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Bugday, asure ve keskek gibi geleneksel yiyeceklerimizin
Uretiminde temel hammadde olarak kullanilan bir tahildir.
Keskek, genellikle digiin ve bayramlarda yapilan, Anadolu'da
yorelere gore farkliliklar gostermekle birlikte genel olarak
yarma bugday ve etten olusan geleneksel bir yiyecektir. Asure,
Musliman Tirklerin halk inanglari geleneginde 6nemli bir yer
tutmus, 6zel merasimlerle pisirilip dagitilan, bugdaydan
Uretilen tatliya verilen isimdir. Keskek ve asure, yoresel olarak
sevilen, saglkli, doyurucu gida Urtnleridir. Keskek ya da asure
Uretiminde, bugdayin dnceden islatilip pisirilmesi
gerekmektedir. GinUmuzde, bu tir yiyeceklerin pisirilmesi,
yogun sehir yasaminin getirdigi zaman kisitliligi ile birlikte geri
plana atiimaktadir. Ote yandan, kismi pisirme islemi
uygulanan bugdayin son Urlne islenme siresi kisa ve
pisirilmesi kolaydir. Bu islem yarma bugdayin islatiimasi,
kaynatilmasi ve kurutulmasini icermektedir. Deneysel
¢alismamizda, bu islemlerin stre ve sicaklik kombinasyonu 6n
denemelerle belirlenmistir. Kurutulmus ara Griinden keskek
yapimi sirasinda pisirme kosullari yine 6n denemelerle tespit
edilmistir. Bu calisma ile yarma bugday, pisirme siresini
kisaltacak sekilde 6n islenmis bir ara trtine donistlrilmis; bu
ara Urtntn kullanimiyla geleneksel yiyeceklerimizden
keskegin pisirilmesi isleminin kosullari belirlenmistir.
Bugdaydan, geleneksel triinlerimizin yaygin tretimini ve
tuketimini artiracak sekilde, pazarlama olasiligi ve katma
degeri ylksek bir Grin elde edilmistir.
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ABSTRACT

Wheat is a grain which is used as a basic
raw material in the production of some
products such as ashura and keskek in our
country. Keskek is a traditional dish,
generally cooked for weddings and other
ceremonies. It basically consists of cracked
wheat and meat, although it can differ in
different regions in Anatolia. Also, ashura is
the name of a dessert made with wheat,
cooked and distributed with ceremonies
starting by 10th of Muharrem month, which
has an important place in community
beliefs tradition of Muslim Turks. Keskek
and ashura are healthy, satisfying, and
regionally beloved food products. Wheat
needs to be soaked before for the
production of keskek or ashura because of
the long cooking time. With constraint of
time in city life, cooking habit of these
foods are limited in cities. With the usage of
partial cooked wheat it will be easy to cook
these kind of foods in any time, any
condition. Pre-treatments involve soaking,
boiling and drying of wheat. These
treatment’s time and temperature
combinations were designed with pre-trials.
Cooking conditions were determined with
pre-trials in the stage of processing the
intermediate product to the final product.
With this study, wheat is processed into an
intermediate product, which will shorten
the cooking time; the cooking conditions for
keskek have been obtained. The partially
cooked wheat is able to increase the
production and consumption rates of such a
traditional food like keskek; has high added
value and high marketing opportunity.

Keywords: Wheat, Keskek, Partially
Cooking.
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GiRiS

Bir kiltlr bitkisi olan bugday, tarimi c¢ok eskilere dayanan ve
medeniyetlerin gelisiminde rol oynayan bir bitkidir (Aksoy, 2007). Bugday,
Anadolu, Orta Dogu ve Dogu Akdeniz Bodlgeleri'nden tim dinyaya
yayillmistir. Dinyanin hemen hemen her bdlgesinde yetistirilen bugday,
besin degerinin ylksek olmasi, muhafaza ve tasinma kosullari ile
islenmesindeki kolayliklari nedeniyle bir¢ok Ulkenin temel gida maddesi
durumundadir. GUnimizde insan ve hayvan beslenmesinde kullanilan
bugdayin diinyada en ¢ok Uretilen, tiketilen ve ticareti yapilan bitki oldugu
ve diinya nufusunun %35’inin temel besin maddesi oldugu bilinmektedir
(Ceyhun Sezgin ve Bilbul, 2017). Bitkisel kaynakh énemli tarim Grlinlerinin
basinda gelen bugday, Tirk toplumunun sofrasinda ekmek, makarna,
borek, kek, bisklvi ve simit gibi islenmis geleneksel Grlinlerin hammaddesi
olarak kullanildigi gibi bulgura dénilserek cesitli geleneksel yemeklerin ana
malzemesi olarak da degerlendirilmektedir (Ceyhun Sezgin ve Bilbiil,
2017). Toprak Mahsulleri Ofisi (2008) verilerine gore, yillik bugday lretimi
17 milyon tondur (www.tmo.gov.tr). Diinyada toplam 3000 bugday
cesidinin tespit edildigi ve en fazla yetistirilen bugday cesidinin ekmeklik
bugday oldugu bilinmektedir. Gida, Tarim ve Hayvancilik Mudurligi (2013)
verilerine gore diinyada 2 milyar ton civarinda Uretilen tahilin yaklasik 660
milyon tonu bugday iken llkemizde her yil yaklasik olarak 20 milyon ton
bugday Uretilmektedir (Ozdemir, 2013). TUIK verilerine gore, 2014 yilinda
dinyada 729 milyon ton bugday uretilirken, Tirkiye’de 19 milyon ton
Uretilmistir. Son yillarda tlkemizde ekili-dikili tarim alanlarinin yaklagik
yarisinda tahil Uretilirken, Ug¢te birinde sadece bugday Uretimi
yapiimaktadir (www.tuik.gov.tr).

Bugdaylar botanik yapilarina gore genel olarak 3 grup altinda
siniflandiriimaktadir.
1. Makarnalik Bugday (Triticum durum)
2. Ekmeklik Bugday (Triticum aestivum)
3. Topbas veya Bisklvilik Bugday (Triticum  compactum)
(diyadinnet.com)

En ¢ok kullanilan bugdaylar, kullanim alanlarina gére durum, sert ve
yumusak bugday olarak ayrilir. Durum bugdayi; spagetti, makarna ve diger
makarna ve hamur isi Urlnlerinde kullanilmaktadir. Sert bugday ekmek
yapiminda kullaniimaktadir. Yumusak bugday ise; kek, biskivi yapiminda
tercih edilmektedir. Yari islenmis (kismi pisirilmis) Griinler ise bugdaylarin
haslama ya da bugulama yontemiyle su aldirilip jelatinlesmesi saglandiktan
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sonra kurutma yontemiyle bugdayin icindeki su miktarinin azaltilmasi ve
paketlenerek depolanmasi islemleri ile Uretilmektedir
(www.oxfordjournals.org). Kismi pisirme sireci, bugdayda meydana gelen
yapiskan dokunun azalmasi, sertligin azalmasi ve nisasta jelatinlesmesi gibi
fiziksel ve kimyasal degisiklikleri icermektedir (Messia, lafelice ve Marconi,
2012). Bugdayin kismi pisiriimesi suda bekletme, haslama ve kurutma
islemlerini iceren hidrotermal bir siiregtir (Mir ve Bosco, 2013). Bu yontem
ile Uretilen ara Urinler, iginde bugday malzemesi bulunan degisik
yemeklerde kullanilabilmektedir.

insanlarin beslenme aliskanliklari; cografi kosullar, yasanilan dénem, yer,
ekonomik durum, dini inanislar gibi bazi nedenlerden etkilenmektedir.
Dinyanin blyldk bir bolimine yayllmis olan Tirk toplumunda, tim
etkenlere ragmen gelenekler sirdirilmektedir. Kiltirimuazin en glzel
ozelliklerinden olan yemek hazirlama, pisirme ve ikram degisen tim
kosullara ragmen hala stirdirtlen geleneklerimizdendir (MEB, 2006).

Geleneksel Turk tatlilari arasinda 6nemli bir yere sahip olan asure ve
geleneksel yemeklerimizden olan keskegin, glinimiizde hem kadinlarin
¢alisma hayatinda daha ¢ok yer almasindan hem de bu Urilnlerin pisirme
asamasinda ¢ok fazla zamana ihtiya¢ duyulmasindan dolayi yeteri kadar
tiketilmedigi gorilmektedir. Yaptigimiz ¢alisma ile bu tir Grinlerin daha
kisa slirede pisirilmesi icin bugdayin kismi pisirilmesi ve elde edilen ara
Grdnln (pisirilmis, kurutulmus bugdayin) geleneksel yiyeceklerimizden olan
keskegin pisirilmesi islem kosullarinin belirlenmesi amaglanmistir.

LITERATUR TARAMASI

Kismi pisirilmis Grlnlerin Gretimi bakliyatlarin i1slatma, haslama, pisirme
yontemiyle yumusatilmasi, sonrasinda da depolanacak sekilde nem
icerigine ulasilarak kurutulmasi asamalarini igermektedir. Endustriyel
uygulamalarin yaninda, kismi pisirme/yari pisirme yontemi ev hanimlarinin
teknik ayrintilarinin farkinda olmadan basit haliyle mutfaklarinda siklikla
uyguladiklari bir ydontemdir (Diop ve dig, 1997; Fofana, Wanvoeke, Manful,
Futakuchi, Van Mele, Zossou ve Bléoussi, 2011). Yari pisirme islemi
genellikle piring icin Asya, Avrupa ve Amerika gibi (Ulkelerde
uygulanmaktadir. Geleneksel yontemlerle piring suda islatilip yikandiktan
sonra haslanmaktadir. Son olarak haslanan piringler kurutulmaktadir. Asya
Ulkelerinde yari pisirilmis pirincin besin 6gelerinin birazini kaybettigi icin
normal pirince gére daha besleyici ve daha saglikli oldugu séylenmektedir.
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Kurutma asamasi kismi pisirme isleminde 6nemli bir asamadir. Kurutma
islemi ziraat, gida isleme ve kimya miihendislikleri alaninda bagl basina pek
cok arastirmanin konusu olmustur. Uriin bazinda islem siiresinin
belirlenmesi, 6nceden tahmin edilmesi, kurutucu ekipman tasariminda
oncelikle bilinmesi gereken konudur. En g¢ok kullanilan kurutma modeli Fick
modelidir. Dari igin Suarez, Viollaz ve Chirife (1980); soya fasulyesi igin
White, Brigges, Loewer ve Ross (1981); piring igin Eve ve Cihan (1993); kolza
bitkisi icin Crisp ve Woods (1994) tarafindan Fick modeli kullanilarak
kurutma modellenmistir. Henderson ve Pabis modeli, iki slireli model,
Lewis modeli, Page modeli, Thompson modeli ile Wang ve Singh modeli
ince tabaka kurutma modelleri arasinda en sik kullanilanlaridir. Becker
(1959), Watson ve Bhargava (1974) bugdayin; Wang ve Singh (1978) kaba
pirincin; Mishra ve Brooker (1980) misirin; Chakraverty ve Kaushal (1982)
kismi pisirilmis bugdayin kurutulmasinda Henderson ve Pabis emprik
modelini kullanmistir. Bu kurutma modeli, kurutma sirecinin sonunda
azalan aki kuruma hizi periyodunun oldugunu varsaymaktadir. iki sireli
model, Hutchinson ve Otten (1983) tarafindan beyaz fasulye ve soya
fasulyesinin kurumasini tanimlamak icin kullaniimistir. Bruce (1985) arpanin
kurutulmasinda Lewis modelini kullanmistir. Page modeli, Lewis modelinin
degisik halidir ve pirincin orta ve kisa sureli karakteristik kurumasini
belirlemektedir. Wang ve Singh 1978 yilinda piring, Mishra ve Brooker
(1980) kabuklu misir, White ve digerleri (1981) soya fasulyesi, Bruce (1985)
arpa icin kullanmistir. Thompson modeli Thompson, Peart ve Foster
tarafindan 1968 yilinda kabuklu misiri kurutma, Ozdemir ve Derves (1999)
tarafindan findik kavurma islemi igin kullanilmistir. Kismi pisirilmis bugdayin
kurutulma islemi ile ilgili literatlir calismasi kisithdir (Mohapatra ve Rao,
2005). Asagida, kismi pisirme konusunda, daha ¢ok piring ve kisith sayida
bugdayla ilgili calismalarin detaylarina yer verilmistir.

Itoh, Kawamura ve lkeuchi (1985) pirinci 60°C suda 2 saat bekletip 100 °C’ta
30 dakika hasladiktan sonra kurutma uygulamistir. Mohapatra ve Rao
(2005) tarafindan yapilan calismada, 300 g bugday 70C suda 2 saat
islatilmakta, ardindan 5 dakika siireyle otoklavda buharda pisiriimektedir.
Kurutma islemine kadar polietilen torbalarda bekletilmektedir.

Kurutma tavasina alinan yari pismis bugdaylar 40°C, 50C ve 60C firin
sicakhklarinda kurutulmustur. Hava uflemeli firinda ise 105 °C’ta kurutma
uygulanmistir.

Parnsakhorn ve Noomhorm (2008) piring ile yaptiklari 3 farkh ¢alismanin
ilkinde pirinci 80 °C suda 2-4 saat i1slatmis; ikincisinde 70 °C suda 4 saat
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islatmig; Gglincislinde ise 70 °C suda 2 saat islatmistir. Sonraki islemde,
elde edilen islatiimis piringlerin timind ayri ayri 105 °C’ta 15-20 dakika
haslamis ve sonrasinda nem orani %13 olana kadar kurutmustur.
Kahyaoglu, Sahin ve Sumnu (2010) yaptiklari ¢alismada bugdayi 90 dakika
kaynatip yarim saat bulundugu suda bekletmektedir. Sonra bugdaylar 16
saat bugulanmaktadir. Daha sonra ise bugdaylar, nem orani % 12 olana
kadar, 50C, 70C ve 90°C sicaklikta 1,5 saat kadar mikrodalga firinda
kurutulmustur. 288 W ve 624 W firinda 5 dakika arayla nem ol¢imi
yapiimistir.Yeldho (2010) tarafindan yapilan c¢alismada celtik bir gece
islatilmis; suyu stzilerek 30 dakika haslanmistir. Son olarak glineste
kurutulmustur. Bugday ile yapilan c¢alismalarda da celtige uygulanan
islemlerin yapildigi gorilmektedir (shodhganga.inflibnet.ac.in).

Fofana ve dig. (2011) tarafindan yapilan ¢alismada pirincin kismi pisirme
slireci yikama, sicak suda bekletme, tekrar yikama, bugulama ve kurutma
olmak Uzere 5 basamaktan olugsmaktadir. Afrika Piring Merkezi tarafindan 3
farkh kismi pisirme yontemi kullaniimistir. Geleneksel yontemle pisirmede
celtik 14 saat soguk suda oda sicakliginda temizlenmeden ve yikanmadan
bekletilmektedir. 45 dakika haslandiktan sonra 1 saat glines isigina serilip 3
gin golgede kurutulmaktadir. Delikli kap kullanilan teknolojide 6nceden
temizlenen celtik yikanip 60°C suda 30 dakika islatilmaktadir. Sonra sicak
sudan soguk suya alinip 14 saat bekletilmekte ve suyu stziilmektedir. 25
dakika bugulanan celtikler 45 dakika gilines isiginda bekletildikten sonra 3
giin golgede kurutulmaktadir. Celtiklerin en altina odun ddsenen
teknolojide ise onceden temizlenen celtik yikanip 60°C suda 30 dakika
islatilmaktadir. Sonra sicak sudan soguk suya alinip 12 saat bekletilmekte
ve suyu sizilmektedir. 30 dakika bugulanan celtikler 1 saat glines isiginda
bekletildikten sonra 3 gilinden fazla golgede kurutulmaktadir. Gelistirilen
teknikte ise ©nceden temizlenen celtik yikanip 60°C suda 30 dakika
islatilmaktadir. Sonra sicak sudan soguk suya alinip 12 saat bekletilmekte
ve temiz suyla yikanip suyu siiziilmektedir. 20 dakika bugulanan celtikler 1
saat glines 1s1ginda bekletildikten sonra 3 glin golgede kurutulmaktadir.
Tirawanichakul, Bualuang ve Tirawanichakul (2012) tarafindan yapilan bir
diger calismada celtik yikanip 70°C suda 3 saat islatilmaktadir. Islatiimis
celtik 24 saat oda sicakliginda bekletilip 100Cta 30 dakika
bugulanmaktadir. Daha sonra 60-100Cta %14 nem igerigine dek
kurutulmaktadir.

Kahyaoglu, Sahin ve Sumnu’nun (2012) bir baska calismasinda, farkh
sirelerle kaynatilan bugday orneklerinin jelatinizasyon dereceleri,
diferansiyel taramal kalorimetre ile dlgllerek belirlenmistir. Buna gore,
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tam jelatinizasyonu sagladigi belirlenen 90 dakika islem siresi tiim érnekler
icin toplam kaynama siiresi olarak uygulanmistir. Ayni calismada, bugdayin
kurutulmasi hava Uflemeli yatakta, farkli sicakliklarda gergeklestirilmistir.
Ayrica, mikrodalga enerjisi sicak havaya destek olarak kullanilip
degerlendirilmistir. Uygulanan kurutma kosul ve sireleri Tablo 1'de
gosterilmektedir.

Tablo 1. Bugdaya uygulanan kurutma kosullari

Hava Uflemeli Yatakta Kurutma Siire (dakika)

Sicakligi {C)

50 270
70 165
90 105
50 (3.5 W/g mikrodalga destekli) 80
50 (7.5 W/g mikrodalga destekli) 35
70 (3.5 W/g mikrodalga destekli) 60
70 (7.5 W/g mikrodalga destekli) 25
90 (3.5 W/g mikrodalga destekli) 35

Kaynak: Kahyaoglu, Sahin ve Sumnu, (2012)

Messia ve dig. (2012) kahverengi piring ile yaptiklar calismada, 500 g
kahverengi piring 70°C ve 80°C suda 1, 2, 3 ve 4 saat bekletilmektedir. Suyu
stzuliip 30 dakika oda sicakliginda bekletilen piringler 100°C sicakhktaki
otoklavda 10, 15 ve 20 dakika bugulanmakta ve sonra nem orani ~%13
olana dek kurutulmaktadir. Bu calismada yapilan islemler Tablo 2’de
gosterilmektedir.

Tablo 2: Kabugu giderilmis ve gideriimemis bugdayin kismi pisirme islem
basamaklari (Messia, lafelice, Marconi, 2012)

Ornek 1 Ornek 2 Ornek 3

1. Kabugu giderilmis Kabugu giderilmis Kabugu giderilmemis
bugday bugday bugday

2. 50 C'ta 6 saat islatm 50 C'ta 6 saat 1slatma 50 C'ta 4 saat 1slatma

3. —(atlanmistir) 10 dakika 6n pisirme — (atlanmistir)

4. 20 dakika haslama 15 dakika haslama 20 dakika haslama

5. 50C'ta vakum 50 C’ta vakum ortaminda 50 C’ta vakum ortaminda
ortaminda kurutma kurutma kurutma

6. Kabuk giderme Kabuk giderme — (atlanmistir)

7. Parlatma Parlatma Parlatma

8. Kismi pisirilmis tane Kismi pisirilmis tane Kismi  pisirilmis  tane
bugday bugday bugday
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Kumar ve Prasad’in (2013) yaptiklari calismada 5 kg celtik 70°C'ta 3-3,5 saat
islatilip 20 dakika haslanmaktadir. Laboratuvarda 1-2 gin nem orani %11
olana kadar kurutulmaktadir.

Tunaboyu, Sahin ve Sumnu (2014) tarafindan yapilan calismada, 5 kg suda
1 kg bugday 95C’ta 90 dk pisirilmektedir. Glnes enerjisi destekli hava
Uflemeli yatakh kurutma sisteminde 42°C ile 74'C arasinda nem orani %9
olana dek 5 saat kurutulmaktadir. Kurutma esnasinda 30 dk araliklarla
numune alinarak nem tayini yapilmaktadir.

YONTEM

Kismi pisirilmis bugdayin Gretim sirecinde kalitesini etkileyen en 6nemli
etmenler; kullanilan bugdayin cinsi, pisirme siliresi ve kurutma sire ve
sicakhgidir. Calismamizda tek tip ve izmir'de yerel bir marketten alinan
yarma bugday kullaniimistir. En uygun pisirme siresi ile kurutma kosullari
on denemelerle belirlenmistir. Analiz edilmek lzere secilen g farkli kismi
pisirme kosulu Sekil 1’de gosterilmektedir.

300 g bofdey 70 °C sk 10 dakika dildikdn tencerede 70°C firmida | sant 7 dakika
piaZ east bekletme plgrme kurutma

Mg bupdayi24 sant oda 10 dakikn dichikit tmeerede: [ 70 =C firmda 1 saat 49 dakika
sicaklimida bekletme pisirme Kurutns

300 bogdayiTo °C ecak 15 dnkikn dibdiikii bencerede 70 “Cfirunda ] sast 49 dakdks
dolapind snat bekletme pigirme knrutma

Sekil 1: Yarma bugdaya uygulanan kismi pisirme kosullari

Kismi pisirme isleminin sonug¢ Urinin duyusal kalitesine etkisini
belirleyebilmek amaciyla, kismi pisirme islemi uygulanmamis yarma bugday
kontrol grubu olarak secilmistir. Elde edilen kismi pisirilmis bugday
ornekleri ve 2 adet kontrol grubu 6rneginin kullaniimasiyla, Sekil 2’de
detayi verilen yontem ile keskek pisirilmistir.

Kismi pisirilmis
bugday ve C——— > Suveetilavesi [———"> nNavma

kontrol grubu
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Sekil 2. Kismi pisirilmis ve kontrol grubu bugday drnekleri ile keskek Gretimi

Calismada duyusal analiz testlerinden siralama testi kullanilmistir. Bu
yontem ile degisik asamalardan gecerek Uretilen 5 gesit keskek farkli kodlar
kullanilarak goriinis, sertlik ve lezzet acisindan en begenilen keskekten en
az begenilen keskege dogru siralanmistir. Duyusal analiz igin 15 yari egitimli
panelist secilmistir. Keskek oOrnekleri panelistlere farkli siralamalar ile
sunulmus; panelistlerin her bir keskek érnegi icin farkh bir kasik kullanmasi
ve her keskek tadimindan sonra birer yudum su ile agzini calkalamasi
saglanmistir. Panelistlerin yaptigi siralamalar degerlendirilerek goérinds,
sertlik ve lezzet agisindan en az ve en fazla begenilen keskek belirlenmistir.
Deneylerde, numuneler hassas terazi ile tartilmis, nem igerikleri 130 °C’ta
etlvde 3 saat kurutma ile gravimetrik olarak belirlenmistir (AOAC, 1995).
istatistiksel degerlendirme amaciyla varyans analizi yapilmistir.

BULGULAR ve TARTISMA

Kurutma islemi sonucunda kismi pisirilmis bugday orneklerinin nem
icerikleri Ornek 1 icin %20, Ornek 2 icin %16,6 ve Ornek 3 icin %20,6
(agirlikca) olarak belirlenmistir. Ambalajlanarak depolanmasi icin 6rneklerin
nem igeriklerinin %13’e duslrilmesi gerektiginden, elde edilen bu érnekler
depolanmadan hizlica son Urline islenmistir.

Kismi pisirme sonucu elde edilen Ornek 1’deki bugday 852 g su ve 200 g et
ile 1 saat 12 dakika pisirildikten sonra dovilerek keskek elde edilmistir.
Ornek 2’deki bugday 1123 g su ve 200 g et ile 1 saat 25 dakika pisirildikten
sonra doviilerek keskek elde edilmistir. Ornek 3’deki bugday 821 g su ve
200 g et ile 1 saat 6 dakika pisirildikten sonra dovilerek keskek elde
edilmistir. Kontrol Grubu 1’deki bugday 6rnegi (300 g) 70° C sicak dolapta 2
saat bekletildikten sonra 1511 g su ve 200 g et ile 1 saat 30 dakika pisirilip
dovilmis ve keskek elde edilmistir. Kontrol Grubu 2’deki bugday ornegi
(300 g) ise 24 saat oda sicakhginda bekledikten sonra 1430 g su ve 200 g et
ile 1 saat 35 dakika pisirilip doviilmus ve keskek elde edilmistir.

Duyusal analiz testlerinden siralama testi olusturulurken Amerine ve ark.
(1965) tarafindan olusturulan siralama testi degerlendirme formu
kullanilmistir. Panelistlere uygulanan duyusal analiz testlerinden siralama
testine bir 6rnek asagida yer almaktadir (Sekil 3).
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SIRALAMA TESTI
717 Uriin: Kegkek Tarih:

Size verilen 5 adet drnedi goriinis, sertlik ve lezzet agisindan degerlendirerek en begendiginiz

drnekten en az begendifiniz dregfe dogru siralaymiz. Tegekkiirler.

Goriintg Tercihi Sertlik Tercihi Lezzet Tercihi
Ornek Kodu Ornek Kodu Ornek Kodu

En cok .....cuue. Encok............. En cok............

Enaz ............ Enaz ...oooovvneen Enaz .............

Sekil 3: Siralama testi degerlendirme formu
Kaynak: Amerine ve ark., (1965); Altug Onogur ve Elmaci, (2011)

Uygulanan testlerden elde edilen sonuglara gore, gorlnis agisindan
degerlendirmede en ¢ok begenilen keskek Kontrol Grubu 2’deki keskek
olurken en az begenilen ise Kontrol Grubu 1’deki keskek olmustur. Sertlik
acisindan degerlendirmede en ¢ok begenilen keskek Ornek 1’deki keskek
olurken en az begenilen ise Kontrol Grubu 2’deki keskek olmustur. Lezzet
acisindan degerlendirmede en cok begenilen keskek Ornek 3’teki olurken
en az begenilen ise Kontrol Grubu 2’deki keskek olmustur (p<0,05).

SONUC ve ONERILER

Cahsma sonunda geleneksel yontemle pisirilen Kontrol Grubu 2’deki keskek
goriinis acisindan en begenilen keskek olurken, sertlik ve lezzet agisindan
ise en az begenilen keskek olmustur (p<0,05). Sertlik agisindan en gok
begenilen keskek Ornek 1’deki, lezzet agisindan ise en ¢ok begenilen keskek
Ornek 3’teki keskek olmustur (p<0,05). Ornek 1 ve Ornek 3’teki keskekler,
on pisirilmis ve firinda kurutulmus (kismi pisirilmis) bugday kullanimi ile
uretilen keskeklerdir. Basingli pisirme yonteminde uygulanan ylksek
sicaklik ve basincin, bugdayda daha koyu bir renge ve mat bir goriinise
sebep verdigi gortlmus (aletsel olarak 6l¢clilmemistir), ancak bu durumun,
elde edilen keskekte goérinls puani kaybina neden olmadigl tespit
edilmistir. Kismi pisirilmis bugdaydan elde edilen keskegin duyusal agidan
begenilmesi, pisirme siiresini kisaltip hazirlama kolayligl sunan bu Grindn,
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geleneksel yiyeceklerimizden biri olan keskegin evlerde veya toplu tiiketim
yerlerinde yapimini ve tiiketimini arttirma potansiyeli nedeniyle énemlidir.

2011 yihnda UNESCO miras listesine giren keskegin ve listeye girmek igin
bekleyen asurenin koruma altina alinip tanitilmasi ve zengin yoresel tatlar
olan bu Urinlerimize sahip ¢ikilmasi gerekmektedir. Yapilan g¢alismada
uygulanan kurutma sliresinin uzatiip son Urin neminin %12 civarina
duslirilmesi depolama asamasina gecilmeden 6nce mutlaka uygulanmasi
gereken bir asamadir. Sonraki ¢alismalar, farkh sicaklik ve sirelerde
kurutma denemeleri ve elde edilen ara Urinin depolanmasi lzerine
olmalidir. Besin degeri ylksek olan ve geleneksel Urilinlerimize hammadde
olacak bu urlnin buyik o6lgekli Gretimi icin bu yondeki yeni ¢alismalara
gereksinim vardir
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