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Ozet: Bu ¢alismada, standart ekmek regetesine uygun olarak hazirlanan bir adet
kontrol grubu ekmek (KGE) ile fermente edilmis yas tarhana hamurundan ii¢
farkli ekmek iiretimi gerceklestirildi. Ekmeklerin receteleri, tarhana yapimi sira-
sinda kullanilan un miktar1 ve tiiriinde degisiklik yapilarak hazirlandi. Tarhana
ekmeklerinden ikisi farkli miktarlarda bugday unu kullanilarak hazirlanirken diger
ornek gliitensiz un kullanilarak hazirlandi (TE1: 350 g bugday unu, TE2: 500 g
bugday unu, TE3: 350 g gliitensiz un). Ekmeklerin duyusal 6zelliklerinin belir-
lenmesi amaciyla 71 katilimcr tarafindan duyusal analiz testi yapildi ve ardindan
katilimcilardan satin alma niyetini belirleme formunun doldurulmasi istendi. Elde
edilen veriler istatistiki acidan degerlendirildi.

Ekmeklerin duyusal analiz sonuglarina gore; KGE en yiiksek duyusal
Ozelliklere sahip ekmek olurken en diigiik duyusal degerleri TE3 6rnegi gosterdi.
Tarhana ekmekleri arasinda en yiiksek duyusal 6zelligi TE1 6rnegi gosterirken
onu sirastyla TE2 ve TE3 6rnegi izledi. Genel kabul edilebilirlik degerlerinde TE3
orneginin ortalamanin altinda puan almasi duyusal 6zelliklerinin gelistirilmesi
gerektigi sonucunu ortaya koydu. Tiiketici satin alma niyeti formunun sonuglarin
da ise; KGE ve TEI1 6rneklerini satin alma niyeti yiiksek bulunurken TE2 ve TE3
ornekleri ortalamanin altinda sonuglar vererek satin alma niyeti diisiik bulundu.
Tiim sonuglar 151¢inda TE2 ve TE3 ekmeginin baz1 duyusal 6zelliklerinde iyiles-
tirmeler yapilmasi gerektigine karar verildi.

Anahtar Kelimeler: Tarhana; ekmek; fonksiyonel gida; triin gelistirme

Sensory Analysis of Breads Prepared from Tarhana Dough in Different
Formulations and Determination of Purchasing Intention

Abstract: In this study, one control group bread (CGE) prepared according to a
standard bread recipe and three different breads were produced from fermented
fresh tarhana dough. The recipes of the breads were prepared by changing the
amount and type of flour used during tarhana making. Two of the tarhana breads
were prepared using different amounts of wheat flour, while the other sample was
prepared using gluten-free flour (TE1: 350 g wheat flour, TE2: 500 g wheat flour,
TE3: 350 g gluten-free flour). A sensory analysis test was performed by 71 par-
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ticipants to determine the sensory properties of the breads and then the participants
were asked to fill in the purchase intention form. The data obtained were evaluated
statistically.

According to the results of the sensory analysis of the breads; while KGE had
the highest sensory properties, TE3 sample showed the lowest sensory values.
Among the tarhana breads, TE1 sample showed the highest sensory characteris-
tics, followed by TE2 and TE3 samples, respectively. The fact that TE3 sample
scored below average in general acceptability values revealed that its sensory
properties should be improved. In the results of the consumer purchase intention
form; while the intention to purchase the CGE and TE1 samples was found to be
high, the intention to purchase the TE2 and TE3 samples was found to be low with
below average results. In the light of all the results, it was decided that some
improvements should be made in some sensory properties of TE2 and TE3 bread.

Keywords: Tarhana; bread; functional food; product development

1. GIRIS

Gidalar, insanlarin yagsamsal faaliyetlerini surdirmelerine olanak taniyan 6nemli kaynaklardan
biridir. Bu kaynak, yasamin devamliligini saglamasinin yani sira kaliteli ve saglikli bir émir strdi-
rilmesinde de etkilidir. Dolayisiyla tliketime uygun gidalarin 6zellikleri, insan hayatinin seyrini belir-
leyebilecek derecede 6nem arz etmektedir [1]. Kiresel 1sinma ile birlikte diinya genelinde yasanan
iklimsel degisiklikler, toprak, su ve hava kirliligi, cevresel bozulmalar, kaynaklarin yanlis ve ol¢iisiizce
kullanilmasi gibi bir¢cok sebep insan sagligini tehdit edici etkilere yol agmaktadir. Bu durumlar ayni
zamanda tarim faaliyetlerini de etkilemekte dolayisiyla gida giivenligi konusunda birtakim sikintilarin
yagsanmasina sebep olmaktadir [1-3]. 21. yy.da gelinen son noktada kiiresel ¢apli bozulmalara kars1 hem
ulusal hem de uluslararas1 strdirilebilir dnlemler gelistirilmekte ve insan sagligin1 koruma zerine
caligmalar yuritilmektedir. Boylece gergeklesmesi 6n goriilen kotli senaryolara karsi tedbirler alin-
maktadir. Yapilan ¢alismalar arasinda; insan sagligini 6n planda tutan fonksiyonel gida pazarinin Ku-
rulmasi ve strdUrilebilir tarim ve gida uygulamalari igin yerel gida hareketi ile yavas gida hareketinin
olusturulmasi atilan 6nemli adimlar arasinda yer almaktadir [4-6].

Insanlar, kiiresel boyutlu bozulmalardan dolay1 yasamlarinda fark ettikleri olumsuz degisimlerden
etkilenmemek adina hayat standartlarin1 arttirmaya ve daha kaliteli bir yasam bigimini tercih etmeye
yonelmiglerdir. Bu noktada artan ve yayilan hastaliklardan korunmak ve yakalanma riskini en aza
indirebilmek adina saglikli gida arayis1 igine girerek fonksiyonel gidaya olan talebi artirmiglardir [5].

Fonksiyonel gidalar, Japonya hiikimetinin saglik politikalarindaki maliyet diizenleme ¢alismalari
sirasinda ortaya ¢ikmugtir. 1980 ile 1990 yillar1 arasinda Uzerinde yogun calismalar gergeklestirilerek
kanunen ‘‘Ozel Saglik Kullanim1 Amach Gidalar (Food for Specified Health Use-FOSHU)*’ olarak
adlandirilmig ve diger gidalar ile gida takviyesi tirtinlerinden keskin bir bigimde ayristirtlmistir [7, 8].
Fonksiyonel gida alanindaki ¢caligmalarin diinya geneline yayilmasiyla birlikte; Avrupa’da 1995 yilinda
Avrupa’da Fonksiyonel Gida Bilimi (Functional Food Science in Europe-FUFOSE) ve Amerika’da
1998 yilinda Fonksiyonel Gida Merkezi (Functional Food Center-FFC) kurularak hem bilimsel hem de
ticari boyutlu faaliyetler hiz kazanmistir [9-10]. Tiirkiye’nin fonksiyonel gida iizerine ¢aligmalar yi-
ritmesi ve kuresel pazara dahil olma sureci ise 2000 yilindan sonra baslamistir [11]. Fonksiyonel gida
kavraminin tanimlanmasi bir¢ok kurum ve kisi tarafindan farkli sekillerde izah edilmistir. Bu dogrul-
tuda; Japonya fonksiyonel gidayi: ¢“Saglikli yasam i¢in besinler’” olarak tanimlarken Avrupa Birligi:
“‘Beslenme amagli gidalar veya diyet gidalar1’” olarak kisaca tanimlamiglardir [11, 12]. GlUnumuzde
hala fonksiyonel gida tamim1 hakkinda tartigmalar devam etmekte olup yeni tanim Onerileri arasinda:
““Fonksiyonel gidalar, olast saglik artirict veya hastalik onleyici degere sahip maddeleri veya canl
mikroorganizmalart icerecek sekilde ve amaglanan faydayt elde etmek icin hem giivenli hem de yete-
rince yiiksek bir konsantrasyonda formiile edilmis yeni gidalardir. Eklenen bilesenler arasinda besin
maddelerini, diyet lifini, fitokimyasallari, diger maddeleri veya probiyotikieri icerebilir.”’ seklinde
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genis bir tanimi yapilmustir [13]. Yapilan tanimlamalardan yola ¢ikarak kisaca fonksiyonel gidalar igin;
viicuttaki sistemlerin isleyisine yarimeci olup hastalik riskini azaltan ve saglik {izerinde kanitlanmisg
etkileri bulunan bilesenlere sahip gidalar, seklinde bir agiklama yapilabilir.

Guvenilir ve stirdiiriilebilir gida talebi dogrultusunda insanlarin yoneldikleri bir diger alan ise
yerel gidalardir. Kirsal bolgelerde yetisen mahsullerden iiretilen ve dogal, organik, saglikli gibi ifade-
lerle 6zdeslestirilen bu gidalar ayn1 zamanda g¢evresel, siirdiiriilebilir, ekonomik ve sosyo-kulturel et-
kileriyle 6n plana ¢ikmaktadir. Ait oldugu kiiltiiriin izlerini tasimasi, dogaya uygun tiretimin gergek-
lestirilmesi, kirsal kesimdeki iireticilere ekonomik refah saglamasi ve tiiketici i¢in saglikl ve siirdiirii-
lebilir gidaya erisim imkani sunmasi gibi bir¢ok sebeple [14, 15] yavas gida hareketine olan ilgi ve yerel
gida pazarina olan talep artarak devam etmektedir.

Tarhana, en eski geleneksel Tirk mutfak lezzetlerinden biri olarak bilinmektedir. Tarihsel stire¢
icerisinde bolgelere gore cesitlilik gostermesi ve yapildigi yoredeki farkli {iriinlerle zenginlestirilmesi
tirlini yoresel bir gida haline de getirmistir [16-18]. Tarhananin 6nemli gidalardan biri olmasinin se-
bepleri arasinda kiiltiirel baglamda koklii bir gegmisinin olmasinin yani sira fermente bir iiriin olmasi ve
icerdigi besinlerin sahip oldugu bilesenler sayesinde fonksiyonel 6zellikler tasiyor olmasi da bulun-
maktadir. Temeli bugday ve yogurdun belirli oranlarda karigtirilip fermente edilmesine dayanan tar-
hanaya zaman igerisinde domates, biber, sogan ve ¢esitli yesilliklerin dahil edilmesiyle besin igerigi
yoniinden zengin bir gida olmasi saglanmistir [16-18]. Yogurtta bulunan probiyotikler, domatesteki,
likopen, tokoferol ve flavonoidler, kirmizi biberdeki karotenoidler, sogandaki kuarsetin gibi bilesenler
ile ¢esitli vitamin (6zellikle A vitamini ve B grubu vitaminleri) ve mineraller (kalsiyum, demir, sodyum,
potasyum, magnezyum, ¢inko, bakir) sayesinde tarhana saglik tizerinde islevsel etkileri bulunan bir gida
olarak bilinmektedir [19-22].

Bu ¢aligmada, Tiirk mutfak kiiltliriiniin en eski geleneksel lezzetlerinden biri olan tarhananin,
zengin besin iceriginden ve saglik iizerindeki kanitlanmig etkilerinden daha fazla yararlanilmasin
saglamak icin glinliik tiiketimdeki yerini arttirmak amaglanmistir. Bu dogrultuda fermente edilmis yas
tarhana hamurundan yeni bir iiriin gelistirmek adina giinliik beslenmede en ¢ok yer edinmis olan ek-
megin tarhana hamurundan {iretilmesine karar verilmistir. Uretilen yeni driiniin duyusal analiz yontemi
ile tikketime uygunlugu arastirilirken ayni zamanda satin alma niyeti anketi ile tiiketicinin {iriinii talep
etme diizeyi de Ol¢Ulmiistiir. Calisma, hem yerel hem de fonksiyonel bir iriin olan tarhananin kullanim
olanagini artirmay1 amagladigi ve geleneksel bir iirlinden farkli bir iiriin gelistirme konusunda 6rnek
teskil ettigi icin 6nem arz etmektedir.

2. MATERYAL VE METOT
Aragtirmanin  yapilamasi i¢in gerekli olan etik kurul izni 09.09.2023 tarihli,
E-87347630-659-720242 sayil1 belge ile alinmastir.

2.1. Materyal

Arastirma igin iiretilmesi planlar 4 ekmek 6rnegi icin 6n denemeler yapilarak receteler hazirlan-
mustir. Regetelerde yer alan malzemeler, Aydin’in Soke ilgesindeki yerel market ve pazardan temin
edilmis ve ekmeklerin iiretimi Dokuz Eyliil Universitesi Efes Meslek Yiiksekokulu’nda bulunan labo-
ratuvarda gergeklestirilmistir. Kontrol grubu ekmek (KGE) icin un, su, tuz ve maya kullanilmustr.
Tarhana ekmeklerinin dretiminde ise tiim ekmekler i¢in ayn1 miktarlarda; domates, sogan, yesil biber,
kirmiz1 biber, dereotu, taze nane ve haslanmis nohut kullanilmistir. Ornekler arasindan direkt yas tar-
hana hamurundan iiretilen ekmek (TE1) i¢in 350 g bugday unu, yas tarhana hamuruna un ilave edilerek
iiretilen ekmek (TE2) i¢in 500 g bugday unu ve gliitensiz tarhana ekmegi (TE3) i¢in 350 g gliitensiz
ekmek unu kullanilmigtir. EKmeklere ait malzemeler ve miktarlar1 Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. Ekmek Orneklerine Ait Malzemeler ve Miktarlar:

Ekmek Ornekleri Malzemeler ve miktarlari

500 g bugday unu, 325 ml su, 7.5 g tuz, 12.5 g
KGE maya
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350 bugday unu, 125 g yogurt, 30 g domates, 30
TE1 g sogan, 5 g yesil biber, 5 g kirmizi biber, 5 g taze
nane, 5 g dereotu, 5 g haglanmig nohut, 75 ml su,
5.25 g tuz

500 bugday unu, 125 g yogurt, 30 g domates, 30
TE2 gsogan, 5 g yesil biber, 5 g kirmizi biber, 5 g taze
nane, 5 g dereotu, 5 g haslanmis nohut, 75 ml su,
7.59tuz

350 glitensiz ekmeklik un, 125 g yogurt, 30 g
TE3 domates, 30 g sogan, 5 g yesil biber, 5 g kirmiz1
biber, 5 g taze nane, 5 g dereotu, 5 g haglanmig
nohut, 75 ml su

Tablo 1°de 6rneklere ait malzemeler her bir ekmegin iiretim basamaklarina uygun olarak hazir-
lanip kullanilmistir. KGE 6rnegi ile tarhana ekmekleri arasinda iiretim siirecinde farkliliklar bulunurken
tarhana ekmeklerinin iiretim basamaklar1 ayni olup sadece kullanilan iiriin miktar1 ve tiiriinde farkliliklar
mevcuttur. Sekil 1’de KGE 6rneginin iiretim akig semasina yer verilmistir.

= [
=) [
=) It

Sekil 1. KGE 6rneginin iiretim akis semasi

Sekil 1’de goriildiigii iizere un ve su ile homojen bir hamur elde edildikten sonra tuz ve mayanin
aralikli olarak eklenmesi ve iki kez yogrulmasinin ardindan fermantasyon siireci baglamaktadir. 90
dakikalik fermantasyon siireci sonunda hamura sekil verilerek tepsi mayasi i¢in kisa siire dinlendirilip
pisirme islemi gergeklestirilmistir.
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‘ Un lavesi
‘ Un flavesi

Sekil 2. Tarhana Ekmeklerinin Uretim Akis Semasi

Sekil 2’de ise tarhana ekmeklerinin iiretim akis semasi bulunmaktadir. Tarhana hamuru yapimiyla
baslayan bu sureg, tarhana icin gerekli tiim sebze, bakliyat ve otlarin yikanip dogranip karigtirilmasiyla
baglamaktadir. Pigen karigim soguduktan sonra yogurt ve un ilavesi yapilarak tarhana hamurlari elde
edilmigtir. 72 saatlik fermantasyon siiresi boyunca her 24 saatin sonunda un ilavesi yapilarak tiim 6r-
neklerin mayalanma aktivasyonuna destek olunmustur. Fermantasyon sonunda hamurlara sekil verilip
pisirilmislerdir.

2.2. Tarhana Hamurunun Yapim ve Ekmeklerin Uretimi

Ekmek orneklerinin Gretiminde; kontrol grubu ekmek i¢in 500 g bugday unu ile 325 ml su karis-
tirllarak homojen bir hamur elde edilmistir. Ardindan 7.5 g tuz ilave edilerek ikinci yogurma islemi
gerceklestirilmis ve hamur kisa siireli dinlenmeye birakildiktan sonra 12,5 g maya ilave edilerek son kez
yogrulup oda sicakliginda fermantasyona birakilmistir. 90 dakika boyunca fermente olan hamur dnce-
den 1sitilmis 180°C firinda 30 dakika pisirilmistir. Her bir tarhana ekmeginin Gretimi igin; 30 g domates
ve 30 g sogan blender ile dograndiktan sonra her birinden 5’er g olacak sekilde; kirmizi biber, yesil
biber, dereotu, taze nane ve haslanmis nohut blendera alinarak domates ve sogan ile birlikte dogran-
mustir. Esit boyutlarda dogranan malzemelerden homojen karisimlar elde edilmistir. Karigimlar tence-
reye alinarak TE1 6rnegi igin 75 ml su ve 5.25 g tuz; TE2 6rnegi igin 75 ml su ve 7.5 g tuz; TE3 6rnegi
i¢in sadece 75 ml su ilavesi yapilarak karigimlar kaynama noktasina gelinceye kadar pisirilmistir. TE3
ornegine tuz eklenmemesinin sebebi gliitensiz unun iginde ¢alismada belirlenen oranda tuz bulunma-
sindan kaynaklanmaktadir. Pisen karigimlar soguduktan sonra her birine 125’er g yogurt ve 300’er g un
ilave edilerek tarhana hamurlari elde edilmistir. 72 saat boyunca oda sicakliginda dogal fermantasyona
birakilan hamurlara 24 saatin sonunda 25 g ve 48 saatin sonunda yine 25 g un eklenerek mayanin ak-
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tivasyonu desteklenmistir. 72 saatlik fermantasyon sonunda TE1 ve TE3 6rneklerine sekil verilip pi-
sirme iglemi uygulanirken TE2 6rnegine 150 g daha un ilavesi yapildiktan sonra sekil verilip pisiril-
mistir. Tiim tarhana ekmekleri de kontrol ekmeginde oldugu gibi 6nceden 1sitilmis 180°C firinda 30

dakika boyunca pisirilmislerdir.

Sekil 6. TE3 Ornegi
Ekmeklerin pisirilmis hallerinin 6n yuzi, arka yUzu ve dilimlenmis halleri Sekil 3, Sekil 4, Sekil 5

ve Sekil 6°da yer almaktadir. i¢ sicaklig1 gecinceye kadar dinlendirilen ekmekler duyusal analiz testi
i¢in dilimlenerek tadim tabaklarina yerlestirilmislerdir.
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2.3. Duyusal Analiz

Uretimi tamamlanip tiiketime hazir hale getirilen ekmeklerin duyusal analizi i¢in 71 katilimcinin
yer aldig1 bir panel olusturulmustur. Demografik 6zellikleri incelenen katilimeilarin; 18-65 yas arali-
ginda 46 kadin ve 25 erkekten olustugu tespit edilmektedir. Katilimeilarin yas dagilimlar: incelendi-
ginde ise; 18-25 yas araliginda 23 kisinin, 26-45 yas araliginda 26 kisinin ve 46-65 yas araliginda 22
kisinin arastirmada yer aldigi saptanmaktadir. Bu durum, her yas grubundan birbirine yakin sayida
katilimeinin arastirmaya dahil oldugunu gostermektedir.

Duyusal 6zelliklerin degerlendirilmesinde, bu ¢alismaya benzer bir galismada [23] kullanilan; 1-5
arasi puanlamayla olusturulmus hedonik 6lgegin tercih edildigi (1- gok kot, 2-kotu, 3-orta, 4- iyi, 5-¢cok
iyi) ve tim duyusal kalite kriterlerini i¢eren tadim formunun kullanilmasi uygun bulunmustur. Kati-
limcilarin objektif degerlendirme yapabilmesi igin ekmekler tadim tabaklarinda rastgele olusturulmus
iic basamakli numaralarla kodlanmigtir. Duyusal degerlendirme formu ‘‘goriiniis 6zellikleri, tat ve
aroma Ozellikleri, tekstlr ozellikleri, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik 6zelligi’> olmak
tizere 5 ana degerlendirme ve bunlarin genisletilmis alt degerlendirmelerinden olugmaktadir.

2.4. Satin Alma Niyeti

Satin alma niyetini belirlemeye yo6nelik olarak ti¢ ifadeden olusan ve 5°1i likert 6lgegiyle hazir-
lanmis bir satin alma niyeti degerlendirme formu kullanilmustir. 1-5 hedonik 6lgek (1 Puan: Kesinlikle
katilmiyorum, 2 Puan: Katilmiyorum, 3 Puan: Ne katiliyorum ne katilmiyorum, 4 Puan: Katiliryorum, 5
Puan: Kesinlikle katiliyorum) ile puanlama yapilmasi istenen ifadeler araciligiyla her bir ekmek 6rne-
gine ait satin alma niyeti belirlenmistir.

2.5. Istatistiksel Analiz

Duyusal analiz ve satin alma niyeti formu araciligiyla toplanan veriler SPSS 28.0.0 paket prog-
rami kullanilarak analiz edilmistir. Ornekler arasindaki duyusal farkliliklarin ve satin alma niyeti de-
gerlerinin tespit edilmesi icin tek yonlu varyans analizi (One-way ANOVA) kullanilmistir. Analiz
sonuclarinin istatistiki agidan degerlendirilebilmesi i¢in p<0.05 olasilik diizeyinde Duncan ¢oklu kar-
silastirma testi kullanilmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Bu kisimda, galigma igin toplanan veriler ve analiz sonuglarina yer verilip literatiirde bulunan
benzer ¢aligmalara ait sonuglarla kiyaslama yapilarak benzerlikler ve farkliliklar tizerine ¢ikarimlarda
bulunulacaktir.

3.1. Katihmeilara Ait Demografik Ozellikler

Duyusal analiz testine katilim saglayan 71 kisilik panel; 18-65 yas araliginda 46 kadin ve 25 erkek
katilimcidan olusmaktadir. Katilimeilar Dokuz Eyliil Universitesi Efes Meslek Yiiksekokulu’nda
gorev yapan akademisyenler, personeller ve 6grenim goren 6grencilerden segilmistir. Yas araligina gore
katilimer sayis1 hesaplandiginda; 18-25 yas arasi 23 kisi, 26-45 yas arasi 26 kisi ve 46-65 yas aras1 22
kisinin arastirmaya katildig1 tespit edilmistir. Yas araliklaria gore siniflandirildiginda, katilimer sayi-
larinin birbirine yakin oldugu anlasilmaktadir.

3.2. Duyusal Analize iliskin Bulgular

Ekmek orneklerine ait duyusal degerlendirmeler; goriiniis, lezzet/tat, koku, tekstiir, agizda birak-
t1g1 his ve genel kabul edilebilirlik bagliklar1 altinda 1 (¢ok zayif) ve 5 (Cok iyi) arasinda puanlama
yapilarak belirlenmistir. Her bir baglik alt kategorilere ayrilarak kapsamli bir duyusal degerlendirme
yapilmigtir. Buna gore; goriiniis 6zellikleri ‘‘hacim, kabuk rengi, i¢ rengi, gézenek yapisi ve sekil si-
metrisi’’, lezzet/tat 6zellikleri ‘‘genel lezzet yogunlugu, genel aroma yogunlugu’’, tekstiir 6zellikleri ise
“‘cignenebilirlik, sertlik, yapiskanlik ve ufalanma’’ gibi ayristirilarak detayli degerlendirme yapilmast
saglanmustir.
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Tablo 2. Ekmeklerin Gériiniis Ozelliklerine Ait Duyusal Analiz Sonuclart

Goriiniis
Gozenek Sekil
Ornek Hacim Kabuk Rengi i¢c Rengi
Yapisi Simetrisi
KGE 4.30£0.90? 3.70+1.22 4.12+1.012 4.19+1.078 4.32+0.782
TEL 3.56+1.28b 3.66+1.212 3.73£1.29° 3.43£1.30° 4.00+£1.15%
TE2 3.61+0.99° 3.71+£1.112 3.53£1.11% 3.22+1.07° 3.77£1.01°
TE3 3.23+1.22b 3.11+1.14° 3.18+£1.22¢ 2.71£1.28¢ 3.73£1.06°

*a,b,c, ayni siitunda farkly harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli fark bulunmak-

tadir (p<0.05).

Tablo 2°de ekmeklerin goriiniis 6zelliklerine ait sonuglar incelendiginde; KGE 6rneginin kabuk
rengi hari¢ diger tiim 6zelliklerde en yiiksek degeri aldig1 goriiliirken TE3 6rneginin ise tiim goriiniis
ozelliklerinde en diigiik degerleri aldig1 saptanmaktadir. TE2 6rneginin kabuk rengi degeri ¢ok kiigiik bir
farkla KGE orneginden yiiksek bulunurken ortalamanin altinda deger alan tek 6rnegin ise gdzenek
yapisi Ozelliginde 2.71 puan alan TE3 6rnegi oldugu goriilmektedir. Dolayisiyla TE3 6rneginin gdzenek
yapisi haricinde diger tiim goriintis 6zelliklerinin her ekmek 6rnegi igin kabul edilebilir oldugu sonu-
cuna ulasilmaktadir.

Ekmek ornekleri arasinda yapilan istatistiki degerlendirme sonuglarinda ise; KGE 6rneginin ha-
cim, i¢ rengi ve gozenek yapist 0zelliklerinde diger orneklerden belirgin bir bi¢imde farklilagtig
(p<0.05) gozlenirken kabuk renginde sadece TE3 ornegi ile farklilik gosterdigi (p<0.05) ve sekil si-
metrisinde de sadece TE1 6rnegi ile benzerlik gosterdigi (p>0.05) tespit edilmektedir. TE3 6rnegi ise
kabuk rengi ve gozenek yapisi 6zelliklerinde diger 6rneklerden belirgin bir bigimde farklilasmaktadir
(p<0.05). TEL ve TE2 6rnekleri ise tiim goriiniis 6zelliklerinde birbirlerine benzerlik (p>0.05) goste-
rirken kabuk renginde TE3 6rneginden, i¢ renginde ve gozenek yapisinda ise hem KGE hem de TE3
orneginden 6nemli bigimde farklilik (p<0.05) gostermektedir.

Tablo 3. Ekmeklerin Lezzet Ozelliklerine Ait Duyusal Analiz Sonuclar:

Lezzet
Ornek Genel Lezzet Yogunlugu Genel Aroma Yogunlugu
KGE 3.70+1.232 3.60+1.212
TEl 3.30+1.272b 3.43+1.292
TE2 3.05+1.24° 3.33+1.21°
TE3 3.09+1.25° 3.32+1.232

*a,b,c, ayni siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli fark bulunmakta-
dir (p<0.05).
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Tablo 3’te yer alan lezzet 6zelliklerine ait degerlendirme sonuglari incelendiginde; en yliksek
degerleri KGE 6rneginin aldig1 goriilmektedir. Ekmek 6rneklerinin hepsi ortalamanin iizerinde puanlar
aldigindan dolay1 lezzet 6zellikleri tim 6rnekler igin kabul edilebilir bulunmustur.

Ornekler arasinda istatistiki yonden karsilastirma yapildiginda ise; KGE 6rneginin genel lezzet
yogunlugunda TE2 ve TE3 6rneklerinden belirgin bi¢imde farklilastigi (p<0.05) saptanirken tarhana
ekmeklerine ait sonuglarin birbirine benzerlik (p>0.05) gosterdigi goriilmektedir. Ayrica tiim drnekler
genel aroma yogunlugu 6zelliginde de istatistiki agidan benzer (p>0.05) bulunmustur.

Tablo 4. Ekmeklerin Koku Ozelliklerine Ait Duyusal Analiz Sonuglar

Koku
Ornek Genel Koku Yogunlugu
KGE 3.98+1.078
TE1 3.56+1.34b
TE2 3.42+£1.27b
TE3 3.30+1.23b

*a,b,c, ayni siitunda farkl harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark bulunmak-

tadir (p<0.05).

Tablo 4’te 6rneklerin koku 6zelliklerine ait degerler incelendiginde en yiiksek degeri KGE, en
diisiik degeri ise TE3 6rneginin aldig1 goriilmektedir. Tiim ekmeklerin aldigir degerler ortalamanin
iizerinde olup kabul edilebilir sonuglar vermistir. Istatistiki yonden kiyaslama yapildiginda; KGE &r-
neginin diger drneklerden koku 6zelliginde 6nemli dlgiide farklilagtigi (p<0.05), tarhana ekmeklerinin
ise birbirlerine benzer oldugu (p>0.05) gorilmektedir.

Tablo 5. Ekmeklerin Tekstir Ozelliklerine Ait Duyusal Analiz Sonuglar

Tekstlr
Ornek Cignenebilirlik Sertlik Yapiskanhk Ufalanma
KGE 4.07+1.162 4.19+0.952 3.83+1.15 4.07+0.99
TE1 3.84+1.20 3.61+1.22° 3.60+1.29? 3.661.30
TE2 3.28+1.26 3.15+1.17¢ 3.12+1.31b 3.46+1.39°
TE3 2.94+1.20° 2.88+1.35¢ 3.09+1.19° 3.49+1.320

*a,b,c, ayni siitunda farkl harflerle gésterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark bulunmak-

tadir (p<0.05).

Tablo 5’te drneklerin tekstir 6zelliklerine ait degerler yer almaktadir. KGE ornegi tiim tekstiir

ozelliklerinde en yliksek puani alarak diger duyusal 6zelliklerde oldugu gibi en begenilen 6rnek ol-
mustur. TE3 6rneginin ¢ignenebilirlik ve sertlik 6zellikleri ortalama degerin altinda kalarak kabul edi-
lebilirligi diisiik 6zellikler gostermistir. TE1 ve TE2 6rnekleri ise tiim tekstiir 6zelliklerinde ortalamanin
iizerinde puan olarak kabul edilebilir bulunmustur.
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Orneklerin istatistiki yonden coklu karsilastirmas1 yapildiginda cignenebilirlik ve yapiskanlik
oOzelliklerinde KGE ile TE1 6rnegi, TE2 ile TE3 6rnegi birbirlerine benzerlik (p>0.05) gosterirken KGE
ve TE1 ornekleri TE2 ve TE3 &rneklerinden belirgin bigimde farklilagsmaktadir (p<0.05). Sertlik
degerlendirmeleri karsilastirildiginda ise KGE ve TE1 o6rnekleri tiim 6rneklerle farklilik gosterirken
(p<0.05), TE2 ve TE3 ornekleri benzer (p>0.05) bulunmustur. Ufalanma 6zelligi bakiminda karsilas-
tirma yapildiginda ise TE1 6rneginin hem KGE hem de TE2 ve TE3 6rnekleriyle benzerlik (p>0.05)
gosterdigi fakat KGE 6rneginin diger drneklerden farklilastigi (p<0.05) gorilmektedir.

Tablo 6. Ekmeklerin Genel Ozelliklerine Ait Duyusal Analiz Sonuclar

Genel Ozellikler

Ornek Agizda Biraktig1 His Genel Kabul Edilebilirlik
KGE 4.08+1.06% 4.16+1.018
TE1 3.50+1.35b 3.50+1.31°
TE2 2.98+1.3¢ 3.08+1.15¢
TE3 3.02+1.30¢ 2.92+1.27¢

*a,b,c, aym siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak dnemli fark bulunmak-
tadir (p<0.05).

Tablo 6’da ekmeklerin genel 6zelliklerine dair degerlendirmeler bulunmaktadir. KGE 6rnegi
agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik yoniinden en yiiksek puanlar1 alirken TE2 6rnegi agizda
biraktigi his, TE3 6rnegi ise genel kabul edilebilirlik degerlendirmesinde ortalamanin altinda puanlar
almiglardir. Bu 6zellikler bakimindan TE2 ve TE3 6rnekleri kabul edilebilirligi disiik Grlinler olarak
kayda gecmistir. TE1 6rnegi ise tiim genel 6zelliklerde ortalamanin iizerinde deger alarak kabul edile-
bilir bulunmustur.

Ekmek 6rneklerinin genel dzelliklerine ait istatistiki degerlendirmeleri incelendiginde hem agizda
biraktigi his hem de genel kabul edilebilirlik yoninden KGE ve TE1 6rnekleri tim drneklerden 6nemli
Olciide farkli (p<0.05) bulunurken TE2 ve TE3 6rnegi birbirine benzerlik gosteren (p>0.05) iiriinler
olmustur.

Duyusal degerlendirme formunun son kisminda katilimcilara duyusal 6zellikler haricinde Urlnler
hakkinda belirtmek istedikleri diigiinceleri i¢in yer ayrilmistir. Katilimcilarin bir kismi bu alani doldu-
rarak ekmek ornekleri igin goriislerini aktarmislardir. Bu goriisler arasinda;

e 3 katilimc1 ekmek drneklerinin tuz miktarini az bulduklarini belirtmislerdir.

e 4 katilime1 TE3 6rneginden peynire benzer bir tat aldiklarimi ifade ederken 1 katilimcei da
TE2 6rneginden kekik tadi aldigini bildirmistir.

e 1 katilimc tarhana ekmekleri arasinda en ¢ok begendigi 6rnegin TE1 6rnegi oldugunu be-
lirtirken 1 katilimci tarhana ekmeklerinin higbirini begenmedigini ifade etmistir. Bagka bir
katilimci ise tarhana ekmeklerinin piyasa sunulmasi halinde satis fiyatinin ne kadar olacagini
merak ettigini belirtmistir.

e | katilimci ise tarhana ekmeklerinde eksi tadin yogun olmasindan dolay1 mide problemlerine
yol agabilecegi ve sindiriminin de zor olabilecegi yoniindeki tahminlerini aktarmistir.

Katilimcilarin ekmek 6rnekleri hakkinda beyan ettikleri goriisleri tizerine degerlendirme yapildi-
ginda baz1 katilimcilarin TE3 6rneginin tat algisinda ortak diisiinceye sahip oldugu goriilmektedir. TE3
orneginde peynir tadi algilanmasi; hamurun fermantasyon siireci boyunca asitliginin artarak eksimesi ve
gliitensiz un kullanimindan dolay1 gézenek yapisinin siki ve sert olmasi ile kabuk renginin beyaz ol-
masindan kaynaklanabilir. Uriinlerdeki tuz miktarinin az algilanmasinin sebebi ise tarhana ekmeklerinin
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iceriginde sebze bulunmasiyla iligkilendirilebilir. Dolayisiyla bu alginin giderilmesi igin standart bir
ekmek iiretiminde kullanilan tuz miktar1 tarhana ekmekleri igin artirilarak tuz dengesi saglanabilir.
Katilimcilardan birinin tarhana ekmeklerini hi¢ begenmedigini ifade etmesinin yani sira diger bir kati-
limcinin satis fiyatint merak etmesi, ekmeklerin begenilirliginin ve kabul edilebilirliginin kisiden kisiye
degisebilecegini kanitlamaktadir.

Literatiirde ekmegin zenginlestirilmesi ve gliitensiz Urln tiretimi iizerine yapilan ¢alismalarin
sonuglarina bakildiginda; Yapilan bir calismada, 1sirgan otu yapragi ve ekstraktiyla zenginlestirilen
ekmeklerin duyusal 6zellikleri incelendiginde; yapragin ekmek dokusunda ve hacminde olumsuz etki-
leri oldugu ve ekmegin kalitesini diisiirdiigi gozlenmistir [24]. Bir baska caligmada ise deniz topalak
kispesi ve keten tohumu kalintilarinin belirli miktarlarda ekmek yapim strecine eklenmesi, ekmegin
goriinlis ve hacim 6zelliklerinde diisiis yasanmasiyla sonuglanmistir [25]. Bakla ununun belirli oran-
larda ekmek tiretiminde kullanilmasi izerine yapilan bir arastirmanin sonuglarinda, bakla ununun ek-
megin hacminde diislis yasanmasina ve sertligini arttirmasina sebep oldugunu gdstermistir [26]. Farkli
bitki ve sebzeler ile bunlarin yan triinleri ve ekstraktlarmin belirli oranlarda kullanilarak ekmegin
zenginlestirilmesi iizerine yapilan bir¢cok caligmada, ekmegin hacminin ve tekstir Ozelliklerindeki
kalitenin distiigii sonucuna ulasilmigtir [27-35]. Bu ¢aligmada {iretilen tarhana ekmeklerinin duyusal
analiz sonuglari literatiirde yer alan ¢aligmalarin sonuglariyla benzerlik gostermektedir. Glltensiz tar-
hana tiretimi iizerine yapilan ¢aligmalar incelendiginde; belirli oranlarda gliitensiz un (tahil unlari,
baklagil unlari vb.) kullanilarak iiretilen tarhana drneklerinde en diisiik duyusal 6zellikleri %100 glii-
tensiz un kullanilarak hazirlanan 6rnekler gostermistir. Bu yonden literatiirde yer alan galismalarin
sonuclari, bu calismada iiretilen ve duyusal agidan en diisiik degerlere sahip olan gliitensiz tarhana
ekmeginin sonuglariyla benzerlik gostermektedir [36-38]. Tarhana hamuru kullanilarak yapilan galig-
malar incelendiginde; ¢orek yapimina belirli miktarda tarhana hamuru ilave edilerek duyusal deger-
lendirmenin yapildig1 bir ¢alismada, tarhana hamurunun en yiksek oranda ilave edildigi 6rnegin en
diisiik duyusal ozelliklere sahip oldugu sonucuna varilmistir [39]. Bu ¢alismada %100 tarhana hamu-
rundan ekmek iiretimi gergeklestirilmis ve TE1 ve TE2 6rnekleri kabul edilebilir diizeyde bulunmustur.
Dolayisiyla bu agidan iki ¢aligmanin sonucu birbirinden farklilik géstermektedir. Bagka bir ¢calismada
ise tarhana malzemeleri kullanilarak mayali ekmek yapimi denemesi gerceklestirilmis ve en yliksek
maya igerigine sahip olan ekmegin en iyi duyusal degerlere sahip oldugu sonucuna ulagilmistir [40]. Bu
caligmada tarhana hamurlar1 dogal fermantasyona birakildiklari igin hacim artis1 mayali ekmekte oldugu
gibi istenen seviyeye ulagamamustir. Dolayisiyla hazir maya kullanimi ile dogal fermantasyon siireci
ekmeklerin duyusal 6zelliklerinde farkli sonuclar ortaya koymaktadir.

3.3. Satin Alma Niyetine iliskin Bulgular

Uriinlerin satin alma niyetine ait degerlendirme ile katilimcilarin tadimini yaptiklari iiriinii giinliik
hayatta kullanmay1 hangi diizeyde tercih edecekleri belirlenmistir. Satin alma niyetine iliskin sonuglara
Tablo 7’ de yer verilmistir.

Tablo 7. Satin Alma Tercihine Ait Bulgular

Satin Alma Tercihi

Tamitimi yapilan Tamtimi yapilan Uriine ihtiyag duy-
Ornek | iiriinii kullanmay ke- Urund buyudk ihtimalle | dugumda tamitim yapilan
sinlikle deneyecegim alacagim iiriinii satin alacagim
KGE 3.92+1.232 3.77+1.31° 3.88+1.30?
TE1l 3.14+1.460 2.87£1.41° 3.09+1.46°
TE2 2.63+1.38¢ 2.57+1.39b¢ 2.74+1.37°
TE3 2.50+1.37¢ 2.35+1.33¢ 2.66+1.37°
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*a,b,c, ayni siitunda farkl harflerle gésterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark bulunmak-

tadwr (p<0.05).

Katilimcilara tadimini yaptiklar1 6rnekleri satin alma niyetlerini degerlendirecekleri ii¢ farkli ifade
yoneltilerek degerlendirilmeleri istenmistir. Tablo 7°de her bir 6rnege ait satin alma niyetine iligkin
degerlendirmeler bulunmaktadir. KGE 6rnegi tiim ifadeler i¢in ortalamanin lizerinde deger alarak satin
alma niyeti yiiksek {irlin olarak kayda ge¢mistir. TE1 6rnegi ‘tanitimi yapilan iiriinii biiyiik ihtimalle
alacagim’ ifadesinde ortalamanin altinda deger alsa da diger iki ifadede ortalamanin iizerinde puan
alarak satin alma niyeti yiiksek ikici {irlin olarak belirlenmistir. TE2 ve TE3 Ornekleri tiim ifadelerde
ortalama degerin altinda puanlar alarak satin alma niyeti diisiik tirtinler olmustur. Coklu karsilagtirma
testinin sonuclar1 incelendiginde; ‘Tanitimi yapilan iiriinii kullanmay1 kesinlikle deneyecegim’ ifadesi
icin TE2 ve TE3 ornekleri benzerlik gosterirken (p>0.05) diger tiim &rnekler onemli bigimde farkli-
lagsmaktadir (p<<0.05). ‘Tanitim1 yapilan triinii biiyiik ihtimalle alacagim’ ifadesi i¢in TE2 6rnegi hem
TEI hem de TE3 6rnegi ile benzer bulunurken (p>0.05) diger tiim ornekler birbirlerinden énemli bi-
cimde farklilasmaktadir (p<0.05). ‘Ihtiya¢ duydugumda tanitimi yapilan {iriinii satin alacagim’ ifade-
sinde ise KGE 6rnegi diger orneklerden belirgin bicimde farklilik (p<0.05) gosterirken diger drnekler
birbirine benzer sonuclar (p>0.05) géstermistir.

4. SONUC VE ONERILER

Turk mutfak kalttrinin geleneksel bir Grinii olan ve bdlgeden bolgeye gesitlilik gostermesiyle
yoresel gidalar kapsamina da giren tarhananin hem kullanim olanaklarini artirmak hem de islevsel
ozelliklerinden daha fazla yararlanilmasimi saglamak amaciyla fermente edilmis yas haldeki tarhana
hamurlarindan 3 farkl recetede ekmek tiretimi gergeklestirilmistir. Ekmekler {izerine yapilan duyusal
degerlendirme sonuglarinda gliitensiz un kullanilarak iiretilen TE3 6rnegi haricinde diger 6rneklerin
kabul edilebilir duyusal 6zelliklere sahip oldugu ve tarhananin farkli bir iiriin olarak tiiketilme potan-
siyelinin bulundugu anlasilmaktadir. Colyak hastalar1 i¢in besin degeri yiiksek alternatif bir iiriin gelis-
tirmek amaciyla Uretilen TE3 6rneginin ise bazi duyusal 6zelliklerinin gelistirilmesi gerektigi sonucuna
ulagilmistir. Satin alma niyeti sonuglarinda ise tarhana ekmekleri arasinda sadece TE1 6rneginin satin
alma niyeti yiiksek bulunurken TE2 ve TE3 &rnekleri ortalamanin altinda deger almistir. Bu durum iki
ekmegin de tiiketici begenisine uygun iyilestirmeler yapilmasi gerektigini gostermektedir.

Kdresel iklim krizi, hava, su, toprak ve ¢evre kirliligi gibi bir dizi doga sorunlari giiniimiizde
giivenilir ve saglikli gidaya erisimi zorlastirmaktadir. Bu durum surdurilebilir faaliyetlere yonelinme-
sini ve dogaya uygun tiretimlerin yapilmasini desteklemeye baslamistir. Yasanilan tiim siirecler kirsal
uretim faaliyetlerine ve yerel gidalara olan egilimi artirmigtir. Bu dogrultuda ¢alismada, tarhananin
farkli kullanim olanaklar1 olabilecegi yoniinde bir arastirma gergeklestirilerek yoresel gidalarin Uriin
yelpazesinin genisletilebilecegi ve sahip oldugu besin degerleri ile islevsel 6zelliklerinden daha fazla
yararlanilmasinin saglanabilecegi konusuna dikkat ¢ekilmistir. Caligmada 6rnek teskil etmesi i¢in sa-
dece bir tarhana regetesi {izerinden denemeler yapilmistir. Bu ¢alismadan hareketle farkli tarhana ge-
sitleri ve diger yoresel gidalardan iiriin gelistirme ilizerine yeni arastirmalar yapilarak stirdiriilebilir
iretim ve siirdiiriilebilir tiriin bazinda alternatifler gelistirilebilir. Konu ile ilgili olarak Bakanliklar,
arastirma kurumlari, akademisyenler, tarim kooperatifleri ve diger paydaslar bir araya gelerek stirdii-
riilebilir projeler olusturabilir ve tiiketici talepleri dogrultusunda hem fonksiyonel hem de yerel {iriin
cesitliligini arttiracak ¢aligmalar yiiriitiilebilir.

TESEKKUR
Bu makale birinci yazarin yliksek lisans tezinden tiiretilmistir.

CIKAR CATISMASI
Yazar bu makale ile ilgili herhangi bir ¢ikar ¢atismasi bildirmemigtir

ARASTIRMA VE YAYIN ETIGI BEYANI
Yazar, bu ¢alismanin arastirma ve yayin etigine uygun oldugunu beyan eder.
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