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Ozet: Ekmeklerin duyusal degerlendirmesi onlari yenile bilirlik kalitesi ile ilgilidir. Ekmekte Kalite,
ekmegin renk, tat ve koku bakimindan degerlendirilmesi ile ortaya konabilir. Bu ¢aligmada piyasada
satilan Tam Bugday, Normal, Trabzon, Patates, Misir, Cavdar, Susam, Yulaf, Tost, Lavas ekmek
tiplerinin tiniversite 6grencileri arasinda begeni diizeyinin renk, koku ve tat yoniinden belirlenmesi ve
en begenilen ekmek tipinin ortaya konmasini belirlemek amaciyla yapilmistir. Susamli ekmek, tam
bugday ekmegi ve yulafli ekmek renk, koku ve tat yoniinden en begenilen ekmekler olarak
belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: Bugday, ekmek ¢esitleri, duyusal analiz, renk, koku, tat, tadim.
Evaluation of Different Wheat Breads for Sensory Analyses

Abstract: Sensory evaluation of breads related to their quality of edibility. This quality could be
demonstrated by evaluating breads in terms of color, taste and smell. This study was aimed to reveal
the tendency of preference on bread varieties, whole wheat, normal, Trabzon, potato, corn, rye,
sesame, oat, toast and lavash breads for color, smell and taste among university students. Sesame
bread, whole wheat and oat bread were been identified as the most popular breads in terms of color,
smell and taste.

Key words: Wheat, bread varieties, sensory analysis, color, smell, taste.
Giris

Ekmek, yalnizca  diinyada  degil Oneme sahiptir (Armero and Collar 1998;
tilkemizde artan niifusun beslenmesinde en  Gerrard et al. 2001; Elgiin ve Ertugay,
temel gida  maddelerinden  birisidir.  2002). Ulkemizde hizla artan niifusun
Insanlarinin giinliik beslenme enerjilerinin ~ beslenme ihtiyaci, gittikge artan refah
yaklasik % 60’tan fazlasiin ekmekten seviyesi, sehirlere olan gociin ve calisan kisi
sagladig lilkemizde giinde kisi basina diisen  sayisinin artmasi, hazir gida tiiketiminde
milli gelirin az olmasi, beslenme ihtiyacin1  artis, daha rahat yasama istegi, yasam
ekmekten karsilamasi, tiiketilen ekmek tarzimin ve dolayisiyla damak zevkinin
miktariin yaklasik 500 grama yaklasmasina  degismesi gibi etkenler, ekmek dahi lunlu
neden olmustur (Anonim, 1992; Daglioglu mamullerin tiikketiminde ciddi artiglarin
1998; Elgiin and Ertugay, 2002; Atli, 1999). meydana  gelmesine neden  olmustur
Diger taraftan ekmek, yaklastk %85 (Cakmak and Akder, 1999; Koten and
endosperm, %13 kepek ve %2 embriyodan  Unsal, 2006; Kog, 2011; Demir and Kartal,
(riiseym) olusan bugdaym ogiitilmesinden 2012).
elde edilmektedir. Ekmek; un, ekmek Ulkemizde son yillarda toplumda
mayasi, tuz ve su ile yogrularak elde edilen meydana gelen sosyal degisimle halkin refah
hamurun  belirli  sicaklik ve silirede seviyesi artmis ve bu durumda tahil
pisirilmesiyle ortaya ¢ikan iriin olup, frlinlerindeki tiketim de artmustir (Koten
doyurucu ozelliginden dolayr stratejik and Unsal, 2006) Toplumun giinliik enerji
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ihtiyacinin ¢ogunu karsilamakla birlikte,
kaliteli protein, mineral, belirli B grubu
vitaminler yoniinden ihtiyaci karsilamaktan
uzak olan ekmegin besleyici degerini
artirmak tizere protein, mineral, belirli B
grubu vitaminler yoniinden daha zengin
ruseymli tam bugday ekmeginin tiiketimi ve
buna bagl olarak iiretiminin artirilmasina
calisilmaktadir. Piyasada normal ekmegin
yaninda Trabzon ekmegi, lavas, tost ekmegi
vs. birgok ekmek bulunmakla beraber, son
yillarda, cavdarli, patatesli, siitlii, soyali,
karisik tahilli vs. gibi birgok ekmek c¢esidi
uretilerek piyasaya siriilmiis tiiketicinin
begenisine sunulmustur (Degirmencioglu
1996; Unal, 2002; Kog, 2011). Toplumda
ozellikle geng niifusta ekmek tiikketimi hizli
bir sekilde artmakta olup, kisi basina tahil
tilketimi yilda yaklasik 300 kg’in {izerine
cikmistir. Bu durum gostermektedir ki; kisi
basina giinlilk enerjinin yaklagik % 60’dan
fazlasi tahildan karsilanmaktadir. Yine kamu
kuruluslar ve {iniversiteler gibi toplu yemek
yenilen yerlerde ekmek tiiketimi oldukca
fazladir (Ertugay 1983; Anonim, 2013).
Ekmegin ¢esitlendirilmesi ile besleyici
degerinin artirilmasi tiiketicinin beslenme
kalitesinin  artirillmasi, ekmek israfinin
azalmasi ve tiiketici begenisinin
yiikseltilmesine katki saglanmis olacaktir.
Bu calismada piyasada satilan Tam bugday,
normal, Trabzon, patates, misir, ¢avdar,
susam, yulaf, tost, lavas ekmek tiplerinin
iiniversite ~ Ogrencileri arasinda  begeni
diizeyinin renk, koku ve tat yoOniinden
belirlenmesi ve en begenilen ekmek tipinin
ortaya konmasi amaglanmgtir.

Materyal ve Metot

Aragtirma Eskisehir Osmangazi
Universitesi Ziraat Fakiiltesi’nde 2013-2014
Gliz doneminde yliriitiilmiistiir. Denemede
100 6grenci lizerinde anket yapilarak tadim
testi uygulanmustir. Ogrenciler piyasadan
temin edilen Tam Bugday ekmegi, Normal
ekmek, Trabzon ekmegi, Patatesli ekmek,
Misir ekmegi, Cavdarli ekmek, Susamli
ekmek, Yulafli ekmek, Tost ekmegi ve
Lavas ekmek c¢esitleri renk, koku ve tat
yoniinden degerlendirmis olup, elde edilen
sonuglar Tartili Derecelendirme Yontemi’ne
gore (Olgun et al., 2016) analiz edilmistir.
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Tadim testinde ekmekler renk, koku ve tat
yoniinden degerlendirilirken ¢ok kot den
¢ok iyiye kadar smiflandirilmis  ve
degerlendirilmistir. Renk, koku, tat ve
ortalama degerler yoniinden analiz edilirken
begeni orani degerleri orta, iyi ve ¢ok iyi
degerlerin  toplama  bolimi  seklinde
belirlenmistir. Sonuglarin degerlendirilmesi
ve Biplot analizi Minitab 17 paket programi
kullanilarak gerceklestirilmistir.

Bulgular ve Tartisma

Duyusal analizler bakimindan katkili
ekmek c¢esitlerinin renk, koku ve tat
bakimindan degerlendirilmesi yaptirilmistir.
Bu konu ile ilgili olarak davet edilen
1006grencinin renk, koku, tat bakimindan
tespit ettikleri degerler kaydedilmistir.
Degerlendirmelerde 1-5 skalasi kullanilmig
olup; 1. Cok kétii, 2. Kétii, 3. Orta, 4. lyi ve
5. Cok 1iyi seklinde degerlendirmeler
yapilmigtir.  Ekmek  ¢esitlerinin = renk
bakimindan degerlendirilmesi Tablo 1’de
gosterilmistir.

Tablodan da goriilebilecegi gibi ekmek
gesitleri renk bakimindan degerlendirmede
en fazla begenilen ekmek ¢esidi Tam bugday
ekmegi olmustur. Bunu sirasiyla normal
ekmek, susamli ekmek ve c¢avdarli ekmek
izlemis olup renk yoniinden en az begenilen
ekmek cesidi ise musir ekmegi olmustur.
Degerlendirme normal dagilim  egrisi
gostermis olup en fazla begenen kisi sayisi
orta ve iyl begenenlerde yogunlasmigtir.
Nitekim yapilan ¢aligmalarda da gerek renk,
gerek tadim ve gerekse besleyicilik
acisindan tam bugday unundan yapilan
ekmek olduk¢a begenilerek tiiketimi halk
arasinda Onemli Ol¢iide artmis olup, tam
bugday ekmeginin renk ve goriiniis olarak
olduk¢a cazip oldugu ortaya konmustur
(Mcintosh et al.,, 2003; Slavin, 2004).
Ekmek cesitlerinin renk yoniinden biplot
analizi Sekil 1°de verilmistir. Yapilan
analizden  goriilebilecegi  gibi, renk
degerlendirmesi yoniinden ¢ok kotiiden ¢ok
iyiye varan degerlendirmeler arasinda bir
benzerlik goriillmemis ve hepsi farkli grubu
olugturmustur. Bunun anlami degerlendirme
skalalar1 yoniinden bariz farkliliklarin olmasi
ve her degerlendirme grubuna giren tadimei
begenilerinde bariz farkliliklarin olmasi ve



bu skalalar yoniinden bir stabilitenin

goriilmemesidir..
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Tablo 1. Ekmek ¢esitlerinin renk bakimindan degerlendirilmesi.

Table 1. Evaluation of breadtypesforcolor.

Kisi Sayist Number of Person

R

geni Oram

Ekmek Cesitleri — — — — Siralama
e G fon om b colh T Red
;igdayWholeBread 1 11 42 40 6 100 0,88 1
NormalNormal 2 11 27 33 27 100 0,87 2
Trabzon 4 16 26 35 19 100 0,8 6
PatatesliPotato 9 11 23 37 20 100 0,8 7
MisirCorn 19 15 23 23 20 100 0,66 10
CavdarliRye 4 11 37 31 17 100 0,85 4
SusamhSesame 3 11 21 31 34 100 0,86 3
YulafiOat 7 9 29 35 20 100 0,84 5
TostToast 6 16 27 32 19 100 0,78 8
LavasLavash 17 15 28 20 20 100 0,68 9

Bunun sonucu olarak ekmek rengi agisindan
tiketiciler =~ yoniinden  bir  benzerlik
bulunmayisi sonucu ¢ikmaktadir. Yani renk
yoniinden ekmek seciminde tiiketiciler
arasinda 6nemli farkliliklar bulunmaktadir.
Renk bakimindan ekmekler arasindaki
tilketici begeni farkliliklarina gelince, musir,
tam bugday ve cavdarli ekmekler bir gruba
girerken, tost ekmegi, yulafli ekmek,

her iki grupta renk yoniinden stabil gruplar
olarak ortaya ¢ikmugtir. Diger taraftan lavas
ekmegi, susamli ekmek ayr1 gruplar
olugturmakla stabil olmayan bir durum
sergilemistir. Bu analizler sonucunda tam
bugday ekmegi, normal ekmek ve cavdarh
ekmek hem stabil hem de renk yoOniinden
begenilen ekmekler olarak belirlenmistir.
Susamli ekmek ise stabil olmamakla birlikte

patatesli ekmek, normal ekmek ve Trabzon begenilen ekmek  grubuna  girmistir.
ekmegi de bir grubu olusturmustur. Ayrica
0
1.5 Renk (Colour) |
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Sekil 1. Ekmek ¢esitlerinin renk yoniinden biplot analizi.
Figure 1.Biplotanalysis of breadtypesforcolour.
Degerlendirmelerden goriilebilecegi gibi Bunu sirasiyla normal ekmek, susamli

koku bakimindan en ¢ok begenilen ekmek
¢esidi susamli ekmek olurken, yulafli ekmek
ve tost ekmegi bunu izlemistir. Yine en az
begenilen ekmek ise lavas ekmegi olmustur.

ekmek ve ¢avdarli ekmek izlemis olup koku
yoniinden en az begenilen ekmek cesidi ise
misir ekmegi olmustur. Renk analizinde
oldugu gibi en fazla kisi sayis1 orta ve iyi
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gruplarinda belirlenmistir (Tablo 2). Ekmek
cesitlerinin koku yoniinden biplot analizi
Sekil 2’de  verilmistir.  Sekilden de
goriilebildigi gibi koku yoniinden lavas
ekmegi hari¢ diger ekmekler ayni gruba
girerken koku yoniinden ¢ok kotiiden cok
iyiye kadar her biri farkli grubu

M. OLGUN ve ark.,

olugturmustur. Bunun anlami ekmek cesitleri
acisindan  lavas  hari¢  degerlendirici
Ogrenciler arasinda fark goriilmemesine
ragmen, ¢ok kotiiden ¢ok iyiye kadar
degisen degerlendirilen gruplar arasinda
benzerlik bulunmamustir.

Tablo 2. Ekmek ¢esitlerinin koku bakimindan degerlendirilmesi.

Table2. Evaluation of breadtypesforsmell.

Kisi Sayis1t Number of Person

Begeni Oram

Ekmek Cesitleri . - A, - Siralama
Wi ey 2 18 35 36 9 100 0,8 4
Normal Normal 4 22 35 24 15 100 0,74 8
TrabzonTrabzon 9 18 26 30 17 100 0,73 9
PatatesliPotato 10 14 27 28 21 100 0,76 6
MisirCorn 9 13 34 28 16 100 0,78 5
CavdarhiRye 4 21 27 34 14 100 0,75 7
SusamliSesame 5 6 32 31 26 100 0,89 1
YulafiOat 2 16 39 30 13 100 0,82 2
TostToast 6 12 28 40 14 100 0,82 3
LavasLavash 21 11 33 22 13 100 0,68 10
Susamli ekmegin sahip oldugu cazip hazirlanan  iriinlerin  olduk¢a  fazla

koku muhtemelen bu ekmegin en ¢ok
begenilmesine sebep olmustur. Nitekim bol
susama sahip olan simidin toplumda bol
miktarda tiiketilmesi bu sonucu destekler
niteliktedir. Susamin hamura katilmasi ile
verdigi goriiniis ve koku, ayrica damaga
verdigi tat, simit, ekmek vs. seklinde

1,0

2

Koku (Smell)

PC2 (%9,4)

-2

Gidalarin sahip oldugu duyusal ozellikler
hedef kesim olan tiiketicinin  iriinil

begenilerek tiiketilmesine sebep olmaktadir
(Tanik, 2006). Susamli ekmek gibi ekmegin
tat koku ve goriiniisiine olumlu katki yapan
maddelerin ekmege katilmasi ekmegin
besleyici degerini artiracagi gibi tiiketimini
artiracak ve israfin1 azaltacaktir.

Misir  Yulaf

usam Normal
(—Tam Bugday.
—TFest— Patates

av Trabzon

PC1 (%83,4)

Sekil 2. Ekmek cesitlerinin koku yoniinden biplot analizi.
Figure 2.Biplotanalysis of breadtypesforsmell.

50

benimsemesi ya da benimsememesinde
onemli olmakla beraber, gidanin kalitesini



ortaya koyan en Onemli gosterge duyusal
analizler olup, duyusal analizler gida
iiriinlerinin begenilmesinde ve kullaniminin
artmasinda Onemli yer tutmaktadir. Diger
taraftan, gida iiriinlerinin begenilmesi onu
tadan veya tiiketen kisilerin aclik diizeyine,
beslenme aliskanlig1 ve damak zevkine, gida
iriiniinlin igerdigi yap1 ve kalitesine bagh
olarak degisir (Sanchez-Monge et al., 1992).

Gida riinleri  igerdikleri  aromatik
bilesikler, ugucu bilesenler vasitasiyla
tiketicinin ~ begenisini  etkilemektedir.

Tiiketiciler gidalar1 hos kokulari, aroma ve
koku verici o6zelliklerinden dolayr begenip
veya begenmemektedir. Koku algisi, alinan
bir gida maddesinden ¢ikan ugucu
bilegenlerin burun boslugundaki koku alma
reseptorlerini uyarmast sonucunda

M. OLGUN ve ark.,

olugmaktadir. Gidalarin sahip oldugu yap1 ve
bilesim gidanin lezzetini ve tiiketicinin
begenisini etkilemektedir. Tiiketiciler
gidanin  kalitesini etkileyen 6zelliklerden
dolay1 trtini begenip veya
begenmemektedirler. Bagka bir ifadeyle;
lezzet algisi, koku bilesenlerinin geniz
boslugunda algilanmasiyla; gida maddesinin
burun kapali iken agza alinmasi ve gida
yutulduktan  sonra  burnun  agilarak
degerlendirme yapilmast sonucunda
meydana gelmekte ve gidalarin tat, koku,
gorilinlis, ses ve doku oOzelliklerine bagl
sinyallerin birlestirilmesi sonucunda
olugmaktadir (Curtis et al., 1984; Altug,
1993; Lawrence,2009). Tadimi yapilan
ekmeklerin tat bakimindan degerlendirilmesi
Tablo 3’te verilmistir.

Tablo 3. Ekmek ¢esitlerinin tat bakimindan degerlendirilmesi.

Table 3. Evaluation of breadtypesfortaste.

Kisi Sayist Number of Person

Begeni Oram

Ekmek Cesitleri L o A P Siralama
e G xaa o T b kb o "R ST
\{,T]g'l;;uriggy 6 10 39 32 13 100 0,84 3
Normal Normal 3 12 32 37 16 100 0,85 2
TrabzonTrabzon 16 14 27 29 14 100 0,7 8
PatatesliPotato 9 11 25 27 28 100 0,8 6
MisirCorn 11 20 33 17 19 100 0,69 9
CavdarliRye 7 14 30 37 12 100 0,79 5
SusamhSesame 3 10 18 37 32 100 0,87 1
YulafhiOat 5 12 29 30 24 100 0,83 4
TostToast 9 12 25 35 19 100 0,79 7
LavasLavash 18 19 22 21 20 100 0,63 10

Tat bakimindan susamli ekmek en ¢ok
begenilen ekmek ¢esidi olarak belirlenmis
olup, bunu normal ve tam bugday ekmegi
takip etmistir. En az begenilen ekmek ise
lavas ekmek olarak belirlenmistir. Tat
bakimindan diger analizlerdeki gibi en fazla
kisi sayist orta ve 1iyi gruplarinda
toplanmistir (Tablo 2). Sekil 3’te verilen
biplot analizinde ekmek g¢esitlerinin ve
degerlendirmelerin siniflamasi yapilmistir.
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Tat yoniinden misir ekmegi ve susamli
ekmek tek basina ayr1 gruplan olustururken,
diger ekmek c¢esitleri aym1  grubu
olusturmustur. Yani misir ekmegi ve susamli
ekmek disinda ekmek c¢esitleri arasinda tat
bakimindan farklilik goériilmemistir. Ayrica
tat bakimindan ¢ok koétiiden ¢ok iyiye kadar
degerlendirme gruplart her biri farkli gruba
girmistir.
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Sekil 3. Ekmek cesitlerinin tat yoniinden biplot analizi.
Figure 3.Biplotanalysis of breadtypesfortaste.

Kaliteli duyusal degerlendirme gidalarin
tiketileme kalitesi ile ilgilidir. Bir gida
uriinii piyasaya arz edilecegi zaman bu
irtiniin renk, tat ve koku bakimindan kalitesi
arastirthip, yeme Kalitesi ortaya konur ve

Tablo 4. Ekmek ¢esitlerinin renk, koku ve

degerlendirilmesi.

dolayistyla bu kalite her ii¢ 6zelligin birlikte
ele alimmasiyla saglikli sonug verir (Altug,
1993). Her ¢ oOzelligi birlikte analiz
edildikten sonra elde edilen sonuglar Tablo
4’te verilmistir.

tat Ozelliklerinin ortalama olarak

Table 4. Evaluation of breadtypesformeans of colour, smellandtaste.

Kisi Sayis1t Number of Person

Ekmek Cesitleri e O o Begeni Oram g5 1ama
e sy 3 13 38,67 36 9,33 100 0,84 2
Normal Normal 3 15 31,33 31,33 19,33 100 0,82 4
TrabzonTrabzon 9,67 16 26,33 31,33 16,67 100 0,74 8
PatatesliPotato 9,33 12 25 30,67 23 100 0,79 7
MisirCorn 13 16 30 22,67 18,33 100 0,71 9
CavdarhRye 5 15,33 31,33 34 14,33 100 0,8 5
SusamliSesame 3,67 9 23,67 33 30,67 100 0,87 1
YulafiOat 467 12,33 32,33 31,67 19 100 0,83 3
TostToast 7 13,33 26,67 35,67 17,33 100 0,8 6
LavasLavash 18,67 15 217,67 21 17,67 100 0,66 10
Ekmek cesitlerinin renk, koku ve tat (Tablo 4). Renk, koku ve tat analizlerinin

ozelliklerinin ortalamas1 olarak susaml
ekmek en ¢ok begenilen ekmek ¢esidi olarak
belirlenirken, ikinci ve {glincii sirayr tam
bugday ve yulafli ekmek almistir. En az
begenilen ekmek ise lavag ekmek olarak
belirlenmistir. Her ii¢ duyusal analizin
ortalamasinda da en fazla kisi sayis1 orta ve
iyi gruplarinda toplanmistir. Orta ve iyi
gruptaki degerlendirme gruplart en g¢ok
kisiyi iceren gruplar olarak belirlenmistir
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ortalamasi olarak yapilan biplot analizi Sekil
4’te verilmigtir. Her {i¢c analizin ortalamasi
olarak ekmek c¢esitleri dort ayri grubu
olusturmustur. Lavas ekmek, tam bugday
ekmegi ve Trabzon ekmekleri bir grubu
olustururken, misir ekmegi, tost ekmegi ve
yulafli ekmek ayni grubu olusturmustur.
Cavdar ekmegi ile normal ekmek bir grubu
olustururken, patatesli ekmekle susamli
ekmek ayni gruba girmistir. Renk, koku ve



tat analizleri ayri gruplar1 olusturmustur
2.0
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Sekil 4. Ekmek c¢esitlerinin renk, koku ve tat analizlerinin ortalamasi olarak biplot analizi.
Figure 4.Biplotanalysis of breadtypesforthemeans of colour, smellandtaste.

Sonug¢

Tiiketicilerdeki gida iriinlerine olan talep
besinlerin bilesimine oldugu kadar toplumun
refah seviyesi, sosyal yapisi vb. faktorlere
bagli olarak degismekle birlikte (iiriiniin
pazar degerini de etkilemektedir. Bu
durumda tiiketici begenilerine bagli olarak
iriinlin ticari degeri ve satis piyasasindan
aldigt pay ortaya c¢ikmaktadir. Tahil
iirinlerinde de bu durum gecerli olup,
gidanin sahip oldugu beslenme kalitesi
kadar, tiiketicilerin onu tercih derecesi
iriiniin satimim1 ve karliligini etkilemektedir.
Sonug olarak, susamli ekmek, tam bugday
ekmegi ve yulafli ekmek renk, koku ve tat
yoniinden en begenilen ekmekler olarak
belirlenmistir. Ekmeklerin ¢esitlendirilmesi,
beslenme yoniinden zenginlestirilmesi, bunu
yaparken de renk, tat ve koku yoniinden
iyilestirilmesi bilingli ekmek tiiketiminin
artmasina ve ekmek israfinin azalmasina
katki saglayacaktir.
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