiledigi igin oldukc¢a 6nemlidir.
Bu nedenle isletmelerin kapasiteleri ile galistirdigi elemen sayisi karsilastirilmistir. Kiigiik kapasiteli
isletmelerde yaklagik olarak her 1.000 adet ekmek {iretimi igin bir personel istihdam edilmesine ragmen,
kapasite arttikga personel basina diisen ekmek iiretim miktar1 diizensiz de olsa artmaktadir. Calisan
personel sayisin1 5 den az olarak belirten isletme oram1 %62.1 gibi bilyiikk ¢ogunlukta olup, geri kalan
isletmeler 5-15 arasinda personel istihdam ettiklerini belirtmistir. Istihdam acisindan, bolgedeki is
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alanlarmin yetersiz olmasi ve issizlik goéz oniinde bulunduruldugunda, yorede faaliyet gosteren ekmek
firinlarmin bu konuda sagladigr fayda olduk¢a 6nemlidir. Ancak sigortasiz, ¢ok ucuza ve kiigiik yasta isci
calistirma gibi sorunlar sektoriin bu faydalarmi golgelemektedir. Calisan personelin sayisal dagiliminda
ise isletmelerin %72.4’0 1 hamurkar, %27.6’s1 ise 2 hamurkar ¢alistirmaktadir. Hamurkar yardimeisi
sayist 1 olanlarin toplam orani ise %62.1°dir. Yine 1 pisirici ¢calistiranlarm oran1 %79.3 olup, ¢irak veya
benzeri yardimci eleman sayisin1 ladet olarak gosteren isletmelerin oran1 da %72.4 olarak saptanmustir.
Sofdr ve dagitim elemani sayisini 1 adet olarak belirten isletmelerin biiyiik ¢cogunlukta (%89.7) oldugu
tespit edilmistir.

Isletmelerin kurulu ekmek iiretim kapasitesi ile ¢alistirilan hamurkar sayisi arasindaki iliski incelenmistir.
Isletmelerin kurulu kapasiteleri arttikca calhistirdiklart hamurkar sayis1 artmustir. Kurulu kapasiteleri
4.000°den 10.000°¢ ¢ikan (adet/giin) isletmelerde iki hamurkar ¢alistiranlarin orant %3.4 ten %17.24°¢
cikmistir.

Firinlarin Alet-Ekipman Durumu

Yaz aylarinda havanin sicak olmasindan dolayr hamur hizli fermentasyona ugrar ve daha ¢abuk ciirfir.
Bunu onlemek i¢in isletmelerde yogurma kapasitesi daha kiigiik tutulmakta ve kiigiik yogurucular
kullanilmaktadir. Isletmelerin tamamin catal tip yogurucu kullandiklar1 belirlenmistir. Isletme
sahiplerine ni¢in bu yogurucu tipini tercih ettikleri soruldugunda, kaliteli ve saglam oldugu igin (%69),
piyasada en ¢ok tercih edildigi igin (%24.1) cevaplarini vermislerdir. Isletmelerde catal tip yogurucunun
3 farkli kapasitedeki cesidi tercih edilmistir. Isletmelerde 50 kg kapasiteli (%3.4), 100 kg kapasiteli
(%41.4) ve 200 kg kapasiteli (%55.2) gatal tip yogurucular mevcuttur.

Isletme sahiplerinin biiyiik bir cogunlugu (%86.2) yogurucudan sikayetlerinin olmadigmi belirtirken, geri
kalan kisnu servis ve devir problemleri ile ilgili sikdyetlerde bulunmuslardir. Ozellikle bélgede yetersiz
sayida ve donanimda olan yetkili servisler gida iretim isletmelerinin tiimiinde bir sorun olarak
goriilmektedir.

Isletmelerin kullandiklar1 fermentasyon tekneleri paslanmaz ¢elikten (%89.7), ahsap ve benzeri
malzemelerden (%11.3) imal edilmistir. Isletmelerin %82.8" sinde tekne sayis1 1 adettir. Fermentasyon
teknesi yerine yogurucu kazanini kullananlarin orani (%6.9) ile smirli sayidadir. Firmcilarim tamamina
yakini (%96.6) fermentasyon teknesinden sikayeti olmadigim belirtmistir.

Ankete katilan isletmelerin ¢ogu (%51.7) hamur parg¢alamada kullanilan kes-tart tinitesine sahiptir. Kes-
tart linitesi olmayan isletmelerin %31’ hamuru zedeledigi icin, %13.8’1 ekonomik nedenlerden dolay:
kullanmadiklarini belirtmislerdir. Kes-tart {iinitesininden sikdyeti olmayan igletmelerin orani ise
%79.3’tiir. Sikayetlerin biiylik ¢ogunlugu makinenin hamuru zedelemesidir. Benzer sikayetler Van’da
faaliyet gosteren fircilar tarafindan da dile getirilmistir. Fakat hamur kivam ile kitle fermentasyonu
stiresini iyi ayarlayip, makinenin bakimini iyi yaparak bu problem en aza indirebilmek miimkiindiir.

Isletmelerin biiyiik kisminda (%63.3) ara dinlendirme iinitesi mevcuttur. Ara dinlendirme iinitesinden
gogunlugun (%60) sikdyeti olmamasina ragmen, bazi igletmeler kaliplarin plastik olmasi, hamurun
yapismasi gibi sikayetlerde bulunmuslardir.

Isletmelerden 17’si (%56.7) sadece buhar diizenegine sahip fermentasyon (islim) odasma sahiptir.
Isletmelerin %40’1 fermentasyon odasinda sicaklik kontrolii yapmadiklar1 ve bu kontrolii cogunlukla
personelin tecriibesiyle yapildigi belirlenirken, az sayidaki isletmede (%6.7) termometre ile kontroliin
saglandig tespit edilmistir.

Ankete katilan isletmelerde kullanilan firin tipleri sdyle belirlenmistir: Klasik tas tabanli (1 veya 2 sirali
olarak metal borularin désenmis) firm tipi (%34.5), Doner arabali firmn (%17.2), matador firmn (%17.2)
ve kara firn (%31). Isletmelerin biiyiik bir kismi (%55.2) 1 adet firina sahipken, geriye kalanlar iki
(%27.6) ve ikiden fazla (%17.2) firina sahip oldugu belirlenmistir. Isletme sahiplerine firinla (ocak)
ilgili sikayetleri soruldugunda, biiyiik bir kismmin sikdyetlerinin olmadigi; ancak servis yetersizligi,
1sinma ve yakit tasarrufu ile ilgili bazi sorunlarmin oldugu tespit edilmistir.
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Hammadde Temini ve Sorunlar

Ankete katilan igletmelerin %46.7’si kullandiklar1 unu farkli bolgelerden, %30°u Karadeniz bolgesinden,
%20’si ise Giiney Dogu Anadolu bolgesinden, ¢ok azi da I¢ Anadolu bolgesinden almaktadirlar.
Isletmecilere un aliminda nigin bu yerleri tercih ettikleri soruldugunda, un kalitesinin iyi olmasi (%56.7),
hem kalitesinin hem de fiyatinin uygun olmasi (%36.7) ve 6demelerde kolaylik taninmasi (%6.7) gibi
cevaplar alinmistir. Firincilar rekabet ortaminda iretim yaptiklari i¢in kullandiklar1 unun kalitesine ve
kalitesinin siirekliligine dikkat etmek zorundadirlar.

Van ilinde faaliyet gosteren ekmek fabrikalari da unlarmi Gaziantep, Amasya, Corum, Tokat, Van ve
Konya illerinden temin ettikleri, il disindan gelen unlarin maliyeti Van'daki fabrikalar ile ayni, fakat
kalitesi daha iyi oldugu igin isletmelerin bu yola bagvurduklari ifade edilmistir. Yine ayni ¢alismada
firincilarm tamaminin disaridan aldiklari unlarin daha kuvvetli ve standart kalitede (partiden partiye
unlardaki degismenin ¢ok az oldugunu) vurgulamislardir (Dogan 1997).

Un aliminda, ne kadar vade oldugu soruldugunda ise, kolaylik taninmayan isletmeler ile bir ay siire
taninan isletmelerin oraninin %36.7, birkag hafta ve birkag¢ ay seklinde cevap veren isletmelerin sayisinin
%13.3 oldugu goriilmiistiir. Odemelerde kolaylik gosterilmesinin bir tercih faktorii olup olmadigi
soruldugunda ise isletmecilerin %43.3i evet, %20’si ise hayir cevabini vermistir.

Ankete katilan isletmelerin un alim fiyatlarinda 6nemli farkliliklar gézlenmistir. Aralik 2007 tarihi baz
alindiginda, bir torba un (50 kg) maliyeti, isletmelerin %56.7’sinde 35—40 TL arasinda, %36.7’sinde 41—
45 TL arasinda ve %6.7’sinde ise 45 TL’den fazladir. 2007 yil1 igerisindeki ortalama en diisiikk ve en
yiiksek un fiyatlar1 38-44 TL arasinda degismistir.

Isletmelerin kurulu ekmek iiretim kapasitesi ile kullamlan unlarla ilgili sikdyetler arasindaki iliski
incelenmistir. En ¢ok sikayet yiiksek un fiyatlar1 ve kalitedeki degisimdir. Isletmenin kurulu kapasitesi
arttikca bu sikdyetlerde azalma meydana gelmistir. Mesela s6z konusu sikayetleri ifade eden, kurulu
kapasitesi 4000’den az olan isletmelerin oran1 %33.3 iken, 10000’den fazla kapasiteye sahip isletmelerde
bu oran %13.3’tiir. Bu da gosteriyor ki isletmelerin kapasitesi arttik¢a un kalitesinin siirekliligi i¢in daha
profesyonel degirmenlerle ¢aligmaktadirlar. Ayrica ¢ok miktarda un kullandiklari i¢in dogal olarak daha
diisiik fiyata temin etmektedirler.

Unu dinlendirmeyen, dinlendirilmis un alan igletmelerin orani %23.3 iken, isletmelerin %30’u 1-2 hafta,
%40’s1 3—4 hafta ve %6.7’si ise en az 5 hafta dinlendirilmis un aldiklarmi veya kendi depolarinda
dinlendirdiklerini belirtmislerdir. Un igin ayr1 bir deposu bulunan isletmelerin oran1 %86.7 dir.

Isletmelerde cogunlukla (%86.7) gida sanayi tuzu kullandiklari, sofra tuzu kullananlarin oranimnim ise az
oldugu (%13.3) goriilmiistiir. Gida sanayi tuzu kullanan igletmelerin %70’1 hamur i¢in una 700-800 g/50
kg arasinda, sofra tuzu kullananlar ise 500—650 g/50 kg arasinda tuz kullandiklarini belirtmislerdir.

Isletmelerde maya kullanim1 mevsimsel farkliliklar gostermektedir. Yaz aylarmda bir ¢uval (50 kg) un
i¢in kullanilan maya miktari igletmelerin %80’inde 2—-3 adet (500 g/adet) ile smirlidir. Kig aylarinda ise
sicakligmin diismesine bagh olarak maya miktar1 artmakta ve isletmelerin %76.7’inde ise 4—6 adet
arasmda kullanilmaktadir.

Ankete katilan isletmelerden sadece %3.3’1i katki maddesi kullanmadiklarmi, kullanan isletmelerin
(%73.4) ise tavsiye edilen miktarda, geriye kalan isletmelerde ise hamurkarin kendi tecriibesine gore katki
kullandiklarim1 belirtmislerdir. Isletmelerin tamamma yakini goriiniimii giizel, kabarmis, ekmek ici
yumusak ve geg¢ bayatlayan ekmek tiretmek i¢in katki maddesi kullandiklarini belirtmislerdir.

Uretimde Dikkat Edilen Hususlar

Un eleme islemi ekmek yapiminda 6nemli bir yere sahiptir. Giivenli gida iiretimine dnemli katk: saglar.
Eleme ile undaki yabanci maddeler uzaklastirilir. Yani sira un havalandirilarak; hamur olusumuna olumlu
katki saglanir. Ankete katilan isletmelerin %83.3’1 yogurmadan once kullanilan ekmeklik unun
elenmesinin 6nemli oldugunu diisiinmektedir. Bunun yaninda isletmelerin %13.3’lik kismi bu iglemin
onemsiz oldugunu sdylerken, geriye kalan %3.3’likk kesim ise elemenin 6nemli olup olmadigimi
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bilmediklerini ifade etmislerdir. Un eleme isleminde eleme makinesi (%63.3) ve el elegi (%30) oraninda
kullanilmaktadir.

Ankete katilan isletmelerin %56.7° si mevsim sicakliginin hamur sicakligina etkisini azaltmak igin
yogurma esnasinda yazin soguk su ve buz, kisin ise sicak su kullandiklarmi ifade etmistir. Isletmelerin
%36.7’si yazin buz ve kigin sicak su kullandiklarin1 belirtmislerdir. Isletmelerin biiyiik bir kismi1 (%90),
iiretim esnasinda hamur sicakligin1 hamurkarin kendi tecriibesiyle kontrol ettigini ifade ederken, az bir
kismi (%3.3) bu islem i¢in termometre kullandiklarini belirtmistir. Firinlar, yaz aylarinda hamurda en ¢ok
karsilasilan problemin hizli fermentasyon ve sonrasinda hamurun hizli ¢iiriimesi (isletmelerin %60°1)
oldugunu, kisin ise maya aktivitesinin diismesiyle, yavas fermentasyon ve hamurun kabarmamasi
(isletmelerin %70’1) oldugunu ifade etmislerdir.

Hamur fermantasyonunda o6nemli fonksiyonun olan, islim tertibatinin (buhar jenatérii) randimanli
calistigint belirten igletmelerin orani oldukga yiiksektir (%93.3). Bunu gergeklestirmek icin isletmelerin
%36.7’si islim techizatin1 haftada bir, %26.7’si iki haftada bir ve %36.7°si ise ayda bir kez
temizlediklerini belirtmislerdir. Isletmelerin biiyiik kism1 (%76.7) borular ve gerekli parcalarm sokiilerek
kireg sokiicii vb. ile islim diizenegini temizlediklerini belirtmislerdir. Bunlarm yan1 sira, %20 oraninda
bakim ve onarimin teknik servis tarafindan yapildigini belirten isletmeler de olmustur.

Anket kapsaminda isletmelerin, her bir ekmek iiretim asamasinda kullandiklar1 siireler sorulmustur.
Yogurma islemi, igletmelerin %36.7’sinde 45 dk., %26.7’sinde 40 dk., %13.3’linde 50 dk. ve %10’u ise
60 dk. siirdiigii ifade edilmistir. Yogurma sonrasi kitle fermentasyonu yaz aylarinda isletmelerin cogunda
(%73.3) 10-20 dk. arasinda, kis aylarinda ise hava sicakligmm diismesine bagli olarak biiylik
¢ogunlugunda (%80.1) 25-40 dk. Sirdiigi ifade edilmistir. Kesme-tartma-yuvarlama ve sekil verme
islemini, isletmelerin %40°1 15-30 dk., %23.3’i ise 40—45 dk. arasinda bitirdiklerini belirtmislerdir. Son
fermentasyon igin isletmelerin %53.4’1 20-30 dk., %10’u 10-15 dk. ve %36.6’s1 ise 30 dk. nin {izerinde
beklediklerini ifade etmislerdir. Son olarak pisirme islemini isletmelerin ¢ogu (%70) 18—20 dk. arasinda,
%16.6’s1 ise 15-17 dk. arasinda gergeklestirmislerdir. Ankete katilan isletmelerin gogu (%63.3) ekmegi
200220 °C arasinda pisirirken, pisirmeyi 250 °C’de yapan isletmelerin orani ise %16.7’dir. Pisirme
sirasinda 1s1 ¢ok yiiksek olursa ekmek iyi kabaramaz, diisiik olursa kabuk kismi1 kalin ve sert olur. En uygun
pisirme sicaklik arahigi 220250 °C araliginda olmalidir (Unal ve Boyacioglu 1983; Karagiil ve Ercan
1993).Isletmelere yoneltilen proses siireleri ile bazi sorulara verilen cevaplar birden fazla, bazilarinda ise
farkli cevaplar verildigi i¢in tiim fabrikalarin toplam oranlarinda degisim gézlenmistir.

Ekmek Satisi

Isletmelerin tamami, hem perakende hem de toptan satis yaptiklar1 belirlenmistir. Ankete katilan
isletmelerin giinliik perakende satis miktarina (adet/giin) gore dagilimlar1 s6éyledir: %16.7’si 200°den az,
%46.7°si 200-500 arasmnda, %20’si 500-1.000 arasinda ve %16.7’si ise 1000’den fazla ankete katilan
isletmelerin giinliik olarak %401 1.500°den az, %26.7’si 1.500-3.000, %13.3’1 3.000-6.000 ve %20’si
ise 6.000’den fazla ekmegi toptan olarak, bayilere ve perakende satis yerlerine vermektedir.

Bayi ve perakende satis yerlerinden giinliik iade ekmek sayisi ise ortalama olarak, toplam ekmek tretimi
ve satisindan bagimsiz olarak degerlendirilmistir. Isletmelerin %53.3ilinde bu say1 50-150 adet arasinda
iken, %23.3’linde ise 150-250 adet arasinda degismistir. Sekil 2’de isletmelerin iiretim kapasitesine gore

geri donen ekmek oranlar1 gésterilmistir.
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Ekmek Sayisi
Sekil 2. Isletmelerin iiretim kapasitesine gore geri dénen ekmek oranlari.

Ekmek iiretim kapasitesinin, geri donen ekmek sayisiyla olan iligkisi incelenmis ve ilging sonuglar
goriilmiistiir. Kapasitenin artmasi ile birlikte geriye donen ekmek sayisinin da artmasi beklenir. Fakat
4.000 den az kurulu kapasiteye sahip olan isletmelerin %13.33’{inde geriye dénen ekmek sayis1 50’den
az iken, %23.33’iinde bu oran 50-150 ve %10’unda ise 150-250 arasinda degismistir. Ote yandan iiretim
kapasitesi 10.000°den fazla olan isletmelerde ayn1 adet geri donen ekmek i¢in bu oranlar sirasiyla %3.33 -
%10 - %6.67" dir. Bunun yaninda yiiksek kapasiteli firilarin sadece %3.33’{inde geri gelen ekmek sayisi
250 adetten fazladir.Geri donen ekmekler isletmelerin ¢cogunda (%70) gecim sikintis1 ¢eken fakir halka
veya biiyiikbag hayvan besiciligi yapan g¢iftcilere yari fiyatina satilirken; bazi igletmeler ise bu ekmekleri
personeline iicretsiz olarak vermektedir (%30).

Temizlik

Firmin genel temizligini her giin yapan isletmelerin orant %36.72, haftada 2—-3 defa temizlik yapanlarin
oran1 %40 ve haftada bir defa temizlik yapanlarin orani ise %23.3 olarak belirlenmistir. Firinin genel
temizliginde ¢ogunlukla (%73.3) 1lik su ve deterjan beraber kullanmaktadir. Bunun yaninda isletmelerin
%23.3’i tazyikli sebeke suyu ve %3.3’ii ise 1lik su kullanmaktadir. Isletmelerin gogu (%70) zararlilara
karg1 belli araliklarla ilaglama yaparak miicadele ettiklerini belirtirken, bu amagla kapan ve sineklik
kullanan isletmeler de (%26.7) mevcuttur.

Ankete katilan isletmelerin %10’u herhangi bir temizlik yapmadiklarini, %30’u ekmek kasalarinin
temizligini sebeke suyu ile durulayarak, %46.7’s1 tazyikli su ile ve %13.3’1 ise deterjan vb. kullanarak
gergeklestirdiklerini  ifade etmislerdir. Tekirdag ilinde ekmek firinlarinin mevcut durumlarinin
arastirildigr bir ¢aligmada, firinlarda c¢alisan personelin sadece %37°nin hijyen konusunda duyarli
olduklari, firmlarin %46°s1 hijyen kurallarina uymadiklar1 belirlenmistir (Yaman 1999).

Pasa kullanan isletmeler igerisinde pasa bezlerini ayda bir yikayanlarin orani %63.6 iken, haftada bir
yikayanlar %20 ve iki haftada bir yikayanlar ise %16.7 orana sahiptir. Ote yandan ankete katilan tiim
isletmeler, ¢alisan personel ile ilgili saglik kontrollerini diizenli olarak her ii¢ ayda bir yaptirarak; yasal
yukiimliiliiklerini yerine getirdikleri belirlenmistir.
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Ankette sanitasyon konusunda egitim alan personel ile almayanlarin farki da ortaya konmaya ¢aligilmistir.
Buna gore; firinin genel temizliginde ne kullanildig1 soruldugunda ise herhangi bir mesleki kurs alanlarm
%43.33°1 1lik su ve deterjan gibi ayrintili temizlik gerektiren yontemleri tercih ettiklerini belirtirken, kurs
almayanlar %30 gibi daha diisiik bir oranda ayni1 cevabi vermislerdir. Yine firinin girisinde dezenfektanli
paspas kullanim oran1 kurs alanlarda %40 iken, kurs almayanlarda %16.67 de kalmistir. Zararlilara karsi
miicadelede de benzer bir durum goriilmiistiir. ilaglama ve kimyasal kullanimi gibi bilgi ve egitim
gerektiren yontemleri kurs alanlar yiiksek oranlarda (%46.67) tercih ederken, kurs almayanlar ayni

yontemi daha diisiik oranlarda (%23.33) tercih etmiglerdir.

Bu sonuglardan da anlasilacagi iizere heniiz giinliik hijyen ve temizlik uygulamalarini hayata gegirmekte
zorlanan firincilik sektériimiizde gida giivenligi ve toplam kalite anlayiginin tam olarak uygulanmasi
olduk¢a uzun zaman alacak olsa da (Ergoniil 2007), bu calismada her isletmenin iirlin giivenlik ve

kalitesini saglamak i¢in bir dizi 6nlem aldig1 gériilmektedir.

Hammadde seciminde titiz davranilmamasi, alman hammaddenin sertifikaya sahip olmasinin
onemsenmemesi, igletme hijyen ve temizligine gerekli 6nemin verilmemesi, fiziksel bulagsmaya neden
olabilecek materyalin iiretim sahasinda bulundurulmasi, iiretimde kullanilan alet-ekipmanin temizligine
gereken Onemin verilmemesi, hijyen bilincinin yerlestirilmesi i¢in gerekli egitimin alinmamasi, 1iyi
iretim uygulamalarmin hayata gecirilememesi ve firincilikta en sik karsilagilan sorun olan hasere ile
miicadele i¢in gerekli tedbir ve egitimin almmamast firmcilik sektoriinde karsilagilan en o6nemli
problemlerdir (Ergoniil 2007).

Ekmek Ambalajlama ve Miisteri Sikdayetleri

Ekmek ambalajlamayi, isletmelerin az bir kismi (%20) gerekli goriirken, biiyiikk bir kismi (%80) ise,
ekmegin hamurlagmasina neden olmasi gerekgesiyle; gereksiz gérmektedirler. Ekmegin ambalajlanmasi
konusunda miisterilerden herhangi bir talep gelip gelmedigi soruldugunda, bu konuda hicbir talebin
gelmedigi (%76.7) ifade edilmistir.

Ekmek kalitesine yonelik miisterilerden gelen tepkiler soruldugunda en ¢ok ekmegin sicak olmamas ile
ilgili sikayetlerin (%36.7) geldigi ifade edilmistir. Bu sikayeti, ekmegin yeterince pismemesi ve
kabarmamasi (%23.3), ekmegin sert ve kalin kabuklu olmasi (%30) takip etmistir.

Isletmelerde Denetim

Yetkili kurumlarca yapilan denetimler sonrasinda, isletmelerin bir kismi (%13) uyar1 almadiklarimi
belirtirken, diger isletmeler bir kez (%50) ve birden ¢ok (%16.7) uyari aldiklarini beyan etmislerdir.
Firinlarin %46.7’si yapilan denetimlerde idari para cezasi almadigi halde, %53.3’{ en az bir kez ceza
aldiklarin1 ifade etmislerdir. Ayrica isletmelerin biiyiikk bir ¢ogunlugu (%93.3) kontrol elemanlarinca
yeterli kontrol ve denetim yapildigmi diisiinmektedir. Yorenin ekonomik sartlart géz Oniinde
bulundurularak, denetim yapan kisilerin daha miisamahali olmalari gerektigini belirtmislerdir.

Son yillarda, artan kalite anlayigina bagli olarak, isletmelerin g¢esitli kalite giivence sistemlerini (ISO,
HACCP) belgeleyerek uyguladiklart goriilmektedir. Ancak hemen belirtmek gerekir ki, sistemlerin
olusturulmasi ve takip edilmesindeki eksikliklerden Firin ve ¢alisanlarmin sahip olduklari belge
durumundan dolayr sadece kagit iizerinde kalan bir kalite anlayisi olusmustur. Herhangi bir kalite
giivence sistemi belgesi bulunan isletmelerin oran1 %?7 ile sinirl sayidadir. Ote yandan bunlarin disinda
kalan igletmelerin 6nemli bir kismi1 (%46.7) bu kalite ve giivenlik sistemlerine hemen gecebilecek yapiya
sahip olduklarmi belirtmislerdir. Bu igletmelerin belgesi olmamasina ragmen, bazilarinin genel hijyen ve
kalite kriterleri belgeli olan isletmelerden ¢ok daha iyi yapida olduklar1 gézlenmistir. Bu konuda yeterli
bilgiye sahip olmayan ve konuya ilgisiz kalan isletmeler (%46.7) ise mevcut yapilarinin yetersiz
oldugunu belirterek bu belgeleri alamayacaklarini ifade etmislerdir.

Egitim almis personelin kaliteye ve verimlilige olan olumlu katkilari, ekmek tiretiminde de 6nemli bir
unsurdur. Isletmelerde ¢alisan personelden iiretimle ilgili herhangi bir kurstan belge sahibi olanlarin orani
%60 iken, herhangi bir egitimi ve belgesi olmayan personelin orani ise %40 gibi kiigimsenmeyecek
seviyelerdedir. Isletmeler, sz konusu belgeleri; Tarim veya Saghk il Miidiirliigii (%16.7), Ciraklik
Egitim Merkezi (%40) ve diger sivil toplum kuruluslarindan (%43.3) aldiklarini belirtmislerdir).
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Tekirdag ilindeki caligmada firmeilarin %541 bu meslege herhangi bir gida egitimi almadan basladiklari,
firinlarda gida konusunda o6gretim gormiis (Lise veya Yiksekokul) hi¢ bir personel bulunmadigi
belirlenmistir (Yaman, 1999).

Ekmek Analizleri

Asitlik

Farkli firmlardan, farkli donemlerde (Aralik, Subat ve Nisan) alinan ekmek &rneklerinin asitlik degerleri
Cizelge 1°de verilmis ve ortalama degerler 6.3 ile 10.0 ml/100 g arasinda degismistir (Sekil 3). Elgiin ve
ark. (1999) ekmeklerde asitlik degerinin en ¢ok 7.5 ml/100 g olmasi gerektigini belirtmislerdir. Agr
ilindeki firmlarm 2/3’iinde iretilen ekmeklerin asitlik degeri belirtilen bu orandan daha yiiksek
bulunmustur.

Cizelge 1. Farkli donemlerde firmlarda tiretilen ekmeklerin asitlik degerleri (ml/100 g)

Firinlar 1. Dénem 2.Do6nem 3. Donem Ortalama
F1 754035 7.6+0.21 7.3£0.21 7.4+024
F2 7.7£1.06 8.3+0.14 7.8+0.84 7.9+0.68
F3 7.240.28 7.4+0.35 7.4+035 7.3+0.26
F4 6.5£0.56  9.2+1.13 10.0+0.07 8.6+1.71
F5 7.9+1.20 8.5£042 8.1+0.98 8.2+0.77
F6 7.0+0.14 7.5£0.28 7.7£0.00 7.4+0.35
F7 8.1+1.27 834042 6.5+3.04 7.6+1.74
F8 7.6£0.77 7.8+0.07 8.7+1.41 8.0+0.88
F9 7.8£0.42  9.2£0.98 10.0+0.07 9.0+1.08
F10 8.1£0.42 7.4+042 8.3+1.69 7.9+0.90
F11 7.1£1.27 724028 6.3+0.14 6.9+0.73
F12  7.5+£0.07 7.1£0.14 6.3x0.70 6.9+0.61
F13  7.6£049 8.840.70 9.0+0.56 8.5+0.84
F14  6.6£0.84 7.1+0.84 6.842.26 6.8+1.16
F15  7.8£0.77 7.4+049 7.2+1.13 7.4+0.70
F16 6.9£0.56 7.6+0.14 7.6£0.14 7.4+0.45
F17  7.0£0.00 7.2+0.28 7.3+£0.70 7.2+0.36
F18 6.4+0.21 7.6+0.21 8.3+0.42 7.4+0.90
F19  6.4+0.56 6.7+0.35 7.3+042 6.8+0.54
F20  7.0£0.07 8.2+0.49 834042 7.8+0.72
F21 9.1£0.14 8.7+0.14 8.4+0.28 8.7+0.35
F22  7.6£0.84 8.0+0.28 7.740.42 7.8+0.48
F23  7.3£0.63 7.9+0.21 7.9+0.56 7.7+0.50
F24  8.5+0.63 8.0+0.21 8.3+0.35 8.2+0.40
F25 8.7£0.21 8.5+042 8.9+0.14 8.7+0.28
F26 8.1£0.14  8.6+0.28 8.6+0.07 8.4+0.28
F27  8.0£042 8.1+0.35 8.1+0.14 8.0+0.25
F28  7.4+148 8.0+0.35 8.0+1.13 7.8+0.90
F29  83+042 8.4+0.56 9.1+0.84 8.6+0.62
F30  7.9+1.62 8.6+0.21 8.6+0.28 8.3+0.83

Firmlar arasinda fark istatistiksel olarak ¢ok dnemli (p<<0.01) bulunurken, dénemler arasindaki fark ise
onemli (p< 0.05) bulunmustur. Aralik ayinda (1. Dénem) ortalama asitlik degeri en diigiik bulunmustur.
Nisan ayinda ise (3. Donem) firetilen ekmeklerin asitlik degeri hava sicakligina bagh olarak artan
fermentasyon hizina bagli olarak nispeten artmigtir. Firinlar arasindaki farkin ortaya ¢ikmasinda; farkli un
kullanimi, katki maddelerinin seviyesinin degismesi, firin sicakliklarindaki degisim ve isletmeler arasi
ekmek iiretim prosesindeki farkliliklarin oldukg¢a 6nemli rol oynadigi diistiniilmektedir.
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Sekil 3. Farkli donemlerde firinlarda iiretilen ekmek numunelerinin ortalama asit degerleri.

Tuz
Farkli firinlarda tiretilen ekmeklerin Cizelge 2’de verilmis, tuz oranlari arasindaki fark, dénemler

Cizelge 2. Farkli donemlerde firmnlarda iiretilen ekmeklerin tuz miktarlari (%)
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Firinlar 1. Dénem 2. Dénem 3. Dénem Ortalama
F1 1.84+0.54 1.49+0.04 1.46+0.08 1.60+0.30
F2 1.81+0.08 1.81+0.07 1.78+0.03 1.80+0.05
F3 1.87+0.00 1.61+0.36 1.87+0.24 1.78+0.24
F4 2.22+0.16 1.76+0.07 1.90+0.04 1.96+0.23
F5 2.43+0.13 2.19+0.04 2.08+0.04 2.23+0.17
F6 2.08+0.04 1.96+0.04 1.84+0.04 1.96+0.11
F7 2.34+0.00 2.02+0.04 1.78+0.03 2.05+0.25
F8 1.76+0.00 1.14+0.04 1.35+0.07 1.41+0.28
F9 1.58+0.25 1.64+0.08 1.61+0.12 1.61£0.13
F10 1.64+0.25 2.34+0.00 1.99+0.08 1.99+0.33
F11 1.99+0.08 1.17+0.00 1.61+0.12 1.59+0.37
F12 2.14+0.04 1.84+0.12 1.58+0.08 1.85+0.25
F13 1.76+0.08 1.32+0.12 1.52+0.16 1.53+0.22
F14 1.58+0.17 1.14+0.28 1.02+0.04 1.25+0.30
F15 1.64+0.00 1.26+0.12 1.20+0.04 1.37+0.22
F16 1.52+0.25 1.11+0.08 1.17+0.08 1.27+0.23
F17 1.37+0.04 1.37+0.03 1.35+0.16 1.37+0.07
F18 1.76+0.08 1.05+0.16 1.23+0.16 1.35+0.34
F19 1.64+0.08 1.02+0.12 1.17+0.08 1.28+0.29
F20 1.64+0.00 1.35+0.00 1.17+0.08 1.38+0.21
F21 2.11+0.25 1.76+0.00 1.64+0.08 1.83+0.24
F22 1.70+0.00 1.35+0.41 1.40+0.16 1.48+0.26
F23 1.17+0.00 1.05+0.08 1.14+0.12 1.12+0.08
F24 2.02+0.12 1.99+0.24 1.81+0.07 1.94+0.16
F25 1.58+0.00 1.52+0.08 1.55+0.12 1.55+0.07
F26 1.64+0.08 1.40+0.07 1.37+0.12 1.47+0.14
F27 1.70+0.08 1.52+0.00 1.52+0.08 1.58+0.10
F28 1.61+0.12 1.67+0.12 1.58+0.08 1.62+0.09
F29 1.14+0.04 1.93+0.24 1.46+0.08 1.51+0.37
F30 1.70+0.08 1.52+0.08 1.43+0.04 1.55+0.13
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arasmdaki fark, firm ve donem interaksiyonu istatistiksel olarak p<0.01 diizeyinde énemli bulunmustur.
Farkli firinlardan alinan ekmek orneklerinin ortalama tuz degerleri %1.02 ile 2.43 arasinda tespit
edilmistir (Sekil 4). Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligine gore, tuzun kuru maddede en ¢ok %1.75 olmast
gereklidir. Buradan igletmelerde kullanilan tuzun tartilmadan rastgele ilave edildigi ortaya ¢ikmaktadir.
Agrn ilinde faaliyet gosteren firmlarin yaklasik tigte birinde iiretilen ekmeklerdeki %tuz orani, yasal iist
sinirin (%1.75) iizerinde bulunmustur.
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Sekil 4. Farkli donemlerde firinlarda iiretilen ekmeklerin ortalama tuz oranlari.

Sonug

Agr ilinde francala tipi ekmek tiretmekte olan ve iiretim iznine sahip 30 adet firin {izerinde yapilmis olan
bu c¢alisma kapsaminda, il niifusu dikkate alindiginda ihtiya¢ duyulandan ¢ok daha fazla sayida firin
oldugu tespit edilmistir.

Isletme sahipleri iiretim izni alma siirecine baslarken, maddi ve biirokratik nedenleri sorun olarak
gormelerine ragmen, izin alindiktan sonra ekmek satislarinda olumlu degisikligin oldugunu, ozellikle
toplu tiikketim ve perakende satis yerlerinde avantajli duruma geldiklerini belirtmislerdir.

Firmlarm tiretim kapasiteleri kullanilabilir kapasitenin ¢ok altinda olup, isletmelerde liretim sartlari
standardize edilememistir. Calisan personelin yeterli egitiminin olmamasi ve {iretim alaninin yetersiz
olmasi, saglik ve hijyen kosullarmin saglanmasmda en énemli engeller olarak éne ¢ikmustir. Isletmelerin
tiimiinde kullanilan pasa bezlerinde, nakil araglar1 ve tasimada kullanilan ekmek kasalarinda temizlik ile ilgili
sorunlar goriilmiistiir.

Isyerlerinin, iiretim ekipmanlar1 acisindan genelde yeterli oldugu tespit edilmesine ragmen, gerek
fermentasyon odasmnin (dolabinin) sicaklik, nem kontroli ve gerekse hamur ve ortam sicaklik
kontroliiniin personelin duyusal tecriibesine emanet edildigi, yetersiz sayida ve donanimda olan yetkili
servislerin de, alet ve ekipmanlarm siirekli kullaniminda bir sorun teskil ettigi belirlenmistir.

Isletmelerden farkli dénemlerde alman ekmek Srneklerinin asitlik degerleri firmlarin 2/3’{inde istenilen
orandan daha yiiksek bulunmustur. Ortalama tuz degerleri en ¢ok % 1.75 olmasi gerekirken, farkli
firinlardan alman ekmek Grneklerinin ortalama tuz degerleri ise bilingsiz kullanim dolayisiyla % 1.02 ile
2.43 arasinda degismistir.

Yoredeki isletmelerde temizlik ve dezenfeksiyon yetersiz ve basit yontemlerle yapilmaktadir. Ozellikle
ruhsatlandirma asamasinda genel hijyen ve saglik kosullar1 saglansa da, sonrasinda bu sartlarin devam
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ettirilemedigi gozlenmistir. Isletmelerde usta ve isyeri sahiplerinin temizlik konusundaki hassasiyetleri
asil etken oldugu ve bu konuda gerekli egitim ve yasal tedbirlerle iyilestirilmesinin miimkiin olabilecegi
kanaatine varilmistir.
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