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Abstract

“Tiirkiye’yi Doyuran iI” olarak isim yapmus Balikesir,
gida  ¢esitliligi  konusunda Tiirkiye’de onde gelen
illerimizden bir tanesidir. Balikesir ili ve ilgelerinde
tretilen birgok yoresel yiyecek tiirline ait tanitim
faaliyetleri giinden giine artmaktadir. Bu ¢alismada cografi
isaret tescili olan Balikesir ili yoresel {riinlerinden
Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi arastirilmistir. Bu
arastirma ile Savagstepe Saribeyler Seferberlik Coregi igin
standart iiretim metodu olusturulmus, bazi kimyasal
Ozellikleri incelenmis ve diger ekmek cesitleri ile
karsilastirlmistir.  Kimyasal analiz sonuglari, iiretilen
Savagstepe Saribeyler Seferberlik Coregi’nin “Tirk Gida
Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi” nde belirtilen
limitlere uygun igerige sahip oldugunu géstermistir. Nem,
asitlik, kiil, pH ve tuz degerleri ortalamalar1 sirasiyla
%36,3, %4,97, 1,089, 5.77, ve %1,26 olarak belirlenmistir.
Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi yapim metodu
incelendiginde eksi hamur metodu ile yapilan ekmek
yapim metotlariyla benzerlik gosterdigi tespit edilmistir.
Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi gibi yoresel
irtinlerin literatiire kazandirilmas: sayesinde tiiketicilerin
daha besleyici ekmek iiriinlerine olan ilgisinin daha da
artacag1 varsayilmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Savastepe Saribeyler Seferberlik
Coregi, Balikesir, yoresel gida iiriinii, ekmek.

Balikesir, known as the ‘Province that Feeds Turkey’, is
one of the leading provinces in Turkey in terms of food
diversity. Promotional activities for many local food types
produced in Balikesir province and its districts are
increasing day by day. In this study, Savastepe Saribeyler
Seferberlik Coregi, one of the local products of Balikesir
province with a geographical indication registration, was
investigated. With this research, a standard production
method was created for Savastepe Saribeyler Seferberlik
Coregi, some of its chemical properties were examined
and compared with other types of bread. Chemical
analysis results showed that the produced Savastepe
Saribeyler Seferberlik Coregi has a content that complies
with the limits specified in the “Tiirk Gida Kodeksi
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi”. The average values
of moisture, acidity, ash, pH and salt were determined as
36,3%, 4,97%, 1,089, 5,77, and 1,26%, respectively.
When the Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi
making method was examined, it was determined that it
was similar to the sourdough bread making methods. It is
assumed that thanks to the introduction of local products
such as Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi into the
literature, consumers' interest in more nutritious bread
products will increase even more.

Keywords: Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi,
Balikesir, local food product, bread.
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1. GiRiS

Ulkemiz, cografi konum olarak ii¢ kitanin birlestigi bir bolgede olmasi, burada uzun
yillar hiikkiim siirmiis bir toplum yapisinin varligi, ¢ok fazla farkli etnik kdltiiri
biinyesinde barindirmasi, endemik bitki zenginligi ve iklim kosullar1 gibi nedenlerle
oldukea fazla yiyecek cesitliligi potansiyeline sahiptir (Teyin, 2020; Ozbey & Kosker,
2021). Bu ¢esitlilik yoresel iirlinlerin korunmasinda cografi isaretin 6nemini ortaya
koymaktadir. Balikesir ili de bu {iriin zenginligi acisindan {iilkemizde iyi bir
konumdadir. Balikesir ili ve ilgelerinde iiretilen Savastepe Saribeyler Seferberlik
Coregi cografi isaret alan yoresel iiriinlerden bir tanesidir. “Mahrec Isareti” tiiriinde
cografi isaret tescilini 12.09.2022 tarihinde almigtir (Saritas, 2023). Bu iiriin Kurtulus
savasi yillarinda askerlerin yiyecek ihtiyacini karsilamak amagcli liretilmis ve giiniimiize
kadar da yapimma devam edilmistir. Seferberlik adini bu savas nedeniyle almistir.
Kokeni Balikesir Savastepe ilgesine bagli Saribeyler mahallesi olsa da zamanla diger
gevre ilgelerde ve il merkezinde de iiretilmeye baglanmistir. Giiniimiizde Balikesir’de
diigiin, bayram ve 6zel davetlerde yerini almaktadir.

Coregin iceriginde un, su, seker, tarhana, yogurt, zeytinyagi ve susam bulunmaktadir.
Enerji ve besin 6geleri bakimindan zengin 6zelliklere sahip olmakla birlikte yaklasik
iki ay kadar uzun bir siirede dayanikliligin1 korumaktadir (Saritag, 2023). Seferberlik
Coregi ismi ile anilmasina ragmen yapimi incelendiginde eksi mayali ekmek iiretimine
benzer bir yontem ile {retildigi gozlemlenmistir. Bir ekmek ¢esidi olarak
degerlendirilebilir.

Igerisinde bulunan tarhana ekmegin besleyici degerini artirmaktadir. Tarhana; laktik
asit fermantasyonu sonucunda fretilen, yiiksek besin degeri olan fermente bir
yiyecektir (Giilbandilar ve ark., 2012; Cekal & Aslan, 2017). Tarhana kolay
sindirilebilir, mineral igerigi yliksek (demir, kalsiyum, potasyum, sodyum, bakir, ¢inko,
magnezyum gibi) ve bunun yanisira A ve B grubu vitaminler bakimindan da oldukga
zengindir. Besin degeri yogurt, un ve diger bilesenlerin oranlarina bagli olarak
degisiklik gosteren tarhana, ortalama %15 protein igerigiyle yiiksek proteinli ve faydali
bir besin takviyesi olarak degerlendirilmektedir (Daglioglu, 2000; Gé¢men ve ark.,
2003; Ozdemir ve ark., 2007; Yildirim & Giizeler, 2016). Yapilan bu ¢alismada yoresel
bir ekmek ¢esidi olan Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi incelenmistir. Coregin
iretim yontemi sematize edilmis ve literatiirde bahsi gecen benzer {iriinlerle
kiyaslanarak bazi kimyasal, kalitatif ve besleyici 6zellikleri hakkinda bilgi verilmistir.
Boylece yillardir tiiketilen ve yakin zamanda cografi isaret tescili alan bu iirtin hakkinda
elde edilen bulgularin literatiire katki saglayacag: diisiiniilmektedir.

2. MATERYAL VE METOT

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi yapiminda kullanilmak {izere Balikesir ili
Savastepe ilgesinden Tirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligi’nde (TGK, 2013a)
belirtilen (nem degeri en ¢ok %14,5, kurumaddede kiil degeri %0,7<kiil <0,8, protein
miktar1 en az %10,5) 6zelliklere uygun ekmeklik bugday unu, eksi hamur mayasi, su,
tuz, kabugu ayrilmis beyaz susam, yogurt, zeytinyagi, beyaz toz seker ve tarhana temin
edilmistir.
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2.1. Tarhananin Hazirlanmasi ve Ekmek Uretimi

Ekmek yapimindan oncelikle tarhana hazirlanmistir. Tarhana yapiminda sirasiyla su
islemler gergeklestirilmisti. Kaynayan suya ekmeklik bugday unu ilave edilmis
ortalama 55 °C sicaklikta gida iiretimine uygun bir tahta kiirek ile karistirilarak pisirme
islemi (10-15 dakika) yapilmistir. Bir kap igerisinde yogurt ve haglanmis nohut
karigtirilarak yogrulmustur. Elde edilen hamur biiyiik parcalar halinde sekillendirilmis
ve lizeri yogurt ile kaplanmistir. 12 saat 21 °C oda sicakliginda dinlendirilmis ve sonra
kiiciik parcalara ayrilmigtir. Temiz bir bez {izerinde oda sicakliginda 2 saat kadar
dinlendirilmistir. Elle ovulmak suretiyle pirin¢ tanesi boyutuna getirilerek giineste 1
glin siireyle kurutulmaya birakilmisti. Hazirlanan tarhana, eksi hamur mayasi
hazirlanmadan 6nce 8 saat suda bekletilmistir. Bu islem tarhananin hamur igerisinde
daha homojen dagilimi i¢in gereklidir.

Eksi mayali ekmek iizerine bir ¢ok arastirma bulunmaktadir (Sokmen ve ark., 2022).
Ekmek tretimi Tip I eksi mayali ekmek yapim metotlart revize edilerek
gergeklestirilmistir (Corsetti & Settanni; 2007; Yildiz, 2020; Demir, 2021). Eksi hamur
mayasiin hazirlanmasinda su, yogurt, ekmeklik bugday unu, zeytinyagi, seker ve
tarhana (suda bekletilmis) karisim homojen oluncaya kadar yogrulmustur. Sonrasinda
hamur 12 saat oda sicakliginda dinlendirilmistir.

Eksi hamur ve tarhana hazirlandiktan sonra Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi
(ekmegi) yapimina geg¢ilmistir. Bunun i¢in ekmeklik bugday unu ve su belirli oranlarda
karigtirilmigti,.  Daha sonra tuz ve eksi hamur mayasi ilave edildikten sonra
yogrulmustur. Elde edilen hamur 1 saat oda sicakliginda dinlendirilip her biri 500 gram
olan bezeye boliinmiistiir. Bezeler 20 dakika dinlendirildikten sonra daire sekli verilmis
tizerleri susam ile kaplanmustir. 1 saat daha dinlendirilmis ve odun atesiyle yaklagik 250
°C sicaklikta tas firinda 10-15 dakika arasinda pisirilmistir. Pigen Savastepe Saribeyler
Seferberlik Coregi temiz bir bez iizerinde 1 saat kadar bekletilmistir. Caligmada
kullanilan Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi bilesenleri Tablo 1’ de verilmistir.

Tablo 1. Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi’nde Kullanilan Bilesenler

1 adet 500 gr ik Savastepe Saribeyler
Kullanilan bilesen Seferberlik Coregi yapimi icin kullanilan
bilesenlerin karisimdaki oranlari (%)
Ekmeklik bugday unu 53,6
Eksi hamur mayast 5,4
Su 32,2
Tuz 0,21
Kabugu ayrilmig beyaz susam 8,6

Eksi hamur mayas1 hazirlamak i¢in kullanilan bilesenlerin miktari: 500 ml su, 500 g
yogurt, 2 kg ekmeklik bugday unu, 100 ml zeytinyagi, 100 g beyaz toz seker ve 250 g
(8 saat suda bekletilmis) tarhana

Tarhana i¢in kullanilan bilesenlerin miktart ise 10 kg ekmeklik bugday unu, 5 kg su, 3
kg yogurt ve 1 kg nohuttur.
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2.2. Kimyasal Analizler

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi kimyasal analizlerinde nem, pH, asitlik, kiil ve
tuz igerigi incelenmistir. Asagida kimyasal analiz metotlar1 hakkinda bilgi verilmistir.

1. Corekte nem icerigi gravimetrik olarak AACC Method 44-01.01°e gore
yapilmistir (Elgiin ve Ertugay, 2002).

2. pH ol¢iimii AOAC Metod no 981.12°de gore yapilmistir (AOAC, 1998).
Ornekler saf su ile seyreltilmis (1/10) ve sonra homojen hale getirilerek pH
metre cihazinda 6l¢iilmiistiir.

3. Toplam titrasyon asitligi (TTA) AACC Metod no 02-31’e goére yapilmistir
(AACC, 2000; Katina, 2006). Ornekler pH &lgiimiindeki gibi hazirlanmus,
0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile titre edilmistir. Harcanan 0.1 N NaOH miktari
biiretten okunmus ve titrasyon asitligi hesaplanmustir.

4. Ekmek orneklerinde kiil analizi, organik maddelerin yakilmasi ve kalan
inorganik madde miktarinin tespit edilmesi esasina dayali AACC Method
08-01.01’¢ gore gergeklestirilmistir (Elgiin ve Ertugay, 2002).

5. Tuz miktar1 analizi, Mohr yontemi modifiye edilerek yapilmigtir (AOAC,
2000). Ogiitiilmiis kuru ekmek ornekleri (1/10) saf su ile seyreltilerek
stiziilmiistlir. Stiziintii potasyum kromat indikatorii esliginde 0.1N AgNO3
¢Ozeltisi kullanilarak titre edilmistir. Yontemde belirtilen formiil
kullanilarak % tuz miktar1 hesaplanmigtir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi yapimi incelendiginde indirekt hamur metodu
(eksi hamur) ile yapilan ekmek {iretimine benzerlik gostermektedir. Ekmek yapiminda
en ¢ok tercih edilen metot indirekt hamur metodu olarak da bilinen eksi hamur ekmek
yapim yontemidir. Son yillarda eksi hamur ekmegi ile ilgili bircok aragtirma yapilmistir
(Durmus, 2019; Kotancilar ve ark., 2022).

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi yapimi incelendiginde Tiirk Gida Kodeksi
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (Teblig No: 2012/2) Madde 4’de belirtilen “Eksi
hamur ekmekleri” tanimina benzerlik gosterdigi gozlemlenmistir (TGK, 2012).
Tanimda belirtilenden farkli olarak ¢oérek hamuru karisiminda dinlendirilmis (fermente
edilmis) tarhana kullanilmgtir.

Savagtepe Saribeyler Seferberlik Coregi’ ne benzeyen bir ekmek arastirmasi
yapilmistir. Bu caligmada ekmek unu ve tarhana karisimindan hazirlanan hamurlara
farkli oranlarda (%0, 2,5, 5, 7,25) maya ilave edilmistir. Kontrol 6rnegi dahil tim
ekmek karigimlarinda tarhana kullanilmistir. Yapilan ekmeklerin duyusal analiz
sonuglart olumlu sonuglanmigtir. Kullanilan maya miktar1 arttik¢a ekmek i¢i 6zellikleri,
ekmek hacmi ve duyusal 6zelliklerinin daha iyi yonde arttig1 gozlemlenmistir (Gogus
ve Aleyna, 2023). Bu ¢alismadan farkli olarak Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi
yapiminda tarhanali eksi maya kullanilmigtir. Sénmez (2023), bir arastirmasinda
Balikesir ili yoresel {iriinleri gastronomik olarak degerlendirilmistir. Savastepe
Saribeyler Seferberlik Coregi’ne ait duyusal analiz sonuglar1 kendine has tat ve lezzeti
ile tiiketiciler i¢in kabul edilebilir bir begeni kazandigin1 ortaya koymustur.

507



Istanbul Ticaret Universitesi Fen Bilimleri Dergisi 23(46), Giiz 2024, 504-515.

Demirci (2022) yaptig1 calismasinda, tarhanay:r farkli oranlarda gevrek iiretiminde
kullanmistir. Tarhana orani arttikca gevreklerdeki fitik asit miktarinin azaldigini ve
gevrekteki bugday ruseymi oranmin artmastyla ise fitik asit miktarinin arttigini
gozlemlemistir. Fitik asit, insan beslenmesinde olumsuz yonleri ile bilinmektedir.
Onemli minerallerle kompleks olusturarak hem minerallerin hem de proteinlerin
sindirim sistemindeki emilimlerini olumsuz yonde etkilemektedir (Bilgi¢li, 2002).
Fitik asit, belirli pH ve sicaklik sartlarinda fitaz enzimi sayesinde parcalanmaktadir
(Bektas, 2018). Eksi maya fermantasyonu sonucu pH disiisii ile fitaz aktivitesi
artmakta ve hamur fitat igeriginde %50'nin iizerinde diigiis meydana gelmektedir
(Gobbetti ve ark., 2019; Babaoglu ve ark., 2022). Bu ¢alismadan yola ¢ikarak
Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi yapiminda kullanilan eksi mayali tarhanada
fitaz aktivitesi sayesinde fitik asit miktar1 tizerine olumlu etkisi olacagi ve bunun
sonucunda saglik ve beslenme yoniinden eckmege daha da deger katacagi
varsayilmaktadir.

Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi iiretimine ait islem basamaklar1 Sekil 1°de
gosterilmigtir. Sekil 2°de Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi pistikten sonraki
gOriiniimii verilmistir.

Tarhananin hazirlanmas: (su, Savastepe Saribeyler Seferberlik
ekmeklik bugday unu, yogurt ve Coregi (ekmegi) yapim
nohut)
Hamur karigimi olugturma
Tarhanann 8 saat suda (ekmeklik bugday unu, su, tuz
bekletilmesi eksi maya, dinlendirilmig tarhana)

Tarhanali eksi hamur mayast
hazirlanmasi (yogurt, ekmeklik
bugday unu, su, geker, zeytinyagi
ve suda bekletilmis tarhana)

Yogurma

Ara dinlendirme (1 saat oda
sicaklifinda)

Sekil verme (susam ilavesi)
Fermantasyon (12 saat oda
sicaklif1 sartlarinda)

Son dinlendirme (1 saat oda
sicakliginda)

Pigirme (250 °C Tag firmn 10-15
dak.)

Sogutma - Paketleme

Sekil 1. Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi Uretimi Islem Asamalari
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Sekil 2. Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi

3.1. Ekmegin Kimyasal Ozellikleri
Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi kimyasal igeriginin incelenmesinde nem, pH,
asitlik, kiil ve tuz icerigine bakilmistir. Analiz sonuglar1 Tablo 2’ de sunulmustur.

Analizler iki paralelli olarak yapilmustir.

Tablo 2. Savagtepe Saribeyler Seferberlik Coregi Bazi Kimyasal Analiz Sonuglart™®

Yapilan Nem pH Asitlik Kiil** Tuz **
analizler
Ortalama | %36,3 £0,1 | 5,77+0,0 | 4,97 +0,02 | %1,0894+0,006 |%1,26+0,02

*: Analizler 2 paralelli yapilmsgtir.
**: Kurumaddede 6lgiilen degerlerdir.

“Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi” (teblig numaras1 2012/2)
Madde 5’de en ¢ok olmasi gereken nem degerlerinin ekmek cesidine gore beyaz
ekmekte %38, tam bugday ekmeginde %42, cavdarli ekmekte %43, kepekli ekmekte
%43, yulafli ekmekte % 43 ve misirli ekmekte ise % 42 olmasi gerektigi belirtilmistir
(TGK, 2012). Kodekste eksi mayali diger ekmek tiirleri i¢in herhangi bir nem
siirlamasi yapilmamistir. Corekte bulunan nem yiizdesine bakildiginda %36,3 oldugu
tespit edilmis (Tablo 2) ve bu degerin ekmeklerde belirlenen kodeks limitlerinin altinda
oldugu goriilmiistiir. Bu durum ekmek raf dmriine olumlu yonde yansimaktadir. Yildiz
ve ark. (2021), eksi maya kullaniminin ekmekte nem degerlerini diisiirdiigiinii ve buna
bagl olarak da raf omriinii artirdigini ortaya koymuslardir. Bu ¢alismada ekmek
denemelerine ait kontrol 6rneklerinde nem oranlar1 %39,05 - 40,00 arasindayken eksi
mayali ekmek Orneklerinde %34,65 - 37,18 araligina diigmiis ve ekmegin raf omrii
artmistir (Y1ldiz ve ark., 2021). Eksi mayali ekmeklerde yapilan diger bir arastirmada
10 farkl firindan 6rnek alinmistir. Eksi mayali ekmek 6rneklerindeki nem oranlarinin
%33,6 - 43,7 arasinda degistigini tespit etmiglerdir. Ekmeklerde nem oranindaki diisiis
ile depolama siiresinin arttig1 rapor edilmistir (Giil ve ark., 2021). Bu g¢aligmalara
paralel olarak, Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi’ndeki diisiik nem igeriginin de
depolama siiresine olumlu yonde etki edecegi diigiiniilmektedir.

Tarhana, maya ve laktik asit bakterilerinin birlikte ¢alismasi sonucu meydana gelen
organik asitler nedeniyle eksi bir aromaya sahip fermente bir {riindiir. Asitlik,
tarhananin bozulmadan uzun siire dayanikli olmasinda ve tiiketicilerin duyusal olarak
kabul edilebilir lezzet diizeyinde olmasi agisindan 6nemlidir (Erdem, 2008). Bu
nedenle, ¢orekte bulunan asitlik degerinin 4,97 ve pH’nin ise 5,77 olmasinin sebebinin
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ilave edilen tarhanali eksi maya hamurundan kaynaklandig: ortaya ¢ikmaktadir. Eksi
maya karisiminda yer alan yogurt ve tarhanadaki asitlik sayesinde fermantasyon siiresi
azalmakta, ekmek bayatlama siiresi gecikmektedir. Bilgi¢li ve ark. (2006), farkli
oranlarda bugday ruseymi ve ekmeklik bugday ununu tarhana iretiminde
kullanmislardir. Karigimlarda bugday unu miktar1 azaldikga asitlik ve pH degerinin
arttig1 tespit edilmistir. Bu sonug¢ tarhananin, asitligi artirict ve pH disiiriicti etkisi
oldugunu ispatlamaktadir.

“Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi” (teblig numarast 2012/2)
Madde 5’de % kiil degerlerinin ekmek ¢esidine gore beyaz ekmekte % 0,65-1,1, tam
bugday ekmeginde % 1,2-2,9, cavdarli ekmekte % 0,7-2,5, kepekli ekmekte % 1,2-2,5,
yulafli ekmekte % 0,7-1,5 ve musirli ekmekte ise % 1,1-2,0 araliginda olmasi gerektigi
belirtilmigtir (TGK, 2012). Bu degerlere gore, Savastepe Saribeyler Seferberlik
Coregi’nin ekmeklerde arzu edilen kiil igerigi sinirlarinda oldugu goriilmektedir. Farkli
ekmek iceriklerine ait kiil igeriklerinin kargilastirildigi bir ¢alismada, beyaz ekmegin
kiil igeriginin yulaf ekmegi, ¢avdar ekmegi, kepekli ekmek ve tam bugday ekmegine
gore ¢ok daha diisik oldugu tespit edilmistir. Bunun sebebinin diisiik randimanli
unlardan yapilan ekmeklerde mineral madde miktarinin 6nemli diizeyde azaldigindan
kaynaklandig1 belirtilmistir (Karaagaoglu ve ark., 2008). Corekte tespit edilen kiil
oranmin (Tablo 2) kodekste belirtilen beyaz ekmek limitlerine daha yakin oldugu
goriilmektedir. Corekte kullanilan unun diisiik randimanli ekmeklik bugday unu olmasi
nedeniyle beyaz ekmege yakin sonuglar ¢ikmasi bu durumu dogrulamaktadir.

Ekmek iretiminde tuz (NaCl) katkis1 olarak sofra tuzu, kaya tuzu veya deniz tuzu
kullanilabilmektedir. Ekmekte kullanilan tuz {irline tat vermekte bunun yanisira
hamurun fiziksel 6zelliklerini de etkilemektedir. Tuz, maya faaliyeti lizerine olumlu
etkisi olmakla birlikte gluteni giiglendirerek yumusamayi onlemektedir. Yabanct
mikroorganizma gruplarinin ¢alismasini engelleyerek istenmeyen tat ve asitligin
olugmasini 6nlemektedir. Tuz oram1 %2’nin iizerine ¢ikmasi dururumda maya
faaliyetini diisiirerek gaz iiretim giiciimii azaltir ve fermantasyonu yavaslatir (Ozkaya,
2021). Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (TGK, 2012) 'nde
Degisiklik Yapilmasina Dair Teblig (TGK, 2013b) 'de tiim ekmek cesitleri i¢in
belirlenen tuz miktarmin %1,5 (kuru maddede) olmasi gerektigi belirtilmistir. Ekmek
yapiminda ¢ogunlukla %1,0-1,5 oraninda tuz kullanilmaktadir (Mondal & Datta, 2008;
Ozkaya, 2019). Yigit ve Dogan (2010) ¢alismalarinda, Agri1 ilindeki 30 firindan alman
ekmeklerin % tuz degerlerini aragtirmis ve sonuglarin %1,02-2,43 arasinda degistigini
gozlemlemislerdir. Firinlarin iigte birinde tuz oranlar1 yasalarda belirtilen limitlerin
iizerinde ¢ikmistir. Avrupa Birligi’nin ulusal eylem planlarindan biri de bazi besinlerde
tuz miktarmin azaltilmasi gerektigine ydnelik diizenlemelerdir. Insan sagligi agisindan
risk olusturan yiiksek tuz kullanimi bazi {iriinlerde diistiriilmiistiir. Bunlardan bir tanesi
de ekmektir (Grubu, 2016). Ulkemizde Tarim ve Orman Bakanlig1 Gida Kontrol Genel
Midiirliigii de basta ekmek olmak tizere pastirma, peynir, salga, gibi bir¢ok gidada tuz
igerigine yonelik diizenlemeler yapmistir. Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek
Cesitleri Tebligi’nin (Teblig No:2012/2) yiiriirliige girmesi ile ekmeklerin kuru
maddesindeki tuz miktart %2,5 veya 2,0 g’dan 1,5 g’a azaltilmistir (TGK, 2013Db).
Arastirmacilara gore diinyada kisi bagina tiiketilen tuz miktarin o6nerilen diizeye
diigiiriilmesiyle her yil yaklasik 2.5 milyon insanin 6liimiiniin engellenebilecegini
varsayilmistir (Grubu, 2016). Islenmis gidalarda (peynir, ekmek, zeytin vb.) tuzun daha
da azaltilmasi, bilingli toplumun katkis1 ve gida etiketlerinde daha detayli bilgi
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paylasimi sagligin korunmasinda onemli faydalar saglayacaktir (Gillespie ve ark.,
2015). Tuz kullanimini azaltmaya yonelik politikalar giderek artmaktadir. Devlet
politikasi olarak gergeklestirilen yasal sinirlamalar (ekmekte tuz miktarint diigiirmek
gibi) daha basarili sonuglar ortaya koymaktadir (Wilson ve ark., 2015; Oztiirk ve
Garipagaoglu, 2018). Yiiksek tuz kullaniminin hipertansiyon, kemik erimesi, inme ve
mide kanseri gibi saglik sorunlarina neden oldugu bilinmektedir. Bu bilgiler
dogrultusunda Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi (ekmegi) incelendiginde (Tablo
2) tuz igeriginin %1,26 oldugu ve bu sonucun yasal sinirlarin altinda olmasi nedeniyle
tiiketim acgisindan uygun bir ekmek iiriinii oldugu gézlemlenmistir.

4. SONUC VE ONERILER

Balikesir ili ekmek cesitlerinden biri olan Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi
cografi isaret alarak tiiketime uygun bir gida olarak iiretimine devam edilmektedir.
Canakkale ve Kurtulus savaslarindan itibaren giiniimiize kadar yore halki tarafindan
giinliik diyetlerde yerini almigtir. Glinliik beslenmemizde tiikettigimiz gidalarin en
basinda olan ekmek, besince olduk¢a zengin fermente gidalardan olan tarhana ile
hazirlanarak duyusal ve yapisal 6zellikleri farkli olan bir {iriin haline doniistliriilmiigtiir.
Calismada tiretilen ekmegin iiretim metodu ve tiiketime uygun olup olmadig1 kimyasal
analizlerle tespit edilmis ve yasal sinirlamalara uygun olup olmadig1 incelenmisgtir.
Savastepe Saribeyler Seferberlik Coregi bolgede iistlin bir tat ve aromaya sahip, gec
bayatlayan bir ekmek olarak bilinmektedir. Eksi mayali olmasi ve tarhananin ¢éregin
karisimda kullanilmast hem lezzetini hem de raf Omriini artirict bir fayda
saglamaktadir. Kimyasal igerik olarak incelendiginde Tirk Gida Kodeksi yasal
simirlarina uyumlu bir icerikte oldugu tespit edilmisti.  Yapim metodu olarak
degerlendirildiginde eksi mayali hamur yapim metotlarina benzer bir iiretimi oldugu
gozlemlenmistir. Diger eksi mayali ekmeklerden farkliliginin eksi mayada kullanilan
formiilasyondan ve fermantasyon siirelerinden kaynaklandigi belirlenmistir. Ekmek
bilesiminde kullanilan eksi maya i¢in formiilasyonda, yoreye has nohutla hazirlanmis
tarhananin eksi mayali hamuru kullanilmaktadir. Ulkemizde besince zengin igerige
sahip bircok ekmek bulunmaktadir. Uretilen bu ekmeklerin pazara kazandirilmasi ve
besin igeriklerinin incelenmesine yonelik arastirilmalarin hizlanmasi, marka degeri
olusturulmasi agisindan yoresel iiriinlerde cografi isaret tescil ¢aligmalarinin daha da
artirtlmasi 6nerilmektedir.

Yazarlarin Katkisi
Yazarlarin makaleye katkilar1 esit orandadir.

Cikar Catismasi Beyam
Yazarlar arasinda herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi bulunmamaktadir.

Arastirma ve Yaymn Etigi Beyam
Yapilan ¢aligmada arastirma ve yayin etigine uyulmustur.
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