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Öz

Bu çalışmada, yaş haldeki tarhana hamurundan üretilen ekmeğin duyusal özelliklerinin belirlen-
mesi amaçlanmıştır. Üretilen ekmeklerin tüketim için uygunluğunun tespit edilmesi adına farklı 
maya oranları belirlenerek (%0, %2,50, %5 ve %7,25) dört ayrı ekmek üretimi gerçekleştirilmiştir. 
Dokuz Eylül Üniversitesi Efes Meslek Yüksekokulu’nda gerçekleştirilen duyusal analize yarı eği-
timli 51 panelist katılım göstermiştir. Analiz sonucunda maya ilavesi olmayan kontrol ekmeği, 
diğer örneklerden önemli ölçüde farklılık (P<0.05) göstermiş ve panelistlerden düşük puan al-
mıştır. Maya ilaveli üç ekmeğin ise duyusal özellikleri birbirleriyle benzer (P>0.05) bulunmuş 
ve panelistler tarafından beğenilmiştir. Genel kabul edilebilirliği en yüksek örnek %7,25 maya 
oranına sahip TE3 ekmeği olup bunu sırasıyla TE2 (%5 maya) ve TE1 (%2,50 maya) ekmekle-
ri izlemiştir. Elde edilen bulgulara göre, ekmek mayası kullanılması şartıyla tarhana hamurun-
dan tüketilebilir nitelikte ve aynı zamanda fonksiyonel özelliklere sahip ekmek üretilebileceği 
sonucuna ulaşılmıştır.

Anahtar Kelimeler: Ekmek, fonksiyonel gıda, maya, tarhana ekmeği.
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Evaluation of Sensory Properties of Breads Produced From Tarhana Dough

Abstract
  

In this study, it was aimed to determine the sensory properties of bread produced from wet tarhana 
dough. In order to determine the suitability of the breads produced from the wet form of tarhana 
for consumption, four different breads were produced by determining different yeast rates (0%, 
2.50%, 5% and 7.25%). Fifty one semi-trained panelists participated in the sensory analysis con-
ducted at Dokuz Eylül University Efes Vocational School. As a result of the analysis, the control 
bread without yeast added significantly differed from the other samples (P<0.05) and received a 
low score from the panelists. The sensory properties of the three breads with yeast addition were 
found to be similar (P>0.05) and were liked by the panelists. The sample with the highest general 
acceptability is TE3 bread with 7.25% yeast rate, followed by TE2 (5% yeast) and TE1 (2.50% 
yeast) breads, respectively. According to the findings, it was concluded that bread with functional 
properties and consumption quality can be produced from tarhana dough, provided that baker’s 
yeast is used.

Keywords: Bread, functional food, yeast, tarhana bread.

Giriş

Dünya genelinde tüketimi yaygın olarak bilinen 
ürünlerin başında fırıncılık ürünleri yer almak-
tadır. Bu ürünler içerisinde ise ekmeğin günlük 
beslenmede oldukça yüksek bir tüketim oranı-
na sahip olduğu bilinmektedir (Pico, Bernal ve 
Gómez, 2015, s.201; Omran, Seleem ve Alfau-
omy, 2020, s. 9029). Fakat besleyiciliği dikkate 
alındığında ekmek, besin değeri düşük gıdalar 
arasında yer almaktadır (Sabanis ve Tzia, 2009, 
s. 69). Buğday tanesi yüksek miktarda protein, 
karbonhidrat, vitamin ve mineral (Ca, Fe, Zn 
gibi) değerlerine sahip olmasına karşın rafi-
ne un üretimi sırasında besin değerleri büyük 
oranda kayba uğramaktadır. Bu undan üretilen 
ekmeğin ise enerji değeri yüksek olup besin 
değerleri düşüktür. Ayrıca pişirme ve ferman-
tasyon işlemleri sırasında da ekmeğin protein 
ve vitamin değerinde kayıplar yaşanmaktadır 
(Kotancılar, Çelik ve Ertugay, 1995, s. 433-434; 
Özkaya, 1986, s. 170) Bundan dolayı ekmek, 
günlük diyet için iyi bir enerji kaynağı olarak 
bilinmekte fakat besleyiciliği konusunda za-
yıf kalmaktadır. Yapılan çalışmalarda ekmeğin 

besleyiciliği üzerinde olumlu etkiler gösteren 
etmenlerin başında mayanın geldiği ve ekmeğin 
besin değerlerinde artış sağladığı söylenmekte-
dir. Dolayısıyla ekmek yapımında maya kulla-
nımına önem verilmekte ve hem istenilen tat ve 
aromanın oluşumu hem de besin değerlerinin 
gelişmesi açısından maya, ekmek için önemli 
bir ana malzeme görevi görmektedir (Özkaya, 
1984, s.21; Pekcan, Şanlıer ve Baş, 2016, s.43).
 
Tüketimi ile besleyiciliği arasındaki tezatlıktan 
yola çıkarak ekmeğin besin değerini ve sağlık 
üzerindeki etkilerini artırmak, fonksiyonel gıda 
geliştirmek, günlük beslenmede karşılanması 
gereken makro ve mikro besin öğelerinin alımı-
nı kolaylaştırmak gibi amaçlarla ekmek üzeri-
ne çok sayıda çalışma gerçekleştirilmiştir (Arı 
Akın, Tayfun, Tamer ve Boyacı, 2021; Amo-
riello1, Mellara1, Amoriello, Ceccarelli, Cicco-
ritti, 2021; Gaglio vd., 2019; Omran vd., 2020; 
Plazzotta, Sillani ve Manzocco, 2018; Rico 
vd.,2018; Temnikova, Rudenko, Mukovnina 
ve Ruzyanoval, 2020; Temnikoval, Rudenko1, 
Senchenko ve Ruzyanova1, 2021; Ziemichód, 
Różyło ve Dziki, 2020). Ayrıca bu çalışmalarda 
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ekmeğin fiziksel, kimyasal ve besinsel değeri-
nin yanı sıra duyusal değerlerine de önem veri-
lerek gerekli analizler yapılıp kabul edilebilirli-
ği tespit edilmeye çalışılmıştır. 

Tarhana, temelde buğday ve yoğurdun, çeşit-
li sebze, bitki ve baharatlarla zenginleştirile-
rek fermente edilmesiyle üretilen, besin değeri 
yüksek geleneksel bir gıdadır (Tamer, Kumral, 
Aşan ve Şahin, 2007, s.117). Tarhana hamuru-
nun mikroflorası incelendiğinde; Lactobacillus 
plantarum, L. alimentarius, L. farciminis, L. 
delbrueckii subsp. bulgaricus, Streptococcus 
thermophilus, Pediococcus acidilactici, Leu-
conostoc pseudomezenteroides gibi laktik asit 
bakterileri ile Weissella cibaria, Saccharomy-
ces cerevisiae, Candida humilis, C.glabrata ve 
Pichia kudriavzevii gibi maya türlerine rastlan-
mıştır (Özdemir, Yazıcı, Şimşek, Özkal ve Çon, 
2018, s.31; Özel, 2012, s.55).

Fermantasyon sırasında yoğurtta bulunan laktik 
asit bakterileri (L. delbrueckii subsp. bulgaricus 
ve Streptococcus thermophilus), kullanılan ta-
hılın protein miktarını ve B grubu vitaminlerini 
artırırken, fitik asit ve tanin miktarını azaltarak 
besin değerini güçlendirmektedir (Certel, Erbaş, 
Uslu ve Erbaş, 2007, s.1216; Özdemir, Göçmen 
ve Yıldırım Kumral, 2007, s. 109). Böylece ta-
hılın vücut için daha verimli kullanılması sağ-
lanmaktadır. Ayrıca domateste bulunan likopen 
(Hasler, 2002, s.3776), soğandaki flavonoid ve 
kuarsetin (Santiago vd., 2020, s.2), yoğurttaki 
probiyotik (Guarner vd., 2005, s.785) ve diğer 
malzemelerin sağladığı çeşitli vitamin ve mine-
ral içeriği sayesinde tarhana, besin değeri yük-
sek bir gıda olup fonksiyonel gıdalar arasında 
yer almaktadır (Ekinci, 2005, s. 130; Erbaş, Er-
tugay, Erbaş ve Certel 2005, s. 349-350; Özde-
mir vd., 2007, s.118).
 
Yapılan bir çalışmada, tarhananın fermantasyon 
sırasında patojen mikroorganizmaları minimize 

ettiği ve kurutma sürecinde tamamen yok ede-
rek antimikrobiyel etki gösterdiği bulunurken 
(Dağlıoğlu, Arıcı, Konyalı ve Gümüş, 2002, 
s.516-518), başka bir çalışmada ise yüksek 
besin değeri ve enerji içeriği sayesinde kwas-
hiorkor ile marasmus gibi yetersiz ve dengesiz 
beslenme sonucu ortaya çıkan hastalıklara karşı 
tüketilmesinin fayda sağlayacağı bildirilmiştir 
(Erbaş vd., 2005, s.355). 

Bu çalışmada, tüketimi çok yaygın olmasına 
karşın besleyiciliği düşük olan ekmeğin yaş 
tarhana hamurundan üretilmesiyle zenginleş-
tirilmesi ve farklı oranlardaki maya ilavesi ile 
duyusal açıdan kabul edilebilirliğinin tespit 
edilmesi amaçlanmaktadır. Yaptığımız çalışma, 
alanyazına katkı sağlaması ve sonraki çalışma-
larda yol gösterici olması sebebiyle önem arz 
etmektedir. Ayrıca tarhanaya farklı kullanım 
olanakları sunarak tüketiminin çeşitlenmesine 
katkı sağlamaktadır. 

Gereç ve Yöntem

Gereç

Bu çalışma, Dokuz Eylül Üniversitesi Efes 
Meslek Yüksekokulu’nun laboratuvarında 
gerçekleştirilmiştir. Tarhana ekmeği yapımın-
da kullanılan malzemeler İzmir’deki yerel bir 
marketten satın alınmıştır. Ekmek yapımı için 
buğday unu ile %4,0 süt yağı içeriğine sahip 
inek sütünden üretilen yoğurt kullanılmıştır. 
Kontrol grubu ekmek doğal fermantasyona bı-
rakılırken diğer örnekler için Dr. Oetker instant 
maya (İçeriği: maya; Saccharomyces cerevisi-
ae, emülgatör; sorbitan monostearat) kullanımı 
tercih edilmiştir.  Tarhana yapımında kullanılan 
tüm malzemeler (domates, soğan, yeşilbiber, 
kırmızıbiber, dereotu, taze nane ve haşlanmış 
nohut) ön hazırlık sürecinde, sap, çöp ve çekir-
deklerinden ayrıştırıp yıkanarak kullanıma uy-
gun hâle getirilmiştir.   
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Yaş Tarhana Hamurundan Ekmek Üretimi

Çalışma, Dokuz Eylül Üniversitesi Efes Mes-
lek Yüksekokulu’nun laboratuvarında ger-
çekleştirilmiştir. Tarhana hamurunun yapımı, 
İbanoğlu ve Maskan (2002)’ın çalışmasında 
kullanılan yöntemin uyarlanmasıyla gerçekleş-
tirilmiştir. Ekmek yapım aşamasında ise Stokić 
vd. (2015)’nin çalışmasında yer alan yöntem 
kullanılmıştır.

Her bir ekmek örneği için tarhana hamuru ya-
pımında; 310 g buğday unu, 125 g yoğurt, 30 
g domates, 30 g soğan, 5 g kırmızıbiber, 5 g 
yeşilbiber, 5 g dereotu, 5 g taze nane, 5 g haş-
lanmış nohut, 10 g tuz ve 75 ml su kullanılmış-
tır. Örnekler arasında değişkenlik gösteren tek 
ürün maya olup sırayla; 0 g, 7,50 g, 15 g ve 
22,50 g olarak belirlenen miktarlarda, ekmek 
formülasyonuna ilave edilmiş ve dört farklı 
ürün elde edilmiştir.
Tarhana hamuru yapımında öncelikle 120 g so-
ğan, mutfak robotunda (Termomix, TM6) hızlı 
devirde 10 saniye boyunca küp şeklinde doğ-
ranmıştır. Soğanlardan sonra 120 g domates, 
orta devirde 10 saniye boyunca karıştırılarak 
püre haline getirilmiştir. Daha sonra un, yoğurt 
ve maya haricindeki tüm malzemeler, 40 g tuz 
ve 100 ml suyun da ilave edilmesiyle mutfak 
robotunda hızlı devirde 10 saniye karıştırılarak 
doğranmıştır. Homojen hâle gelen karışım aynı 
robotta 90 °C sıcaklıkta 15 dk. boyunca pişi-
rilmiş ve oda sıcaklığında kontrollü soğumaya 
bırakılmıştır.
Sıcaklığı 40 °C’ye düşen karışım, dört farklı 
ekmek formülasyonunun hazırlanması için eşit 
miktarda bölünerek kaplara aktarılmıştır. Maya 
aktivasyonu için uygun sıcaklık koşulları 40-
45 °C arasında olduğundan dolayı (Durlu Öz-
kaya, Ayhan ve Coşansu, 2015, s.157; Elgün, 
1982, s.155) kaplardaki karışımlara sırasıyla 
%0, %2,50, %5 ve %7,25 oranlarında maya 
ilave edilmiştir. Maya oranları, Birch, Peter-
sen ve Hansen (2013)’in çalışmasından örnek 

alınarak uyarlanmıştır. Kontrol grubu (%0) ile 
maya ilaveli karışımlar (%2,50, %5 ve %7,25), 
oda sıcaklığına gelene kadar dinlenmeye bıra-
kılmıştır. Dinlenme işlemi tamamlanan karı-
şımların her birine un, yoğurt ve 50 ml. su ilave 
edilmiş ve karışımlar, hamur yoğurma makine-
sinde (Promix, Ef802) düşük ayarda 5 dk. yoğ-
rulmuştur. Daha sonra el yordamıyla toparlanan 
hamurlara şekil verilmiştir. 

Birinci fermantasyon aşaması için kaplara alı-
nan hamurların üzerleri streç filmle kapatı-
lıp 45 dk. boyunca dinlenmeye bırakılmıştır. 
İlk fermantasyon tamamlandıktan sonra fırın 
tepsisine alınan hamurlar, inkübatörde 32 °C 
sıcaklıkta 30 dk. süresince ikinci fermantasyo-
na bırakılmıştır. Tüm fermantasyon süreçleri 
tamamlanan hamurlar, önceden ısıtılmış 180 
°C’deki fırında, sıcaklık ayarı 210-220 °C’ye 
ayarlanarak 30 dakika boyunca kontrollü olarak 
pişirilmiştir. Pişen ekmeklerin 10 dk. oda sıcak-
lığında bekletilmesiyle soğuması sağlanmıştır. 
Ardından 48 saat boyunca buzdolabı koşulla-
rında (+4) depolanarak dinlendirilmiştir.

Duyusal Analiz

Ekmeklerin duyusal analizi, Dokuz Eylül Üni-
versitesi Efes Meslek Yüksekokulu öğrencileri-
ne, personellerine ve akademisyenlerine uygu-
lanmıştır. Uygulanan duyusal analiz için Dokuz 
Eylül Üniversitesi Rektörlüğü Sosyal ve Beşeri 
Bilimler Araştırma ve Yayın Etik Kurulu’ndan 
17/05/2022 tarih ve 2 no.lu karar ile gerekli 
izin alınmıştır. Analiz hazırlığı için öncelikle 
ekmekler, depolandıkları buzdolabından çıka-
rılarak oda sıcaklığında yaklaşık 30 dk. bekle-
tilmiştir. Tüketime uygun hale gelen ekmekler, 
eşit boyutlarda dilimlenmiştir. Panelistlere su-
nulması amacıyla beyaz kâğıt tabakların üze-
rine yatay ve dikey çizgi çekilerek her tabakta 
dört bölüm oluşturulmuş ve bölümlerin her bi-
rine rastgele belirlenen kodlar yazılarak ekmek-
ler yerleştirilmiştir.
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Duyusal analiz testi uygulanmadan önce pane-
listlere analizle ilgili kısa bir eğitim verilmiş-
tir.  Yarı eğitimli 51 panelistin demografik da-
ğılımı ise 19-63 yaş aralığında 19 erkek ve 32 
kadın panelist şeklinde oluşmuştur. Uygulanan 
duyusal analiz testinde dört ana başlık (görü-
nüş özellikleri, tekstür özellikleri, tat ve aroma 
özellikleri, genel kabul edilebilirlik) oluşturul-
muş ve 1-5 aralığındaki hedonik ölçek (1: Hiç 
beğenmedim ve 5: Çok beğendim) kullanılmış-
tır. Ayrıca her bir örnek için rastgele oluşturulan 
kodlar, ‘‘ekmek örnekleri’’ başlığı altında top-
lanmıştır. 
Duyusal analiz testinde görünüş özellikleri baş-
lığı altında; şekil ve simetri, kabuk rengi ve ek-
mek içi rengi, tekstür özellikleri başlığı altında; 
ekmek yumuşaklığı, kırılganlık ve ağız hissi, tat 
ve aroma başlığı altında; tat ve aroma değerleri, 
genel kabul edilebilirlik başlığı altında ürünün 
genel beğeni durumu ölçülmeye çalışılmıştır.

İstatistiksel Analiz

Denemeler 2 tekerrürlü olarak gerçekleştiril-
miştir. Duyusal analiz testinde elde edilen veri-
ler, tek yönlü varyans analizi (ANOVA) ile de-
ğerlendirilmiştir. Ortalama değerlerin istatistikî 
farklılığını belirlemek için P<0.05 olasılık dü-
zeyinde Duncan çoklu karşılaştırma testi kulla-
nılmıştır. İstatistiksel analiz için SPSS 26 paket 
programı tercih edilmiştir. 

Bulgular ve Tartışma
Katılımcıların Özellikleri

Duyusal analiz testine katılan kişilerin, %37,25’i 
erkeklerden, %62,74’ü kadınlardan oluşmakta-
dır. Katılımcıların %50,98’i (26 kişi) 19-25 yaş 
aralığında yer alırken, %49,01’i (25 kişi) 26-63 
yaş aralığında yer almaktadır. 

Duyusal Analiz Sonuçları
Ekmeklerin görünüş özellikleri 

Duyusal analiz testinin ilk bölümünde yer alan 
görünüş özellikleri; şekil ve simetri, kabuk rengi 
ve ekmek içi rengi olmak üzere üç alt başlıktan 
oluşmaktadır (Tablo 1).
 
Ekmeklerin şekil ve simetri özelliği değerlen-
dirildiğinde, 4,3 ortalamayla TE2 ekmeği en 
yüksek puanı 2,76 ile kontrol ekmeği en düşük 
puanı almıştır. Şekil 1 ve Şekil 5’te yer alan iki 
ekmek arasındaki şekil ve simetri farkı açıkça 
görülmektedir. TE1 ve TE3 ekmeklerinin puan 
ortalamaları ise TE2 ekmeğine yakın bulun-
muştur. Duncan testi sonuçlarına göre kontrol 
ekmeğinin şekil ve simetri özelliği diğer ek-
mek örneklerinden farklılık göstermektedir 
(P<0.05).  Bu durumun sebebi ise kontrol ek-
meğinde maya bulunmamasına dayandırılabilir.
 
Örneklerin kabuk rengi değerlendirmesi yapıl-
dığında, 4,29 ile TE3 ekmeği en yüksek puanı 
alırken, kontrol ekmeği 2,00 ile yine en düşük 
puanı almıştır. Şekil 1 ve Şekil 7’de yer alan 
görsellerdeki ekmeklerin kabuk rengi farkı açık 
bir biçimde görülmektedir. Duncan testi ile ya-
pılan karşılaştırma sonucunda kontrol ekme-
ğinin kabuk rengi diğer ekmek örneklerinden 
önemli derecede farklı bulunmuştur (P<0.05). 
Bu durumun, ekmeğin fırındaki konumu ve 
maya yokluğundan ötürü hacimce diğer ekmek-
lerden küçük olması gibi iki ayrı sebepten kay-
naklandığı tahmin edilmektedir.
 
Ekmek içi rengi değerlendirmesinde ise 2,19 
ile kontrol ekmeği en düşük puanı almıştır. TE3 
ekmeği 4,19 ile en yüksek puanı alırken TE1 ve 
TE2 ekmekleri de TE3 ekmeğine yakın puanlara 
sahiptir. Şekil 2, Şekil 4, Şekil 6 ve Şekil 8’de, 
ekmeklerin ikiye bölünmüş hali mevcuttur. 
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Ürünlerin ekmek içi rengi incelendiğinde 
kontrol ekmeğinin ekmek içi gelişimi ve buna 
bağlı oluşan ekmek içi rengindeki farklılık 
açıkça görülmektedir.  Karşılaştırma testinde, 
kontrol ekmeğinin ekmek içi rengi diğer örnek-
lerden önemli ölçüde (P<0.05) farklılık göster-
mektedir. Bunun sebebi ise kontrol ekmeğinde 
maya yokluğundan ötürü kabarmanın sağlana-
maması ve ekmek içyapısının istenilen şekil-
de gelişememesi olarak açıklanabilir. Plazotta, 
Sillani ve Manzocco (2018), ürettikleri marul 
atığı katkılı ekmeklerin renk değerlerini ölç-
tüklerinde ekmeğin açıklık değerinin düşerek 

koyulaştığını ve kırmızılık ile sarılık değerle-
rinin yükseldiğini bildirmişlerdir. Ziemichód, 
Różyło ve Dziki (2020), tüm ve öğütülmüş 
keten tohumu ile ürettikleri ekmeklerin renk 
değerlerinde açıklığın kontrol ekmeğine göre 
düşük olduğunu tespit etmişlerdir. Tüm keten 
tohumlu ekmekte kırmızılık değeri değişmez-
ken her iki türdeki ekmek üretimi için sarılık 
değerinin azaldığı gözlenmiştir.  Bu çalışmalar-
dan da yola çıkarak ekmek üretiminde kullanı-
lan ürünlerin de ekmek rengi üzerinde önemli 
etkisi olduğu söylenebilir.

Tablo 1. Ekmeklerin görünüş özelliklerine ait puanlar (ortalama ± standart sapma)

Gruplar Maya Oranı Şekil ve Simetri Kabuk Rengi Ekmek İçi Rengi
   TE (Kontrol) %0 2,76± 1,37ª 2,00± 1,13ª 2,19± 1,26ª

TE1 %2,5 4,05± 0,94b 3,86± 1,02b 3,96± 0,93b

TE2 %5 4,23± 0,81 b 4,25± 0,79b 3,92± 0,95b

TE3 %7,25 4,11± 0,86b 4,29± 0,75b 4,19± 0,91b

Aynı sütunda farklı harflerle işaretlenmiş ortalamalar arasındaki farklar istatistiksel açıdan 
önemlidir (P<0.05).

       

Şekil 1. Pişirilmiş TE (Kontrol) ekmeği       Şekil 2. Pişmiş TE ekmeğinin kesilmiş hali
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Şekil 3. Pişirilmiş TE1 ekmeği                      

Şekil 4. Pişmiş TE1 ekmeğinin kesilmiş hali

        

Şekil 5. Pişirilmiş TE2 ekmeği                       

Şekil 6. Pişmiş TE2 ekmeğinin kesilmiş hali

        

Şekil 7. Pişirilmiş TE3 ekmeği       

Şekil 8. Pişmiş TE3 ekmeğinin kesilmiş hali
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Ekmeklerin tekstür özellikleri

Duyusal değerlendirmenin ikinci kısmını oluşturan tekstür özellikleri; ekmek yumuşaklığı (sıkılık 
ve yumuşaklık), kırılganlık ve ağız hissi (çiğnenebilirlik, sertlik, yapışkanlık) olarak üç alt başlık-
tan oluşmaktadır. Test sonuçları Tablo 2’de gösterilmiştir. 

Tablo 2. Ekmeklerin tekstür puanları (ortalama değer ± standart sapma)

Gruplar Maya Oranları Ekmek Yumuşaklığı Kırılganlık Ağız Hissi
   TE (Kontrol) %0 1,94± 1,10ª 2,03± 1,24ª 1,92± 1,12ª

TE1 %2,5 3,60± 1,02b 3,49± 1,15b 3,64± 1,05b

TE2 %5 3,98± 1,08b 3,66± 0,99b 3,90± 0,98b

TE3 %7,25 3,82± 0,88b 3,82± 0,88b 3,84± 1,13b

Aynı sütunda farklı harflerle işaretlenmiş ortalamalar arasındaki farklar istatistiksel açıdan önem-
lidir (P<0.05).

Örnekler arasındaki ekmek yumuşaklığı 
değerlendirmesinde en yüksek puanı 3,98 ile 
TE2 ekmeği alırken, bunu sırasıyla 3,86 ve 
3,60 ortalamalarıyla TE3 ve TE1 ekmekle-
ri izlemektedir. Kontrol ekmeği ise 1,94 puan 
ortalaması ile diğer örneklerden önemli ölçüde 
farklılık göstermektedir (P<0.05). Aynı şekilde 
ekmeklerin kırılganlık değerleri incelendiğinde 
de TE1, TE2 ve TE3 örnekleri arasında fark-
lılığın önemli olmadığı fakat kontrol ekmeği-
nin diğer örneklerden önemli farlılık (P<0.05) 
gösterdiği tespit edilmiştir. TE3 ekmeği 3,82 
puan ortalaması ile en yüksek kırılganlık 
değerine sahipken kontrol ekmeği, 2,03 ile en 
düşük puanı almıştır. Elde edilen sonuçlara ba-
kıldığında, hamurun fiziksel gelişiminde önem-
li rol üstlenen mayanın (Milli Eğitim Bakanlığı, 
2018, s.23) kontrol ekmeğinde bulunmaması, 
glutenin elastikiyet kazanmasını engellemiş ve 
dolayısıyla pişme sırasında gaz çıkışı sağlana-
mamıştır. Bu durum gözeneksiz, sıkı ve sert bir 
ekmek elde edilmesine neden olmuştur. Diğer 
örneklerde maya aktivasyonu sayesinde hamur 
gelişiminin istenilen şekilde tamamlanmasıy-

la ekmek yumuşaklığı ve kırılganlık değerleri 
beklenen düzeye ulaşmıştır. Böylece örnekler 
birbirine benzer (P>0.05) sonuçlar göstermiştir. 
Gaglio vd. (2019) mantar tozu ilavesiyle üret-
tikleri ekmeklerde mantar tozunun ekmek hac-
mini ve yumuşaklığını azalttığını aktarırken, 
benzer sonuçlara Wirkajowskaa vd. (2020) ile 
Arı Akın, Tayfun, Tamer ve Boyacı (2021)’nın 
çalışmasında da rastlanmıştır. Wirkajowskaa 
vd. (2020), keten tohumu yan ürünleriyle üreti-
len ekmeklerin hacminin ve gözenek yapısının 
olumsuz etkilendiğini aktarırken Arı Akın vd. 
(2021), çay lifi katkılı ekmeklerde hacmin azalıp 
sertliğin arttığını aktarmışlardır. Bu çalışmalar, 
ekmek yapım sürecinde kullanılan taze sebze ve 
bitkilerin veya bunların toz formlarının ekme-
ğin hacim ve sertliği üzerinde olumsuz etkiler 
oluşturduğunu kanıtlasa da yaptığımız çalışma-
da yeterli düzeyde maya miktarı ile bu olum-
suzlukların bertaraf edilebileceği gösterilmiştir. 
Tekstür özelliği kategorisinin son alt başlığı 
olan ağız hissi değerlendirmeleri incelendiğin-
de ise 1,94 puan ortalaması ile yine kontrol ek-
meğinin en düşük değere sahip olduğu ve di-
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ğer ekmek örneklerinden kayda değer biçimde 
farklılık gösterdiği (P<0.05) görülmektedir. 
Bu durumun sebebi de diğerleriyle benzer olup 
maya yokluğundan dolayı kontrol ekmeğinin 
hamur gelişimini tamamlayamaması olarak 
açıklanabilir. Ayrıca tüm ekmeklere eşit sürede 
uygulanan fermantasyonun, kontrol ekmeği için 
yeterli olmadığı tahmin edilmektedir.

Duyusal analiz testinin son iki bölümünü oluş-
turan tat ve aroma özelliği ile genel kabul edile-
bilirlik değerleri incelendiğinde, her iki özellik 
için kontrol ekmeğinin diğer ekmeklerle farklı-
lık (P<0.05) gösterdiği görülmektedir. Test so-
nuçları Tablo 3’te yer almaktadır.

Tat ve aroma özelliği kıyaslandığında, 3,70 
ile TE1 örneği en yüksek puanı alarak en çok 
beğenilen ekmek seçilmiştir. TE2 ve TE3 
ekmekleri de yakın puanlar ile beğenilen 
ekmekler arasında yer almıştır. Kontrol ekmeği 
ise 2,09 puan ortalamasıyla en düşük değere 
sahip ekmek olmuştur. Fermantasyon sürecinde 
mayanın tat ve aromaya olan katkısı kontrol 
ekmeğinde gerçekleşemediği için yine en düşük 
puan ortalamasıyla diğer örneklerden önemli 
ölçüde farklılık göstermiştir (P<0.05).
 
Genel kabul edilebilirlik özelliği incelendiğinde, 
2,01 ile en düşük puanı kontrol ekmeği alırken, 
3,86 ile TE3 ekmeği en yüksek puanı almıştır. 
TE3 ekmeğini, TE2 ve TE1 ekmekleri izleyerek 
yakın puanlar elde etmişlerdir. 

Tüm duyusal özelliklerin sonuçları 
değerlendirilecek olursa kontrol ekmeği, 
maya katkılı ekmeklerden önemli farklılıklar 
(P<0.05) gösterirken, maya katkılı ekmekler 
arasında farklılığın kayda değer olmadığı 
görülmektedir. Bu durum, kullanılan maya oranı 
ve fermantasyon süreciyle ilişkilendirilmiştir. 

Çünkü maya oranı arttıkça fermantasyon 
süresi kısalır. Üretilen ekmeklerin hepsine 
eşit fermantasyon süresi uygulanmış olması 
mayalı örnekler arasında belirgin olmayan 
farklılıkların oluşmasına neden olmuştur. Bu 
durumda, en yüksek maya oranına sahip olan 
T3 ekmeği, görünüş özelliklerinde en yüksek 
değerlere sahipken tat ve aroma, ekmek 
yumuşaklığı ve ağız hissi gibi kriterlerde 
daha düşük değerlere sahiptir. Dolayısıyla 
fermantasyon süresi uzadıkça bazı duyusal 
özelliklerde az da olsa düşüş yaşanabileceği 
görülmektedir. TE2 ekmeğinin, şekil ve simetri, 
ekmek yumuşaklığı ve ağız hissi özelliklerinde 
en yüksek puanları alması, maya oranının 
ekmeğin fiziksel özelliklerindeki gelişim için 
ideal olduğunu göstermektedir. TE1 ekmeğinin 
tat ve aroma özelliğinde en yüksek puanı alması 
için ise kullanılan maya oranının, fermantasyon 
süresiyle daha iyi denge sağladığı söylenebilir. 
Çünkü endüstriyel ekmek üretiminde 
maya için belirlenen ideal oran, %2 ile %3 
arasındadır (Akgün, 2007: 3). TE1 ekmeğinde 
%2,50 oranında maya kullanılması ve üretim 
sürecindeki fermantasyon süresi, standart 
ekmek üretimiyle uyum göstermektedir. 
Dolayısıyla TE1 ekmeğinin tat ve aroma 
oluşumu için en uygun koşulları karşılıyor 
olması, aromasının daha iyi algılanmasını 
sağlamış olabilir. TE3 ekmeği ise kabuk rengi, 
ekmek içi rengi, kırılganlık ve genel kabul 
edilebilirlik özelliklerinde en yüksek puanları 
almıştır. Bu durum, yüksek maya oranı sayesinde 
glutenin en iyi gelişim gösterdiği ekmek örneği 
olduğunu kanıtlamaktadır. Kontrol ekmeğinde 
gözlemlenen düşük duyusal değerler ise 
fermantasyon süresiyle ilişkilendirilmiştir. 
Maya ilavesi olmadığı için düşük duyusal 
değerlere sahip olan kontrol ekmeği, hamur 
gelişimi için daha uzun fermantasyon süresine 
ihtiyaç duymaktadır.
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Tablo 3. Ekmeklerin tat ve aroma ile genel kabul edilebilirlik puanları (ortalama değer ± standart 
sapma)

Gruplar Maya Oranları Tat ve Aroma Genel Kabul Edilebilirlik
TE (Kontrol) %0 2,09± 1,30ª 2,01± 1,20ª
TE1 %2,50 3,70± 1,08b 3,70± 1,11b

TE2 %5 3,60± 1,15 b 3,74± 1,16b

TE3 %7,25 3,64± 1,29b 3,86± 1,16b

 Aynı sütunda farklı harflerle işaretlenmiş ortalamalar arasındaki farklar istatistiksel açıdan önemlidir 
(P<0,05).

Yapılan çalışmalar incelendiğinde, ekmeğin 
duyusal özellikleri üzerinde kullanılan ma-
yanın önemli etkileri olduğu görülmektedir. 
Özellikle aroma bileşiklerinin gelişmesinde 
ve ekmekteki istenilen tadın sağlanmasında 
mayanın metabolik bileşimi, fermentasyon 
sürecindeki gelişime katkı sağlamaktadır. 
Dolayısıyla kullanılan mayanın türü ve miktarı 
da bu doğrultuda ekmeğin duyusal özelliklerinde 
farklılıklar oluşmasına sebep olmaktadır (Brich 
vd., 2013, s. 165; Brich vd., 2014, s. 112). 

Heitmann vd. (2017), farklı Saccharomyces ce-
revisiae suşlarıyla üretilen ekmeklerin duyusal 
profili üzerine gerçekleştirdikleri çalışmada, 
kullanılan maya suşunun ekmeğin aroması, du-
yusal özellikleri ve teknolojik somun karakte-
ristiği üzerinde önemli etkiye sahip olduğunu 
bulmuşlardır. Birch vd. (2013) yaptıkları ça-
lışmada, yedi farklı fırıncılık mayasının (Mal-
teserkors, Sema, Skærtoftmølle, Zymarom, 
Bruggeman, Rapunzel, l’Hirondelle) ekmeğin 
aroma gelişimine etkisini araştırmışlardır. Elde 
edilen bulgulara göre, mayaların ekmek aroma-
sı ve fermantasyon süreci üzerinde kayda değer 
bir etkiye sahip olduğu aktarılmıştır. Denemeler 
sonucunda iki Belçika mayasının (Bruggeman 
ve Zymarom) en iyi aroma profilini oluşturdu-
ğu aktarılmıştır. Brich vd. (2014), ekmek aro-
masında maya kullanımının etkisi üzerine yap-
tıkları araştırmada, fermente edilmiş ekmeğin 
sahip olduğu aroma bileşiklerinin, maya akti-

vasyonu sayesinde oluşan uçucu bileşiklerden 
kaynaklandığını ve böylece mayanın, ekmeğin 
aroması üzerinde baskın bir etki gösterdiğini 
saptamışlardır.  Martins vd. (2015), bira en-
düstrisinden temin edilen kuru kullanılmış ma-
yanın (Saccharomyces pastorianus) ev yapımı 
ekmeği zenginleştirmesi üzerine yaptıkları ça-
lışmada, mayanın ekmekten sağlanan B-glucan 
alımını yaklaşık olarak iki katına çıkardığını ve 
bundan dolayı ekmeklerin kabuk rengi ile koku 
yoğunluğu üzerinde kayda değer farklılıkların 
meydana geldiğini tespit etmişlerdir. Panelist-
lerin genel değerlendirme sonuçlarında ise tüm 
örneklerin, kabuk rengi ve koku değerleri ha-
ricinde birbirine benzer olduğu kaydedilmiştir. 
Mohd Noor, Petersen ve Hansen (2016), %2, 4 
ve 6 oranlarında maya (Saccharomyses cerevi-
siae) kullanarak ürettikleri ekmeklerin aroma 
profillerini incelediklerinde, en önemli aroma 
bileşiklerinden biri olan 2-feniletanolün en yük-
sek değeri %6 oranındaki maya ilaveli örnekte 
olduğunu bulmuşlardır.
 
Yapmış olduğumuz çalışmada, farklı maya 
oranlarıyla tarhana hamurundan üretilen ek-
meğin tat ve aroma değerleri, Mohd Noor vd. 
(2016)’nin çalışmasındaki aroma bulgularıyla 
farklılık göstermektedir. Bu çalışmada, pane-
listlerin aroma puanları değerlendirildiğinde is-
tatistiki açıdan önemli bir fark olmamasına rağ-
men en yüksek değerin en düşük maya oranına 
sahip TE1 (%2,50 maya) ekmeğinde olduğu 
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görülmektedir.  Dolayısıyla ekmeğin aroma 
profili için bu çalışmada mayanın önemli bir 
etkisinin olmadığı saptanmıştır. Ayrıca yapılan 
ölçümlerden elde edilen bulguların dışında, pa-
nelistlerin ya da tüketicilerin algı düzeylerinin 
de ekmeğin duyusal değerlendirmesinde önemli 
olduğu anlaşılmıştır. 

Sonuç

Günlük beslenmede en fazla tüketilen gıdaların 
başında yer alan ekmeğin, zengin besin içeri-
ğine sahip fermente gıdalardan biri olan tarha-
nanın yaş halinden üretilerek duyusal özellik-
lerinin belirlenmesi adına yapılan çalışmada, 
üretilen ekmeklerin tüketime uygun olup olma-
yacağı tespit edilmiştir. Farklı maya oranlarıy-
la üretilen ekmeklerin yarı eğitimli panelistler 
tarafından değerlendirilmesi sonucunda kont-
rol ekmeği haricindeki tüm örneklerin duyusal 
parametreleri olumlu sonuçlanmıştır. Çünkü 
üretilen ekmeklerde kullanılan maya; ekmekte 
istenen kabarıklığı sağlaması, ekmek içi özel-
liklerini iyileştirmesi, kabuk rengi gelişimine 
yardımcı olması ve ekmeğin diğer duyusal özel-
liklerini istenilen seviyelere ulaştırması gibi et-
kilerinden dolayı üretimde önemli bir rol üst-
lenmiştir. Dolayısıyla çalışma sonucunda maya 
katkılı TE1, TE2 ve TE3 ekmeklerinin tüketime 
uygun olduğu tespit edilmiştir.
  
Bu çalışmada, yaş tarhana hamurundan üretilen 
ekmeğin duyusal özellikleri üzerine bir araştır-
ma gerçekleştirilmiştir. Tarhana hamurundan 
ekmek üretimi üzerine yapılacak olan diğer 
araştırmalarda, bu ekmeklerin mikrobiyolojik 
analizleri, tüketici temelinde beğenilirlik düze-
yi veya satın alma tutumu, sektörel açıdan ise 
endüstriyel üretime uygunluğu veya pazarlama 
boyutu gibi konular ele alınarak alanyazına kat-
kı sağlanabilir.
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