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Ozet

Turk mutfaginda 6nemli yeri olan hamur isleri ve tatlilar, yapim malzemelerine ve yapilis sekillerine
gore cok fazla cesitlilik gostermektedirler. Bu arastirma Tiirk halki tarafindan siklikla tiketilen bazi pastane
trtinlerinin; (1) protein, yag, nem ve kiil miktarlarini analiz etmek, karbonhidrat ve enerji degerlerini
belirlemek; (2) bu tir urtnlerin diyet degisim listelerindeki yerini belirlemek amaciyla planlanip
yuritilmustir Bu amag¢ dogrultusunda bu arastirma, Ankara’da bulunan 4 biiytik pastanenin kendi Giretimi
olan toplam 89 adet tuzlu kuru pasta, tath kuru pasta, borek, yas pasta ve hamur tatli ¢esitleri tizerinde
gerceklestirilmistir. Sonucta; tuzlu ve tatlt kuru pastalar ile hamur tatlilart basta olmak izere enerji ve
yag miktarlart yiiksek, protein miktarlari diisiik bulunmustur. Gida sanayi ve saglik profesyonelleri
ishirligi ile bu cesit trtinlerin bilesimlerinin daha saglikli hale getirilmesi konusunda fonksiyonel triin
gelistirme calismalari yapilmalidir.

Anahtar kelimeler: Pastacilik tGriinleri, besin degeri, diyet degisim listesi

DETERMINATION to ENERGY and NUTRITIONAL VALUES and
EQUIVALENT of FOOD EXCHANGE LISTS of BAKERY PRODUCTS

Abstract

Pastries and desserts that is an important place in Turkish cuisine have variety too much according to
the designs and cooking materials. This research planned and carried out (1) to analyze the amount of
protein, fat, moisture and ash and determine to energy values; (2) to determine the places of in the
food change lists of the some bakery products consumed by Turkish people frequently. To this purpose,
this research was conducted on total 89 pieces consisting of the salty dry pastries, sweet dry pastries,
patty, cake and desserts whose production is in the 4 large patisseries located in Ankara. Functional
product development efforts in collaboration with food industry and health care professionals should
be done related to compositions of these kind products in order to make to bring them healthier.
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GiRis
Tarmmsal yapiin etkisi ile Turk mutfaginin
temelinde 6nemli yer alan tahillar, hamur islerinin
tiketimini oldukc¢a yaygin hale getirmistir (1).
Ulkemizde de giinliik enerjinin karsilandigi besin
gruplarinin dagilimina bakildiginda, % 37’lik
oranla tahil ve tahil Urinlerinin ilk sirada yer
aldigt bildirilmektedir (2). Bu tiir besinlerin temel
yapisinda un olmak tizere yaklasik %30-70 seker,
%30-60 trigliseritler ve %7-20 arasinda su
bulunmasindan dolay: enerji yogunluklar: da
(kkal/g) oldukca yiksektir (3). Tahil ve tahil
urtinlerinin icerdigi yagin, diyet yaginin yaklasik
%15.6’s1n1 karstladigi ve hatta bunun en az 2/3
“inln firincilik Grinlerinden geldigi belirlenmistir
(4). Bu trtinlerin toplam yag iceriginin yant sira
doymus yag ve trans yag icerikleri de yiksektir (5).
Ulkemizde satisa sunulan bircok atistirmalik
urtintin etiketinde "Turk Gida Kodeksi Etiketleme
Yonetmeligi'ne gore besin 0gelerinin belirtilmesi
zorunludur (6). Ancak etiketleme yapilmayan ve
ozellikle pastane, restaurant ve kafe gibi yerlerde
satisa sunulan veya evlerde siklikla hazirlanip
tiketilen pastacilik trtnlerinin besin 6geleri
icerikleri tiiketiciler tarafindan bilinememektedir.
Farkli besin gruplarindaki enerji, protein,
karbonhidrat ve yag degerleri birbirine cok yakin
olan besinlerin bir araya getirilmesi ile degisim
listeleri  hazirlanmaktadir. Boylece diyet
planlanmasinda birbirinin yerine gecebilen besinlerin
bilinmesi buytik kolaylik saglamaktadir (7).
Pastacilik ve firmcilik tGrtnleri yapiminda kullanilan
temel malzemeler nedeniyle karbonhidrat ve yag
icerikleri degisim gruplarindan ekmekle benzerlik
gostermektedir. Yeterli ve dengeli beslenebilmenin
yant sira viicut agirlik denetimini de yapabilmek
amacryla bu pastacilik tirinlerinin enerji ve besin
ogesi iceriklerinin bilinmesi son derece faydali
olacagi gibi bu tir trlnlerin degisim listelerindeki
yerlerinin de belirlenmesi 6nemlidir.

Tuketimleri yaygin olmasina karsin tlkemizde
uretilen bu trlnlerin besin degerlerini belirleyen
calismalar ise hentiz yetersizdir. Bu arastirma
Turk halk: tarafindan siklikla tiiketilen bazi pastane
urtinlerinin; (1) protein, yag, nem ve kil miktarlarini
analiz etmek, karbonhidrat ve enerji degerlerini
belirlemek; (2) bu tir Urtnlerin diyet degisim
listelerindeki  yaklasik  yerini  belirleyerek,
diyetisyenlere diyet uygulamalarinda

kullanabilecekleri pratik bilgiyi saglamak amaciyla
planlanip yurttalmustir.

MATERYAL ve YONTEM

Arastirma, Ankara’da bulunan 4 buiyiik pastanenin
kendi tretimi olan toplam 89 adet tuzlu kuru
pasta, tath kuru pasta, borek, yas pasta ve hamur
tathi cesitleri tzerinde gerceklestirilmistir. Bu
urtinler satis reyonlarinda bulunma durumlarina
gore L.grupta tuzlu kuru pasta, II. grupta tatlt kuru
pasta, III. grupta borek, IV. grupta yas pasta ve
V.grupta hamur tatlilari olmak tzere 5 gruba
ayrilmislardir. Birinci grupta 6 cesit tuzlu kuru
pasta, II. grupta; 8 cesit tatli kuru pasta, IIL.
grupta; 6 cesit borek, IV. grupta; 4 cesit yas pasta
ve V. grupta; 13 cesit hamur tatlist olmak tizere
toplam 37 tirlin ¢esidi calismaya alinmustir.

Bitiin 6rnekler, 6giitiicide (Waring Commercial
blender) homojenize edilerek posetlenmistir.
Ornekler, ayni glin nem analizi icin gerekli olan
miktarlara ayrildiktan sonra, diger analizlere kadar
-18°C’de derin dondurucuda (Sanyo Medical
Freezer MDF-136) saklanmistir. Analizler icin
uygun miktarlardaki numunenin tartimindan bir
saat once Ornekler derin dondurucudan cikartilarak
oda sicakliginda bekletilmistir. Buitiin analizler
ikili veya gerektiginde tucli olarak, 0.1mg
duyarliligindaki hassas terazide (Sartorius BL
2105-OCE) tartilarak analize alinmuistir.

Analize alinan urlinlerde, nem, kiil, dietil eterde
ekstraksiyon yontemiyle yag ve kjeldahl yontemiyle
azot tayini yapilmistir (8). Azot miktar1 6.25
katsayst ile carpilarak protein degeri hesaplanmistir
(9). Karbonhidrat (CHO) ve enerji degerleri ise
asagida belirtildigi sekilde hesaplanarak elde
edilmistir (9).

%CHO=100-(%yag+%protein+%kiil+%nem)

Enerji (kkal/100g)= [9x(%yag)]+ [4x(%CHO)]+
[4x(%protein)]

Pastacilik trtnlerinin temel bilesiminde un, yag,
seker kullanildigindan dolayr ekmek (15 g
karbonhidrat, 2 g protein) ve yag degisimine (5 g
yag) uyarlanabilen yaklasik olctileri, miktarlart ve
degisim degerleri hesaplanarak verilmistir (7).
Biitiin analizler, Gazi Universitesi Beslenme ve
Diyetetik Bolimui Besin Kimyasit Laboratuvarr’nda
yurttdlmustir. Sonuglar, Grlin cesitlerine gore



olusturulan 5 grup icin enerji ve besin ogeleri
ortalama (x) ve standart sapma (S) degerleri olarak
verilmistir (10). Aynt grupta bulunan Urlnlerin
besin Ogesi iceriklerinin alt ve Ust sinirlart parantez
icerisinde verilmistir.

SONUC ve TARTISMA

Sonuclar

Arastirma kapsamina 76’st pastacilik triinleri ve
13’6 hamur tatlilart olmak tizere toplam 89 trtin
alinmustir.

Birinci grupta yer alan tuzlu kuru pastalarin CHO,
yag, protein, nem ve kil miktarlar: sirasiyla
%41.5-60, %15.6-31.9, %8.3-16.5, %3.9-19.2,
%0.6-2.3 arasinda degismektedir. Enerji degerleri
ise 399-530 kkal/100 g olarak hesaplanmistir. Bu
grupta yer alan galeta ve paskalyanin CHO
icerikleri (sirasiyla %060; %56.3) diger Urlinlere
oranla daha yuksek iken yag oranlari (sirasiyla
%22.2; %15.6) ise daha diistiik oldugundan dolay1
enerji degerleri (sirastyla %489 kkal; %399 kkal)
de daha dustktir.

Ikinci grupta yer alan tatli kuru pastalarin CHO,
yag, protein, nem ve kil miktarlart sirasiyla
%46.5-88.7, %2.2-38.3, %6.9-13.3, %1.7-30.7,
9%0.4-1.3 arasinda degismektedir. Enerji degerleri
ise 344-570 kkal/100 g olarak hesaplanmistir. Bu
grupta yer alan beze tatlisinin CHO icerigi diger
urtinlere oranla cok daha yiiksek (%88.7) iken
hem beze hem de ay coreginin yag oranlari
(sirastyla, %2.2 ve %14.1) ise ¢cok daha dustk
oldugundan dolayi enerji degerleri de (sirasiyla
402 kkal; 344 kkal) bu gruptaki trtinler arasinda
en dusik olanlardir (Cizelge 1). Borek cesitleri
arasinda pizza cesitleri %15.3 ve agcma peynirli
borek %14.5 ile en ylksek protein degerine,
ispanaklt agma borek %5.1 ve peynirli su boregi
9%9.5 ile en dusik protein degerine sahip oldugu
belirlenmistir. Borek cesitleri arasinda en yagl
olan talas boregi (%29.6) iken enerjisi en distk
olan bérek cesidi ise su boregi (268 kkal) dir
(Cizelge D).

Yas pasta grubunun tim gruplar icerisinde en
yiiksek nem (%36.2-61.4) iceren Uriinler oldugu
gortlmustir. Yag miktart en disiik karisik meyveli
(ananas, frambuaz, limon, portakal) yas pasta
iken (%4.5) en yiiksek ekler pastadir (%21.3). Bu

grupta yer alan uriinlerin protein miktart %5-9.6
ve karbonhidrat miktart %27.1-33.6 arasinda
degismektedir. Bu trtinlerin enerji (174-358 kkal)
degerlerinin de, yliksek nem miktarlarina paralel
olarak tim gruplar icerisinde en alt diizeyde
oldugu gortlmektedir (Cizelge 1). Besinci grupta
yer alan hamur tatlilari, tatlt kuru pastalardan
sonra en yuksek diizeyde karbonhidrat (%44.7-
65.0), en diistik diizeyde protein (%4.2-9.9) iceren
pastacilik trtinlerindendir. Yag icerigi acisindan
ise tuzlu, tatl kuru pastalar ve borek cesitlerinden
sonra en yliksek yag (%2.9-25.1) iceren Urlnler
oldugu belirlenmistir (Cizelge 1).

Cizelge 2’de cesitli pastane Urlnlerinin ekmek
degisimine uyarlanabilen yaklasik Olctleri,
miktarlari, degisim ile enerji degerleri verilmistir.
Bu trtinler icerisinde sadece tatli kuru pasta olan
beze 17 g (3.4 adet) tiketildiginde bir ekmek
degisimi tiiketilmis olunmaktadir. Bu urtinler
tuketildiginde yag icerikleri ve enerji degerleri
ekmekten daha yiiksek olmaktadir. Bu trlnler
arasinda bir ekmek degisim miktarina esdeger
miktarda tiketilen tuzlu kuru pastalar bir ekmek
degisimine ek olarak 1 (5g) ile 214 (~11 g)
arasinda yag degisimi icermektedir. Tathi kuru
pastalar ise bir ekmek degisimine ek olarak 1
(5¢)-2 12 (12.5g) arasinda yag degisimi icerirken
borek cesitleri de bir ekmek degisimine ek
olarak 1 12 (7.52)-2 314 (~14g) arasinda yag degisimi
icermektedir. Yas pastalar arasinda bir ekmek
degisimine ek olarak 12 (2.5g) ile en az oranda
karisik meyveli pastalar yag degisimi icerirken
ekler pastadaki ek yag degisimi 1 34 (~9g) dur.
Hamur tathlart arasinda bir ekmek degisimine ek
olarak en az yag degisimini iceren kiinefe (14 yag
degisimi=1.3 g) iken bircok hamur tatlist 1 12
(7.52) yag degisimini ek olarak icermektedir. Bu
cesitli pastane Urlnlerinin degisim degerlerine
gore icerdikleri enerji degerleri aslinda ekmek
ve/veya yag degisimlerinin sagladig: enerjinin
yani sira icermis olduklart protein miktarindan da
saglanmaktadir (Cizelge 2).

Tartisma

Turk mutfaginda onemli bir yere sahip olan tatl
ve tuzlu pastaciik Urlnleri yeterli ve dengeli
beslenme cercevesinde zorunlu olmasa da bircok
nedenden dolayi ¢ok yaygin olarak tiiketilmektedir.
Arastirmalarda enerji ve besin 6gesi iceriklerinin
bilinmesi ve beslenmeye olan katkilarinin
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Cizelge 1. Pastane runlerinin 100 gramlarinin ortalama enerji, karbonhidrat, yag, protein, nem ve kil degerleri

Eneriji CHO Yag Protein Nem Kl

Uriinler/ Grup no n(kkal) @) @ @ @) @
xS xS x+S xS x+S xS

1.Grup; Tuzlu kuru pasta cesitleri
1 Galeta 2 489+56.47 60.0#4.93 22.2+10.68 12.4+4.97 3.9+0.10  1.6+0.69
2 Kuru pastalar, gesnili 3 504+21.71 41.54£2.89 31.9+1.98 12.7+1.10 11.8+3.36 2.1+0.36
3 Gubuk, susamli 2 530+34.38 45.1+10.16 31.5+6.53 16.5+4.05 55+1.51  1.5+1.08
4 Simit, susamli 3 515£#34.11 46.3#3.23 31.9+4.41 10.6%3.24 8.8+3.22 2.3+0.13
5 Paskalya 2 399+25.12 56.3+8.48 15.6+1.52 8.3#5.63  19.2#4.34  0.6+0.04
6 Tahinli ¢érek 2 478+14.38 46.1+220 26.5+2.96 13.845.28 12.4+0.07 1.2+0.04
Il.Grup; Tath kuru pasta cesitleri
7 Kuru pasta, sade 2 529+26.21 50.1£3.19  32.2#3.89 9.7+5.40 7.1£1.60  0.9+£0.08
8 Kuru pasta, gikolata/kakao 5 530+24.75 54.8#5.62 30.9£3.96 7.9+4.15 57+1.68  0.6+0.08
9 Uziimlu kurabiye 2 467+46.5 58.2+3.44 22.7+547  7.5+4.11 10.4£4.48 1.3%0.32
10 Alman kurabiyesi 1 570£0.0 46.5+0.0 38.3£0.0 9.9£0.0 4.40.0 0.9£0.0
11 Acibadem kurabiyesi 1 513£0.0 49.3+0.0 29.2#0.0  13.3+0.0 6.910.0 1.240.0
12 Aycoregi 3 344+13.77 46.5+4.74 1411236 7.742.45 30.7£2.88 0.9+0.17
13 Beze 1 402+0.0 88.7+0.0 2.2+0.0 6.9+0.0 1.7£0.0 0.4+0.0
14 Koko 2 490+46.51 57.6+£3.06 24.9+4.69 8.8£0.73 8.1x2.24  0.6x0.12
IIl.Grup; Bérek cesitleri
15 Agma bérek, peynirli 1 385+8.27 31.0+5.23 225+1.73 145+£340 29.9+0.31 2.0£0.22
16 Agma bdrek, 1spanakli 2 332+0.0 32.710.0 20.1+0.0 5.1£0.0 39.5+0.0 2.6+0.0
17 Su bdregi, peynirli 3 268+35.04 23.6+6.54 15.1+3.67 9.5£0.53 50.4+6.51 1.3+0.31
18 Talas boregi 3 446159.85 34.7+499 29.6+5.41 10.2+2.31 23.5¢8.85 2.1+0.45
19 Pizza, pastane 3 329+34.85 33.4+13.99 14.9+1.27 153x252 34.2+10.23 2.2+0.26
20 Pogaga cesitleri 3 340+67.67 32.5+8.11  17.2+4.69 13.8%0.66 34.4+11.44 2.1+0.31
IV. Grup; Yas pasta cesitleri
21 Ekler pasta 1 358+0.0 32.2+0.0 21.3£0.0 9.6+0.0 36.2+0.0 0.8+£0.0
22 Meyveli pasta
(portakal,frambuaz, ananas, limon) 4 269+24.83 32.6+4.74 13.1+2.66 5.0+2.41 485584 0.7+0.17
23 Meyveli pasta, karisik 2 174+3754 27.1x0.59  4.5+3.68 6.2+1.15  61.4+4.83 0.8+0.05
24Kakaolu/ cikolatall pasta 2 281+4.88 33.2+#225 13.1x225 7.6+#1.59 452+1.82 0.8+0.23
V. Grup; Hamur tath cesitleri
25 Baklava,cevizli 3 398+30.48 53.6+£1.19 17.8+3.05 5.8+0.28 22.4+392 0.4+0.06
26 Baklava, fistikli 3 41044745 5264191 19.9+448 51+273 20.9£533 1.6x2.00
27 Baklava, cevizli-fistikli 2 427+3.93 52.3+0.84 22.4+1.09 4.2+2.31 20.8£#0.44 0.4+0.06
28 Baklava, kuru 2 416+3.62 55.3#529 19.6+0.72 4.8+2.76  19.8#1.74 0.5+0.07
29 Sobiyet 3 357+23.91 50.6+£9.29 14.4+6.86 6.2£0.33 28.4+2.69 0.5+0.04
30 Padisah tatlisi 2 425+149 458+6.64 251568 8.1x0.12 24.4+6.64 0.6x0.08
31 Havug dilimi 1 400+0.0 52.8+0.0 18.2£0.0 6.0+0.0 22.5+0.0 0.5£0.0
32 Diger baklava gesitleri 4 405+45.19 46.246.80 20.3+6.69 9.3+4.25 23.4+4.34 0.8+0.24
(kusgdz, hunkar, kivircik)
33 Sarigi/saray burma 3 42444879 447427 2324674 9.1#1.82 2244384 0.7x0.12
34 Fistikl diirim/sarma 7 389+60.33 49.844.05 17.348.79 8.5#4.06 23.7£5.89 0.8+£0.28
35 Fistik ezmesi 1 405+0.0 64.9£0.0 11.8£0.0 9.9£0.0 12.6£0.0 0.8£0.0
36 Kadayif 2 31248.77 65.6+0.65  2.9+1.21 5.7+0.13  25.3+0.68  0.4:0.01
37 Kinefe 1 272+0.0 50.6+0.0 4.6%0.0 6.9£0.0 37.60.0 0.3+0.0

degerlendirilmesi genellikle goz ard: edilmistir.
Ancak son yillarda beslenme ile metabolik sendrom
basta olmak tizere bircok hastalik arasinda iliskinin
bulunmast nedeniyle de arastirmacilar bu trtinlerin
bilesimlerinin saptanmasinin 6nemini siklikla
vurgulamaktadir (11). Bu arastirma, Ankara’da
bulunan 4 buylk pastanenin kendi Gretimi olan
toplam 89 adet tuzlu- tath kuru pasta, borek, yas

pasta ve hamur tatlt ¢esitlerinin protein, yag, nem
ve kil analizleri yapilarak ve enerji, karbonhidrat
icerikleri hesaplanarak gerceklestirilmistir.

Bu tir trtnlerin yapiminda temel malzeme olarak
bugday unu kullanilmaktadir. Bugday ununun
bilesimini ve Ozelliklerini bugdayin cesidi,
yetisme kosullart ve kullanilan ¢giitme teknolojisi



Gizelge 2. Pastane urunlerinin ekmek degisimine uyarlanabilen yaklasik élctleri, miktarlari ve degisim degerleri

Uriinler/Grup no n Olcu Miktar Degisim Degerleri  Enerji
(adet) (9) (kkal)
EKMEK 1 ince dilim 25 1 ekmek
1.Grup; Tuzlu kuru pasta cesitleri
1 Galeta 2 5 25 1 ekmek + 1 yag 123
2 Kuru pastalar, ¢esnili 3 21/5 36 1 ekmek +2 1/4 yag 183
3 Qubuk, susamli 2 4 33 1 ekmek + 2 yag 182
4 Simit, susamli, blylk boy 1 1/2 35 1 ekmek + 2 1/4 yag 180
klclk boy 1 21/5 31 1 ekmek + 2 1/4 yag 168
5 Paskalya, blylk boy 1 1/8 30 1 ekmek +3/4 yag 113
kucuk boy 1 1/4 24 1 ekmek +3/4 yag 100
6 Tahinli gérek, blylk boy 1 1/3 34 1 ekmek +1 3/4 yag 158
klclk boy 1 1/3 32 1 ekmek +13/4 yag 153
Il. Grup; Tath kuru pasta cgesitleri
7 Kuru pasta, sade 2 2 3/4 30 1 ekmek + 2 yag 158
8 Kuru pasta, ¢ikolata/kakao 5 2 27 1ekmek + 1 1/2 yag 148
9 Uziimlii tath kurabiye, biyiik boy 1 1/4 27 1 ekmek + 1 yad 117
kugik boy 1 13/4 25 1 ekmek + 1 1/2 yag 123
10 Alman kurabiyesi 1 2.6 32 1 ekmek + 2 1/2 yag 184
11 Aci badem 1 2.4 30 1 ekmek + 1 3/4 yag 156
12 Aycodregi, buyik boy 2 1/5 31 1 ekmek + 1 yag 106
kiclk boy 1 1/3 36 1 ekmek + 1 yag 123
13 Beze 1 34 17 1 ekmek 68
14 Koko, blyik boy 1 1/2 25 1 ekmek + 1 yag 117
kucuk boy 1 1.1 27 1 ekmek + 1 1/2 yag 139
Ill. Grup; Borek cesitleri
15 Agma bérek, peynirli 2 2 48 1 ekmek + 2 1/5 yag 189
16 Agma bdrek, ispanakli 1 21/4 46 1 ekmek + 1 3/4 yag 152
17 Su boregi, peynirli 3 1 kliguk; 64 1 ekmek + 2 yag 179
1/2 blylk
18 Talas boregi, buyik boy 2 1/2 42 1 ekmek + 2 1/2 yag 190
klglk boy 1 21/2 41 1 ekmek + 2 3/4 yag 199
19 Pizza, pastane 3 1172 45 1 ekmek + 1 1/2 yag 168
20 Pogaca ve gesitleri, blyuk boy 2 1/2 46 1 ekmek + 1 1/2 yag 148
kucuk boy 1 2 52 1 ekmek + 2 yag 182
IV. Grup; Yas pasta cesitleri
21 Ekler pasta 1 47 1 ekmek + 1 3/4 yag 167
22 Meyveli pasta (portakal, limon, frambuaz, ananas) 4 47 1 ekmek + 1 1/5yag 125
23 Meyveli pasta, karisik 2 55 1 ekmek + 1/2 yag 96
24 Kakaolu pasta 2 45 1 ekmek + 1 1/5 yag 127
V. Grup; Hamur tath cesitleri**
25 Baklava, cevizli 3 1-11/5 28 1 ekmek + 1 yag 111
26 Baklava, fistikli 3 .8-1.1 29 1 ekmek + 1 1/5 yag 117
27 Baklava, cevizli-fistikli 2 1 29 1 ekmek + 1 1/4 yag 123
28 Baklava, kuru 2 3/4 27 1 ekmek + 1 1/4 yag 113
29 Sobiyet 3 1 30 1 ekmek + 1 1/5yag 109
30 Padisah tatlisi 2 112 33 1 ekmek + 1 1/2 yag 160
31 Havug dilimi 1 1 28 1 ekmek + 1yag 113
32 Diger baklava gesitleri (kusgdzi, hiinkar, kivircik) 4 1 33 1 ekmek + 1 1/4 yag 133
33 Sarigi/saray burma 3 1 34 1 ekmek + 11/2 yag 144
34 Fistikli dirim/sarma 7 1172 kiglk; 30 1 ekmek + 1 yag 129
1/4 buyuk
35 Kadayf 2 1/4 dilim 23 1 ekmek + 1/4 yag 72
36 Kinefe 1 30 1 ekmek + 1/4 yag 81
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etkilemektedir. Bugdaylarin protein icerigi de
cesidine ve yetisme esnasindaki cevresel faktorlere
bagli olarak %06-22 arasinda degismektedir.
Pastacilik trtinlerinin yapiminda protein orani
(9%8-10) dustik, nisasta orani yliksek yumusak
ve/veya kislik kirmizi bugday unlart tercih
edilmektedir (12). Turk Gida Kodeksine gore;
baklava, borek, biskiivi, kek, pasta, yufka, pizza,
hamburger, tahilli ekmek gibi dogrudan tiiketilen
urlnler ve katkili unlar, 6zel islem gormis unlar
ve irmik altt unu gibi amaca yonelik mamullerin
yapimina uygun bugday unu olan 6zel amach
unlarda protein degeri en az %7 olmalidir (13).
Bu calismada da tuzlu kuru pasta (%8.3-16.5) ve
borek cesitlerinin (%5.1-15.3) protein miktarlari,
tatlt kuru pasta (%06.9-13.3), yas pasta cesitleri
(%5.0-9.6) ve hamur tatli (%4.2-9.3) cesitlerine
oranla daha yiiksektir (Cizelge 1). Tatli kuru
pasta, yas pasta ve hamur tatlilarinda kullanilan
taze ve/veya kuru meyveler, cikolata, findik, ceviz
gibi yagli tohumlar ve krema gibi lezzet verici
katki maddeleri nedeniyle bu trinlerin protein
iceriklerinin daha dustik oldugu diistintilmektedir.
Nitekim borek cesitleri arasinda ispanaklt boregin
protein icerigi (%5.1) diger borek cesitleri arasinda
en dusuktir (Cizelge 1.

Pastacilik trtnlerinde kullanilan yag hacim ve
mayalanmay1 arttirmak ayrica elastikiyeti ve
lezzeti de arttirarak agiz hissini iyilestirmektir
(14). Bu c¢alismada, tim urlnler icerisinde en
yuksek toplam yag iceren gruplar; tuzlu kuru
pasta (%15.6-31.9), tatli kuru pasta (%2.2-38.3) ve
borek (%14.9-29.6) cesitleridir. Bunu hamur tatlilar:
(%2.9-25.1) ve yas pasta (%4.5-21.3) cesitlerinin
icerdigi toplam yag miktar: takip etmektedir
(Cizelge 1. Bu tur uriinler bilesimleri acisindan
ekmege en cok benzeyen trtinler olmalarina
ragmen hic¢ birisi tam olarak ekmek degisimi
yerine gecmemekte, ek olarak yag degisimi
icermektedir (Cizelge 2). Bu nedenle bu trtinlerin
tiiketim miktarlari oldukca 6nemlidir. Bu tirtinlerin
tiketim miktarlarinin arttirtlmast durumunda ve
diyet planlanmasinda  bu  Urtinlerin  yag
degisimleri de dikkate alinmalidir. Hamur tatlilart
basta olmak tizere bu urtinler ekmek degisimine
ek olarak yag icermelerinin yani sira seker
icermeleri nedeniyle de diyabetik diyetlerde
kullanilmamali veya kullanilacaksa da ¢cok dikkat
edilmelidir. Amerikan Kalp Birligi (AHA), diyetle
tiiketilen yagm toplam kalorinin %30'unu ge¢gmemesi
ve bunun 1/3linlin doymus, 1/3’t doymamis ve

1/3" ¢oklu doymamis yag asitlerini icermesini
onermektedir (15). Bu nedenle, bu trlnlerde
bulunan yiiksek yag icerigini ve dolayisiyla enerji
icerigini azaltmak icin yag ikamelerinin kullanimi
hizla artmaktadir. Yag ikameleri, unlu mamullerin
enerjisini ortalama %25 oraninda azaltirken ayni
zamanda, su baglayici rol Gstlendiginden trtinlerin
nem igerigini arttirir ve raf dmriinii uzatir (15).

Sortening ve hayvansal kati yaglarin kullanildigt
bircok pastacilik trtintinde toplam yag iceriginin
yant sira doymus yag ve trans yag icerigi de
olmaktadir (5). Gunlik tiketimde trans yag
asitlerinin ~ %80-90 gibi buytk bir kismini
hidrojenizasyon islemleri ile olusan trans yag
asitleri olusturmaktadir. Bu yaglar; siklikla ¢ikolata,
biskivi, patates cipsi ve firincilik Grtinlerinde
kullanilmaktadir (16). On dort Avrupa tilkesinde
pastacilik Urtinlerinin trans yag asidi iceriginin
belirlenmesi amact ile yapilan bir calismada,
kurabiye ve bisktivilerde trans yag asit icerigi %1-28,
tath pastalarda %0-33, kruvasanlarda %15 ve
pizzalarda %1-5 olarak saptanmustir (17). Hem
toplam yag alim miktart hem de doymus ve trans
yag asitlerinin insan sagligt ve beslenme tizerindeki
etkileri, tartismalara yol acan konulardir (15).

Pastacilik ve firincilik Girtinlerinin hazirlanmasinda
az miktarda kullanilan suyun, bu urlnlerin
hazirlanmasinda, hamurunun yogrulmasinda ve
elastikiyetinde  oldukca  Onemli  gorevleri
bulunmaktadir (18). Su ozellikle, tarifenin icerisine
konan seker, tuz, maya gibi kuru malzemelerin
cozunurligi icin gereklidir (19). Kurabiyeler,
krakerler ile kuru pastalar; ekmek, kek, yas pasta
ve diger tatlilara oranla nispeten daha dustk
oranda nem icerirler. Bu urtinlerin hamurun
hazirlanmasi icin eklenen su ile beraber %11-30
arasinda degisim gOsteren nem icerigi, 1st
uygulamasini takiben olusan son trinde %1-5’e
dismektedir (14). Bu calisma sonucunda da bu
oranlara benzer sekilde galeta, susamli cubuk,
Alman kurabiyesi, beze ve tatlh kuru pasta
cesitlerinin ortalama nem icerigi  %3.9-%7.1
olarak saptanmistir (Cizelge 1). Karaagaoglu ve
arkadaslarinin (11), biskuvi, kraker, kek, bar ve
gofretlerin besin degerlerini belirledigi calismada
da bu calismaya benzer sonuclar ¢cikmistir. Ayrica
bu calismada analize alinan yas pastalarin
(%36.2-61.4) nem miktar: biitiin tirtinler arasinda
en yuksek bulunmustur. Kek ve yas pastalar icin
belirlenen bir standart olmamakla birlikte
ozellikle karistk meyveli yas pastalarin nem



iceriginin (%61.4) daha yiksek olmasi beklenen
bir durumdur. Yas pastalarin enerji degerlerinin
pastacilik Uriinleri arasinda en dustik seviyede
olmasi, ozellikle nem miktarinin ytiksek olmasiyla
iliskilidir. Yas pasta cesitlerini, borek cesitleri
(%23.5-50.4) ve hamur tatlilart (%12.6-37.6)
takiplemektedir (Cizelge 1). Kremali pastalar
yumurta, sit, un, seker, nisasta ve kakao gibi
hammaddeler kullanilarak tretildiklerinden dolay:
mikroorganizmalarin tireyebilmeleri icin gerekli
olan besin icerigine sahip olmalari, uygun pH ve
su degerleri ile risk teskil edebilmektedirler (14).
Bu nedenle bu trinler mikrobiyolojik acidan da
Turk Gida Kodeksi'ne gore degerlendirmeye
alinmalidir (20).

Besinlerin sagladigt enerji miktarini belirleyen
diger bir bilesen karbonhidratlardir. Bu tGrtinlerin
hesapla bulunan karbonhidrat icerigi tuzlu
(%41.5-60) ve tatli kuru pastalar (%46.5-88.7) ile
hamur tatlilarinda (%44.7-65.6) diger gruplara
oranla daha ytiksek bulunmustur (Cizelge 1). Bu
trtinlerin temel malzemesinin nisasta icerigi yiiksek
olan bugday unu olmast ve ilave seker veya seker
surubu eklenmesi nedeniyle bu riinlerin
karbonhidrat iceriklerini de artirmaktadir.

Bu arastirma kapsaminda incelenen urlnlerin
posa analizi yapilamamistir. Randimani distik
unlardan yapilan tahil trtinlerinin nisasta miktari
yuksek, posa icerigi dustiktiir (21). Ancak tiim bu
urlnlerin yapmminda randimani distk unlar,
seker, margarin veya bitkisel yaglar, ceviz, susam
gibi yagli tohumlar kullanildigindan posa
iceriklerinin de dustk olacag: diisinilmektedir.
Unlu mamullerde posa miktarint ve dolayisiyla
fonksiyonel ozellikleri arttirabilmek amaci ile
keciboynuzu lifi, bezelye lifi ve inulin, yulaf ve
cavdar unu, mango meyvesi ve elma lifi, limon lifi,
enzime direncli nisastanin ilavesi uzun yillardir
yapilmaktadir (22). Analize alinan bu urtnlerin
uretiminde de posa icerigini artirmaya yonelik bu
tur katkilarin kullanilmast 6nemlidir.

Tuark mutfak kiltirinde ve sosyal yasam icerisinde
tiketim payr dnemsenecek kadar yiksek olan
pastacilik ve firincilik Grtinlerinin analiz edildigi
bu calismanin sonuclarina gore; tuzlu ve tatli kuru
pastalar ile hamur tatlilar: basta olmak Uzere
enerji ve yag miktarlari yliksek, protein miktarlar:
daha dustktir. Fiziksel aktivite yetersizligi olan,
kronik hastaliklarin gelisiminin ve ilerlemesinin

tetiklenmemesi acisindan basta cocuklar, yaslilar
olmak tizere tiim bireyler, 6zellikle kuru pasta ve
yas pasta cesitlerini ana 6gitinlerde ana yemek
yerine tiketmemelidir. Borek cesitleri arasinda
protein icerigi ve/veya sebze icerigi ylksek olan
peynirli-ktymali-ispanaklt olan cesitlerin; yas pasta
cesitleri arasinda meyveli olanlarin tiikketimi tercih
edilmelidir. Hamur tatlilari basta olmak tizere bu
urtinlerin tiketilecek porsiyon buytklikleri de
cok iyi belirlenmelidir.

Besin tiiketim calismalarinda bu tir besinler besin
gruplarindan ayrilarak degerlendirilmelidir. Ayrica
degisim kavramini kullanan diyetisyenlerin
ve/veya bireylerin bu Urlnleri diyet listelerinde
kullanimlari konusunda kolaylik saglanacaktir.
Bu tiir triinleri saglikli diyet onerilerine uygun
hale getirebilmek icin basta posa olmak tizere
bilesimlerini iyilestirmeye yonelik katkilarin
(meyve pureleri, gumlar vb) kullanilmasi ve yeni
tarifelerin gelistirilmesi konusunda treticilere
onderlik edilmelidir.
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