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OZET

Gliniimiizde besin 6gesi yetersizliginden kaynaklanan hastaliklarin dnlenmesi
amaciyla gida zenginlestirme kullanilmaktadir. Bu ¢calisma kapsaminda giinliik diyette
sevilerek tiiketilen ekmegin, besleyici ve duyusal 6zelliklerinin arttirilmasi amaciyla
farkl1 tibbi bitkilerden elde edilen un ile zenginlestirilme islemi yapilmistir. Calismada
kullanilan tibbi bitkiler listesinde yer alan karahindiba (Taraxacum officinale L.) ve
civanper¢emi (Achillea millefolium L.) alternatif tipta hastaliklarin tedavisinde
kullanilmasmin yaninda, 6nemli vitamin ve mineraller igermesi, antioksidan ve

antimikrobiyal 6zellikleri ile de dikkat ¢gekmektedir.

Bu c¢alismada tibbi bitki unlarn ile zenginlestirilmis, yeni ekmek
formiilasyonlarinin gelistirilmesi amaglanmig ve bugday unu, farkli oranlarda (%1, 2
ve 3) karahindiba bitki unu ve (%1, 2 ve 3) civanper¢emi bitki unu ile ikame edilmistir.
Kontrol 6rnegi, sadece bugday unu ile iiretilmistir. Karahindiba unu katkili ekmekler
(K1, K2, K3) ve civanper¢cemi unu katkili ekmeklerin (C1, C2, C3) duyusal 6zellikleri
tespit edilerek kontrol ekmegi (K) ile karsilastirilmistir. Ayrica, tiiketicilerin duyusal
analiz panel formuna gore, yedi farkli ekmek formiilasyonunun duyusal 6zelliklerinin

satin alma niyeti tizerindeki etkisi tespit edilmistir.

Tiketicilerin duyusal analiz degerlendirme sonuclarina gore, ekmek
formiilasyonlarinda, bugday ununa ilave olarak tibbi bitki unlarinin kullanilmasi,
kabul edilebilir niteliklerde zenginlestirilmis iriinler elde edilmesini saglamistir.
Kontrol 6rnegine en yakin dzellikler gosteren ve en ¢cok begenilen %1 karahindiba unu
katkili K1 ekmegi olmustur. Bununla birlikte ekmek duyusal 6zelliklerinin satin alma
niyeti lizerinde biiyiik oranda etkili oldugu sonucuna ulagilmistir. Arastirma sonucuna
gore; saglik yoniinden faydali olan bu tibbi bitkilerin gida sanayiinde kullaniminin
arttirtlmasi ve yeni {riin gelistirme ¢alismalarinda fonksiyonel gida katkis1 olarak

kullanilabilecegi diistiniilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Tibbi bitki, duyusal analiz, ekmek, gida zenginlestirme, satin

alma niyeti, fonksiyonel gida



ABSTRACT

Today, food fortification is used to prevent diseases caused by nutrient
deficiencies. Within the scope of the present study, to increase the nutritious and
sensory properties of bread, which is commonly consumed in the daily diet, enriched
with flour obtained from different medicinal plants. Dandelion and yarrow which are
in the list of medicinal plants, were used in the study. In addition to being used in the
treatment of diseases in alternative medicine, these plants have gained interest with
their antioxidant and antimicrobial properties, and their important vitamin and mineral

contents.

The present study aimed to develop new bread formulations enriched with
medicinal plant flours and wheat flour was substituted with dandelion and yarrow flour
in different ratios (1, 2, and 3%). Sensory properties of bread with dandelion (K1, K2,
K3) and yarrow flour (C1, C2, C3) were determined and compared with the control
bread (K-only wheat flour.). Also, following the sensory evaluations by the consumers,
the effect of the sensory properties of seven different bread formulations on purchase

intention was determined.

According to the sensory analysis, K1 bread with 1% dandelion flour was the
most favored sample and showed the closest characteristics to the control sample.
Also, it was concluded that the sensory properties of bread had a great effect on the
sales appeal. it was concluded that these medicinal plants, which are beneficial in
terms of health, can be used as functional food additives in increasing the use of the

food industry and developing new products.

Keywords: medicinal plant, sensory analysis, bread, food fortification, purchase

intention, functional food
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GIRIS

Beslenme insanlarin yasamini siirdiirebilmesi i¢in zorunlu bir faaliyettir
(Ceyhun Sezgin vd., 2019: 186). Bununla birlikte beslenme giiniimiizde aglik
duygusunu giderme amacinin yant sira, yeni deneyimler kazanmak amaciyla da 6n

plana ¢ikmaktadir (Giilen, 2017: 33).

Ekmek; gida tiiketiminde yiiksek enerji degerine sahip olmasi nedeniyle temel
besin maddelerinden biri olarak kabul edilmektedir (Akgiin, 2007: 1; Bilgi¢li, 2000:
1; Coskuner vd., 1999: 89). Ekmek, gida bilimi ve teknolojisi konulart ile yakin ilgisi
olan, yeme-igme aligkanliklar1 ve yiyecek hazirlama teknikleri ile ilgilenen gastronomi
biliminde de énemli bir yere sahiptir (Giizel Sahin ve Unver, 2015: 64). Giiniimiizde
insanlarin saglikli beslenmeye yonelmesiyle temel besin 6gelerimizden biri olan

ekmegin farkli teknikler ile besin igeriginin zenginlestirilebilecegi diistiniilmektedir.

Gida zenginlestirme islemi, gidada dogal olarak bulunan veya bulunmayan
bilesenlerin, toplumda veya bir risk grubunda besin 6gesi yetersizliginin diizeltilmesi
veya Onlenmesi amaciyla gidalara daha fazla miktarda eklenmesi olarak ifade
edilmektedir (Coskun, 2012: 12). Gidalar1 zenginlestirmek igin farkli fonksiyonel
ozellikler gosteren meyve, sebze ve bitki kaynaklarindan yararlanilabilmektedir.
Geleneksel tibbi bitkiler birgok iilkede obezite ve agirlik kontrolii i¢in kullanilmakta
olup (Jaradat vd., 2017: 2), beslenmede yer alan ot ve baharatlarin da tibbi 6zelliklere
sahip bir¢ok fitokimyasal i¢erdigi ve alternatif tipta kullanildig: bilinmektedir (Brahma
ve Narzary, 2015: 357).

Zenginlestirilecek ekmeklere 2 farkli tibbi bitki ununun 3 farkli ikame oraninda
kullaniminin, duyusal kalite kriterlerine etkisinin belirlenmesi ve satin alma niyeti
tizerindeki etkisinin tespit edilmesi amaciyla yapilan bu ¢alisma dort boliimden
olusmaktadir. Birinci bdliimde, arastirmanin problemi, énemi, amaci, kapsam ve
siirhiliklart hakkinda bilgi verilmistir. Ikinci boliimde, gastronomide ekmegin yeri,
tibbi bitkiler (Karahindiba ve Civanpercemi), ekmek, gida zenginlestirme, gidalarda
duyusal analiz ve satm alma niyeti ile ilgili bilgiler yer almistir. Ugiincii boliimde,

ekmek iiretim modeli ve arastirma modelinden bahsedilmistir. Dordiincii boliimde ise,



tiiketicilere uygulanan duyusal analiz panel formu sonuglarindan elde edilen veriler

tartisilmagtir.



BIiRINCi BOLUM
1. ARASTIRMA iLE iLGILI GENEL BILGILER

Bu béliimde arastirmanin problemi, amaci, onemi, varsayim ve sinirliliklar

hakkinda bilgi verilmistir.
1.1. ARASTIRMA PROBLEMI

Insanlarin beslenmesinde ¢ok &zel bir yeri olan ekmek, vazgecilmez gida
maddelerinden biridir. Beslenme aliskanligi tahil tirinlerine dayali olan toplumlarda
ekmek, nétr bir tada sahip olmasi, ucuz ve doyurucu olmasi nedeniyle giinliik diyette
temel bir besin kaynagidir. Beslenme sorunlarmin tedavisi ve dnlenmesi amaciyla
diyetin desteklenmesi ve besinlerin zenginlestirilmesi hem gelismis hem de gelismekte
olan {ilkelerde yaygin olarak kullanilan miidahale yontemlerinden biridir. Her ne kadar
icerisinde farkli besin Ogeleri icerse de herkes tarafindan tiiketilen ekmege, farkli

fonksiyonel bilesenler katilarak zenginlestirme yoluna gidilmektedir.

Gidalarin zenginlestirilmesi amaciyla, fizyolojik fonksiyonlar1 olan ve insan
sagliginin korunmasi amaciyla diyetlerde mutlaka bulunmasi gereken mineraller,
vitaminler, esansiyel yag asitleri vb. makro ve mikro besin dgelerinin ilave edilmesi
gerekmektedir. Ekmek iiretilirken, kullanilan ekmeklik bugday unlarnin 6giitiilmesi
sirasinda bugdaydaki onemli bilesenler kayba ugramaktadir. Bu nedenle giinliik
diyette siklikla kullanilan ekmegin, besin degerinin ve duyusal 6zelliklerinin
arttirtlmasi gerekmektedir. Caligma kapsaminda, kontrol ekmegi ile toplamda 7 farkli
ekmek formiilasyonu gelistirilmistir. Tiiketicilere duyusal analiz paneli yapilarak,
tadim sonrasi1 sorulari cevaplamalari istenmistir. Tiim bu degerlendirmeler neticesinde,
arastirmanin problemi “Baz tibbi bitkiler kullanilarak zenginlestirilen ekmeklerin,
tiiketicilerce degerlendirilen duyusal ozellikleri, tiiketicilerin satin alma niyetinde

Sfarkliik yaratiyor mu?” seklinde olusturulmustur.



1.2. ARASTIRMANIN AMACI

Bu ¢alisma ile saglik acisindan faydali 6zellikleri oldugu bilinen iki farkli tibbi
bitkinin bugday ununa belli ikame oranlarinda katilmasiyla, bitkilerde bulunan
fitokimyasallarin (bitkilerde ikincil metabolit olarak sentezlenen dogal, tedavi edici
bilesikler) ve farkli fonksiyonel bilesenlerin ekmege kazandirilarak zenginlestirilmesi
amaclanmistir. Bu nedenle tez kapsaminda, iiretilecek ekmeklere 2 farkli tibbi bitki
ununun 3 farkli ikame oraninda kullamiminin, duyusal kalite kriterlerine etkisinin
belirlenmesi, en uygun ilave edilme oraninin tespit edilmesi ve kontrol érnegine gore
duyusal 6zelliklerin farkliliklarinin tespit edilmesi ve her bir ekmek i¢in duyusal
Ozelliklerin, satin alma niyeti tizerindeki etkisinin tespit edilmesi amag¢lanmistir. Tibbi
bitki kullanimin1 tesvik ederek kullanim potansiyelinin arttirilmasi ve siirdiiriilebilir

beslenme kapsaminda katki saglanmasi hedeflenmektedir.
1.3. ARASTIRMANIN ONEMIi

Tiiketicilerin satin alma tercihlerini etkileyen faktorlerden biri, gida
karakteristikleridir. Gida karakteristikleri arasinda yer alan duyusal karakteristikler,
duyusal degerlendirme ile belirlenmekte ve tiiketicilerin gidalarla ilgili kararlarim
etkileyen 6nemli bir etken olmaktadir. Bu calismada, tiiketicilerin ekmeklerin duyusal
karakteristiklerine verdikleri tepkilerin, {irinii satin alma niyetlerine olan etkisine
dikkat ¢ekilmistir. Calisma kapsaminda, duyusal analiz kismi {i¢ farkli bolim ile
genigletilmistir. Ttiketicilerin ekmek formiilasyonlarina verdigi duyusal analiz
puanlari, tiiketicilerin tadim sonrasi ekmek ile ilgili tahminleri ve duyusal 6zelliklerin
satin alma niyeti lizerindeki etkisi ayrintili incelenmistir. Bu baglamda, ¢alismanin
literatiire katki saglayarak, gastronomi, gida ve farkli bilim dallarinda yapilacak yeni
iriin gelistirme caligmalarina faydali olacagi ve sinirli kullanim alani olan tibbi

bitkilerin kullanimin1 tegvik edecegi diisliniilmektedir.
1.4. ARASTIRMANIN KAPSAM VE SINIRLILIKLARI

Calismanin kapsaminda, konu ile ilgili kavramlar literatlir taranarak ele
alimmugtir. Yontem kisminda, kolayda 6rneklem yontemi ile se¢ilmis 83 katilimciya,
ekmeklerin duyusal 6zelliklerini ve tiiketicilerin satin alma niyetini dlgmeye yonelik

duyusal panel ¢alismasi yapilmistir. Duyusal panel kapsaminda 7 farkli formiilasyona
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sahip ekmek hazirlanmis ve katilimcilara, duyusal analiz panel formlar araciligiyla

onceden belirlenmis sorular yoneltilmistir.

Aragtirma kapsaminda kullanilacak tibbi bitkilerin secilmesi siirecinde koylii
pazarlarinda satilan ve halk tarafindan bilinen bitkilerin secilmesi ve koyli
pazarlarindan temin dilerek kurutulmasi planlanmistir. Bu baglamda koyli pazarlar
gezilmis ve karahindiba, 1sirgan, gelincik, kuzu kulagi gibi bitkilerin bilindigi
gorilmistir. Ancak yasanan Covid 19 pandemisi nedeniyle bitkiler kdoyli
pazarlarindan temin edilememis olup, kurutularak satisa sunulan ambalajli tibbi
bitkiler arastirilmistir. Bu baglamda temin edilebilecek bitkiler belirlenmis ve bu
bitkilerin 6zellikleri incelenmistir. Bu siirecin sonucunda karahindiba ve civanper¢emi
bitkilerinin kullanilmasi uygun bulunmustur. Bu bitkiler kullanilarak iiretilen ekmek

formiilasyonlarina duyusal analiz yapilmistir.

Bu arastirmaya kolayda orneklem yontemiyle ulasilabilen tiiketiciler dahil
edilmistir. Tiiketici testlerine uygun sekilde, duyusal analize en az 80 kisinin katilim1
sart1 saglanmistir. Bununla birlikte ulasilan tiiketicilerin sinirli olmast ve kimi
tiiketicinin Covid-19 pandemisi nedeniyle olusan gida tiiketimine yonelik 6n yargilari
dolayisiyla, ¢alismaya katilmak istememesi nedeniyle de zorluklar yaganmistir. Buna
ek olarak aragtirma, Mersin ili Erdemli ilgesinde ulasilan tiiketiciler ve duyusal
analizlerin yapildig1r zaman dilimi ile sinirli tutulmus olup, hi¢bir genelleme iddiasi

bulunmamaktadir.



IKiNCi BOLUM
2. ALAN YAZIN

Bu boliimde calisma kapsaminda yer alan, gastronomi kavrami, gastronomi
icinde ekmegin yeri, ekmek, tibbi bitkiler, gida zenginlestirme, gidalarda duyusal
degerlendirme ve satin alma niyeti gibi kavramlara yer verilmis olup, dnceden yapilan

literatiir ¢alismalar1 incelenmistir.
2.1. GASTRONOMI KAVRAMI

Bu boliimde gastronomi kavramina ve gastronomide ekmegin yeri hakkinda

bilgi verilmistir.
2.1.1. Gastronominin Tanim ve Kapsami

Gastronomi terimi, Yunanca gaster (mide) ve namas (yasa) sozciiklerinin bir
araya gelmesinden meydana gelmektedir (Giizel Sahin ve Unver, 2015: 64; Sormaz
vd., 2015: 69; Uyar ve Zengin, 2015: 357). Literatiirde gastronomi kavrami farkli
sekillerde ifade edilmistir. Giizel Sahin ve Unver (2015: 64) gastronomiyi iilke ya da
bolge mutfaklarini birbirinden ayiran 6zellikler olarak, diger bir deyisle yiyecekleri,
yeme-igme aligkanliklari ve yiyecek hazirlama teknikleri olarak ifade ederken; Giilen
(2017: 33), iyi diizenlenmis, lezzetli mutfak, yemek diizeni ve sistemi olarak ifade
etmektedir. Bagka bir tanimda ise gastronomi bir bolge, bolge veya ulus igindeki
yiyecek ve igecek tiiketimiyle iliskili faktorlerin taninmasi olarak ifade edilmistir

(Rojas-Rivasa vd., 2020: 1).

Gastronomi kavraminin 4. yy-19.yy arasi olan tarihi gelisimine Sekil 1’de yer
verilmistir (Giizel Sahin ve Unver, 2015: 64; Karim, 2006: 14-15; Mohanty vd., 2020:
19; Sarnsik ve Ozbay, 2015: 265; Uyar ve Zengin, 2015: 359).



~N

*Gastronomi kavramma ilk kez Antik Yunan doneminde, Sicilyali Yunan Archestratus
tarafindan yazilan yemek ve sarap konulu kitapta yer verilmistir.

J

N
+Joseph Bercholux tarafindan yazilan Gastronomie ou L’Homme des Champs a Table
(Gastronomi ya da Tarladan Sofraya Insan) adli eserde gastronomi kavramina yer
verilmigtir.

J

v

*Gastronomi yazarlar1 tarafindan, otel ve restoran tecriibelerinin anlatildigi yaynlar,
sekiz yil siireyle Alexandra Grimod de La Reymiere tarafindan yayinlanarak katalog
1803 haline getirilmistir.

N
«La Physiologie dugout (Tat Fizyolojisi) kitab1 yaymlanmis ve ingilizceye gevrilmistir

J

«Gastronomi kavrami, “Iyi yemek yeme sanati” olarak Fransiz mutfak sozligiine)
eklenmistir.

» Amerika’nin aggibagi olarak kabul edilen Charles Ranhofer, 3500°iin iizerinde yemek
tarifine yer verdigi “Franco-American” yemek pisirme ansiklopedisini yaymnlamustir. )

~

+Croze Magnan tarafinda yazilan Gastronomie a Paris (Gastronomi Pariste) isimli eser
yayimlanmig ve gastronomi kavraminin literatiirde kullanimi zenginlesmeye baglamistir

J

)
Fransa ziyaretgileri yerel yemekler hakkinda bilgilendirmek amaciyla gurme rehberi
yayinlamustir.

J

L € € < <

«Gastronomi hakkinda daha fazla bilgi “Guide Bleu Bords de Loire et Sud” a dahil

1930 edilmistir .

Sekil 1: Gatronomi Kavraminin Tarihsel Gelisimi
Kaynak: Giizel Sahin ve Unver, 2015: 64; Karim, 2006: 14—15; Mohanty vd., 2020: 19; Sarnsik ve Ozbay, 2015:
265; Uyar ve Zengin, 2015: 359
Gastronomi kavramu tiretim, tiikketim ve tretim ile tiikketimin birlikte ele alinmasi
ile birlikte toplam ii¢ boyutta incelenmektedir. Gastronominin iiretim boyutunda, iyi

yemek hazirlama, pisirme, sunma, masa hazirlama bilim ve sanatina ek olarak, iyi

yemek yeme ile ilgili faaliyet ve birikimler, yemek pisirme ve hazirlama ile ilgili



prensip ve uygulamalar ele alinmaktadir. Tiiketim boyutunda, iyi yemekten hoslanma,
iyi yemek yeme konusunda tutkulu davranma, liikks ve lezzetli yiyeceklere diigkiinliik
ve tutku yer alirken, iiretim ve tiiketim boyutunda ise yiyeceklerin uygun bir sekilde
hazirlanmasi, pisirilmesi ve sunulmasi siiregleri yer almaktadir (Aksoy ve Sezgi, 2015:

80; Uyar ve Zengin, 2015: 357).

Gastronomi biliminde 6nemli bir yeri olan beslenme insanlarin yasamini
stirdiirebilmesi i¢in zorunlu bir faaliyet olmakla birlikte (Ceyhun Sezgin vd., 2019:
186), giiniimiizde aglik duygusunu giderme amacinin yani sira yeni deneyimler
kazanmak amaciyla da yemek yenilmektedir (Giilen, 2017: 33). Yeme-igme olgusu
toplumsal kiiltiiriin bir parcast olmasi nedeniyle toplumdan topluma degisiklik

gostermektedir (Sahin, 2019: 2552).
2.1.2. Gastronomi icinde Ekmegin Yeri

Tirk mutfagi, gegmisten giiniimiize bu cografyada birlikte yasayan cesitli
milletlerin etkisiyle gelismis olmakla birlikte diinya mutfaklari arasinda 6nemli bir
yere sahiptir (Comert ve Azkaya, 2014: 63). Tiirkiye’de insanlarin enerji ihtiyaglarinin
% 40’ ekmekten karsilandig: bildirilmistir (Uzundumlu vd., 2018: 18).

Ekmek temel besin maddelerinden biri olmakla birlikte, ilk medeniyetlerden
giiniimiize kadar farkli ¢esitleriyle varligimi siirdiirmiistiir. Ekmek ¢esitleri farkl
mutfak anlayiglart ve tahil cesitliligi gibi nedenlerle uluslara 6zgii nitelikler
tasimaktadir (Bulut, 2019: 1408-1410). Tiirk mutfak kiiltiiriinde bazlama, ev ekmegi,
ebeleme, fodla, gilik, gdmeg, lavas, sac ekmegi, somun, tandir, misir ve yufka ekmegi
gibi ¢esitli ekmekler bulunmaktadir. Giinlimiizde insanlarin yasam tarzi ve beslenme
aligkanliklarina bagli olarak hazirlanisi, sekli, pisirme yontemi gibi kriterler
bakimindan farkliliga ugrayan geleneksel ekmek cesitlerinde azalma olmaktadir
(Diindar Arikan ve Ozkeskek, 2019: 54). Diinya mutfaginda biova, ciabatta, focaccia,
tortino, grissini, brioche, croissants, epi, pumpernickel, roggenbrot, batchedi bloomer,
cornmeal,borodinsky,bhakris, torlas gibi birgok ekmek c¢esidi bulunmakta olup
(Anonim, y.y.-a), Tiirk mutfaginda yer alan bazi1 ekmek gesitleri Resim 1°de verilmistir

(Anonim, y.y.-b).



Ata Ekmegi Dil Ekmegi Francala Ekmek

Kepek Ekmegi Koy Ekmegi Minti Somun

- (o
W, pa

Mirella & Mirella Rol Misir Ekmegi

Papatya Ekmek Patatesli Ekmek Somun Ekmegi

Susamli Ekmek Tam Tahil Ekmegi Tas Minti Ekmegi

Tuzsuz Ekmek Yulaf Ekmegi Yumurtali Pide

Resim 1: Ekmek Cesitleri
Kaynak: Anonim, y.y.-b



2.2.EKMEK

Bu boliimde ekmegin tarihgesi, nemi, beslenmedeki yeri, ekmek bilesenleri ve

ekmek tliretimi hakkinda bilgi verilecektir.
2.2.1. Ekmegin Tarihcesi, Onemi, Beslenmedeki Yeri

Gida tiiketiminde 6nemli bir yere sahip olan ekmek, temel besin maddesi
olmasinin yani sira yiliksek enerji degerine sahiptir (Akgiin, 2007: 1; Bilgigli, 2000: 1;
Coskuner vd., 1999: 89). Bunu yani sira fiyatinin uygun, doyurucu (Akgiin, 2007: 1;
Durmus, 2019:. 1; Gogmen, 2001: 13) ve besleyici olmasi nedeniyle ekmegin
tilketildigi bilinmektedir (Akgiin, 2007: 1; Yigit ve Dogan, 2010: 75). Tirkiye’de
giinliik ekmek tiiketimi ortalama 400 g’dir (Akgiin, 2007: 1; Dursun, 2006: 5; Yigit ve
Dogan, 2010: 75). Giinliik tiketilen ekmegin kepekli ya da kepeksiz olmasina bagli
olarak giinliik demir, kalsiyum, niasin (B3), protein, Bl vitamini ve B2 vitamini
ihtiyacinin bir kismi karsilanmakta olup, bu miktarlar Tablo 1°‘de verilmistir (\Vergi,
2020: 16).

Tablo 1: Kepekli ve Kepeksiz Ekmeklerde Bulunan Vitamin ve Mineral Oranlari

Besin Ogesi Kepeksiz (%0) Kepekli (%)
Demir 16 62
Kalsiyum 12 74
Niasinin 20 35
Protein 51 55
B1 Vitamini 35 82
B2 Vitamini 16 39

Kaynak: Vergi, 2020:16

Tirk Gida Kodeksinde (2012) ekmek “Bugday ununa; su, tuz, maya
(Saccharomyces cerevisiae) gerektiginde seker, enzimler, enzim kaynagi olarak malt
unu, vital gluten ve izin verilen katki maddeleri ilave edilip bu karigimin teknigine
uygun olarak yogrulmasi, sekillendirilmesi, fermentasyona birakilmasi ve pisirilmesi
ile yapilan iiriin” olarak tanimlanmaktadir. Uniivar (2008), ekmegi bugday ununa su
ve tuz eklenmesiyle yogrulup, fermantasyondan sonra pisirilerek elde edilen tahil
irlinii olarak tanimlamustir.
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Tarihi arastirmalar ekmegin gecmisinin M.O. (1800-) 5900-5700 yillarina
dayandigin1 gostermektedir. M.O. 5900-5700 yillarinda tas ve topraktan firmlar
yapilmistir. M.O. 4300 yillarinda insanlarin firmcilik ve degirmencilikle ugrastig
bilinmektedir (Kocaadam ve Acar-Tek, 2016; Uniivar, 2008). Yapilan kazilar sonucu
en eski firmm M.O. 4000 yilindan kaldig1 goriilmiistiir (Uniivar, 2008). Misirlilardan
birkag bin y1l 6nce, M.O. 4000 yillarinda yanlislikla havadaki yabani mayanin macuna
temas1 sonucu mayali ekmegin olustugu bilinmektedir (Liu ve Scanlon, 2003: 224).
M.O. 4000-3500 yillarinda Misir kdlelerinin arpa ve yulaf kullanarak ¢esitli ekmekler
yaptig1 bildirilmektedir (DiMuzio, 2010: 4). M.O. 3000 yillarinda Mezopotamyalilar
tarafindan 60’a yakin ekmek ¢esidi yapildig1 diisiiniilmektedir. M.O. 2000°li yillarda
Misirlilar 16 gesit, ilerleyen siirecte ise 48 cesit ekmek yapmislar ve maya kullanmaya
baslamislardir. M.O. 312 yilinda Roma’da 254 adet firm oldugu ve kanunlarla gramaja
gore fiyat belirlendigi bilinmektedir. 14.yy’da Ingiltere’de insanlarin evlerinde
hazirladiklar1 hamurlar1 pisirebilecekleri firinlar agilmaya baglanmistir 19.yy’dan

sonra ise ekmekgilik sanayii dali haline gelmistir (Uniivar, 2008).
2.2.2. EKkmegin Temel Bilesenleri

Ekmek tiretiminde kullanilan temel bilesenler un, maya, su ve tuzdur (Celik,
2008: 9). Ekmek iiretiminde direkt hamur metodu, indirekt hamur metodu (Sponge),
kisa siireli hamur sistemi, slirekli yogurma sistemi ve sivi ferment sistemi olmak iizere

bes farkli yontem kullanildigi bilinmektedir (Durmus, 2019: 1).

Un yan islenmis bir gida {iriinii olup, hububatlarin 6giitiilmesi sonucu elde
edilmektedir (Vergi, 2020: 12). Un, protein, karbonhidrat, lipit, mineral maddeler,
vitaminler, su ve enzimlerden olusmakta olup (Celik, 2008: 9), ekmek kalitesini
dogrudan etkileyen ve karakteristik Ozelliginin olusmasini saglayan en Onemli
bilesendir (Kaplan, 2020: 7). Un, hamurun gaz tutma kapasitesi ve ekmek kalitesi
tizerinde etkilidir (Celik, 2008: 9). Bununla birlikte ekmek yapiminda gliiten
olusumunun 6nemli oldugu bilinmektedir. Bu baglamda un ve unun elde edildigi
bugdaym oOzellikleri ekmek o6zelliklerinin belirlenmesinde dnemli bir yere sahiptir

(Cauvain, 2003: 12).
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Tiirk Gida Kodeksi Bugday Unu Tebligine gore bugday ununun sahip olmast
gereken 6zellikler (Anonim, 2013; Vergi, 2020: 13-14);

Yabanci tat ve koku icermemeli,
Yabanci madde icermemelli,

Kendine has renk ve goriiniiste olmali,
212 mikronluk elekten gegmis olmali,

Rutubet miktar1 en fazla %14,5 olmalidir,

AN N N N NN

Agartma islemi uygulanmamis olmal,

Unlarin genel 6zelliklerinin yanmi sira ekmekgilikte kullanilan unlarin sahip

olmasi gerek baz1 6zellikler vardir. Bunlar (Uniivar, 2008: 44);

Gluteni yani 6zii ¢ok olmali,

Maya ile iyi kabarma 6zelligi olmals,

El ile hissedilebilecek kalinlikta olmali,

Yogurma sirasinda gazi iyi tutmali, hemen ¢okmemeli,

Yogurma sirasinda fazla yapismamali,

N N N N

Kepegi az olmali, gerektiginde kepek sonradan ilave edilmelidir.

Su, ekmek hamurunun yaklasik %40’ 11 olusturan (Vergi, 2020: 13) ve hamur
yapiminda kullanilan bilesenlerin karismasini ve kimyasal etkilesime girmelerini
saglayan, hamura elastik yapiy1 kazandiran ve fermantasyon siirecini etkileyen temel
bir bilesendir (Celik, 2008: 10). Kullanilan su ve miktar1 hamurun kalitesini
etkilemekte, bu nedenle bazi 6zelliklere sahip olmasi gerekmektedir. Suda olmasi
gereken ozellikler (Vergi, 2020: 13);

Temiz olmali,

v

v' l¢ilebilir olmall,

v" Patojen mikroorganizmalari igermemeli,
v

Orta sertlikte olmalidir.
Suyun ekmek tiretiminde ¢esitli islevleri vardir. Bunlar (Vergi, 2020: 13);
v’ Nisasta taneciklerini sisirir.
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v
v
v

Bugday proteinlerine elastik yap1 kazandirir.
Alkol fermantasyonunu baglatarak yayilmasi i¢in gerekli ortami saglar.
Enzim ve mayalarda meydana gelmesi gereken biyolojik degisimlerin

ger¢eklesmesinde katki saglar.

Tuz, hamura tat veren ve 6ziin yumusamasini 6nleyen bilesendir. Buna ek olarak

fermantasyon siirecinde mayanin ¢aligsmasini, yani hamurun gelismesini saglamaktadir

(Celik, 2008: 10). Tuz bunlara ek olarak (Vergi, 2020: 14);

v
v

D N N NN

Gliitenin direng ve elastikiyetini artirarak gliglendirir ve yumusamay1 onler,
Mayanin aktivitesi lizerinde etkilidir,

Farkli mikroorganizmalarin fermantasyonunu kontrol ederek istenmeyen
tat ve asitligin olusmasin1 oOnler, kiiflenmeyi yavaslatarak raf omriiniin
uzamasina katkida bulunur,

Hamur stabilitesini artirir,

Hamurun islenebilirligini kolaylastirir,

Ekmek hacmine ve gézenek yapisina katki saglar,

Ekmek rengi tizerinde etkilidir.

Maya (Saccharomyces cerevisae), basit sekerleri kullanarak fermantasyonu

baglatan ve fermantasyon sonucunda olusan COz gazi ile hamurun kabarmasi,

olgunlagmas1 ve aroma olusumunu saglayan tek hiicreli mikroorganizmadir (Celik,

2008: 10). Saccharomyces cerevisae, firincilik mayasi olarak da bilinmekte ve farkli

formlar1 bulunmaktadir (Cauvain, 2003: 13). Ekmek yapiminda yas press maya (%30

kuru madde), aktif kuru maya (%90-95 kuru madde) ve hazir kuru maya (%96 kuru
madde) kullanilmaktadir (Erginkaya ve Kabak, 2011: 435). Maya ¢esitlerini daha

detayli ele alacak olursak yas maya, ¢esitli islemlerle hazirlanan melasin hava, azot,

vitamin, fosfat ve minerallerin filtreden gegcirilmesiyle elde edilen maya bloklaridir.

Aktif kuru maya raf dmriiniin uzatilmasi amaciyla yas mayanin kurutulmasiyla elde

edilen maya ¢esididir. Hazir kuru maya ise 6zel bir kurutma sistemi ile iiretilen, kiigiik

graniil yapili maya ¢esididir (Uniivar, 2008).
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2.2.3.  Ekmek Uretim Teknolojisi

Ekmek hamuru, ekmek bilesenlerinin homojen bir karistm meydana
getirmesiyle elde edilmektedir. Bu nedenle yogurma ekmek iiretiminin en 6nemli
asamalarindan birisidir. Yogurma islemine hamurun biitiinlinde ayni fiziksel ve
kimyasal ozellikler goriilene kadar devam edilmelidir (Cakir, 2016: 7). Bununla
birlikte ekmek tiretiminde kullanilan baz1 hamur yogurma yontemleri bulunmaktadir.
Bunlar dogrudan hamur yapma yontemi, indirekt hamur yapma yontemi, eksi hamur
yontemi, kisa siireli hamur yapma yontemi ve siirekli hamur yogurma yontemidir

(Durlu-Ozkaya vd., 2015: 162—168).

Dogrudan hamur yapma yontemi, ekmek yapiminda kullanilan biitiin
bilesenlerin bir defada karistirilarak hamurun yogrulmasidir. Yogrulma igleminin
ardindan fermantasyon, kesme, tartma gibi diger islemlere gegilir (Durlu-Ozkaya vd.,
2015: 163-164).

Indirekt hamur ydntemi, geciktirilmis tuz metodu olarak da bilinmektedir. Bu
yontemde un, su ve katki maddeleri karistirilarak 6n hamur hazirlanmaktadir. Daha

sonra sirasiyla tuz ve maya eklenerek hamur elde edilir (Durlu-Ozkaya vd., 2015: 165).

Eksi hamur yontemi, Oonce eksi hamur (eksi maya) elde edilmesiyle
gerceklestirilir. Eksi maya formiilasyonda yer alan unun %70’inin kullanilmasi ve
onceden mayalanmasi ile elde edilmektedir. Geri kalan bilesenler mayalanma sonunda
eksi hamura ilave edilerek homojen bir hamur elde edilir (Durlu-Ozkaya vd., 2015:
165).

Kisa siireli hamur yapma yontemi, hamurun mekanik olarak gelistirildigi
sistemdir. Bu yontemde kitle fermantasyonu yapilmaz ve yogurulan hamur direk

olarak isleme almir (Durlu-Ozkaya vd., 2015: 166).

Siirekli yogurma yontemi, hamurun hizla olgunlastirildig: bir yontemdir. Stirekli
yogurma yonteminde sivi maya kullanilmaktadir. Maya siispansiyonu ¢ok az unla veya
unsuz olarak hazirlanmakta ve fermantasyona birakilmaktadir. Fermantasyon sonunda

su, tuz ve seker ilave edilerek tekrar fermantasyona birakilir ve gevsek, yumusak bir
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hamur elde edilir. Elde edilen hamur etkin bir yogurucu yardimiyla olgunlastirilir ve

tavalara aktarilarak son fermantasyona birakilir (Durlu-Ozkaya vd., 2015: 166).

Ekmek yapiminda yogurmadan sonraki bir diger oOnemli asama ise
fermantasyondur. Fermantasyon siirecinde maya, sekerlerden CO., alkol, aldehit ve
organik asitler meydana getirir. Olusan bu bilesikler hamurun kabarmasini ve ekmege
0zgii tat ve aromanin olusmasinm saglarlar. Uygulanan fermantasyon siiresi ¢esitlilik
gostermekle birlikte, fermantasyon siireci 6n ve son fermantasyon olarak ikiye
ayrilmaktadir. Hamurun kesme-sekil verme siirecinden 6nce uygulanan fermantasyon
On fermantasyon olarak, kesme-sekil verme siirecinden sonra uygulanan fermantasyon

ise son fermantasyon olarak bilinmektedir (Cakir, 2016: 8).

Hamurun kesme-sekil verme asamasi son fermantasyondan dnce uygulanmakta
olup (Cakir, 2016: 9), ekmek hamurunun istenilen boyut ve gramajlarda boliinerek
istenilen seklin verilmesi siirecidir. Kesme-sekil verme siireci elle yapilabilecegi gibi

makineler araciligiyla da yapilmaktadir (Uniivar, 2008: 76-80).

Pisirme ve firnlama asamasinda ¢esitli fiziksel, kimyasal ve biyokimyasal
islemler gerceklesmektedir (Uniivar, 2008: 84-85). Pisirme sirasinda CO2 olusmast,
nisasta jelatinizasyonu, seker karamelizasyonu ve maillard reaksiyonu gibi cesitli
reaksiyonlar meydana gelmekte, bunlar ekmegin hacmi, kabuk rengi, kendine has tat

ve kokusu gibi etmenleri etkilemektedir (Cakir, 2016: 9-10).

Son ekmek islemi ise dinlendirme ve sogutma asamasidir. Bu asamada ekmekler
hava alan gdzenekli yiizeylerde dinlenmeye birakilirlar (Cakir, 2016: 10; Uniivar,
2008: 91). Bu sayede ekmek iiretim siirecinde olusan nem ve alkol fazlasi disar1 atilir,
ekmek kabugu kurur, sertlesir ya da hava alamazsa terler ve yumusar (Cakir, 2016:
10).
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2.3. TIBBi BITKIiLER

T1bbi bitkiler, organlarindan bir veya daha fazlasi tedavi amaciyla veya ilaglarin
sentezinde Oncii olarak kullanilabilen bitkiler olarak tanimlanmaktadir (Penso, 1980:
184). Insanlar mikroorganizmalarin varligim kesfetmeden cok &nce, bazi bitkilerin
iyilestirici potansiyele sahip oldugu, diger bir deyisle antimikrobiyal 6zelliklerinin
bilindigi ve antik ¢aglardan beri insanlar tarafindan hastaliklar1 tedavi etmek amaciyla
kullanildig1 bilinmektedir (Rios ve Recio, 2005: 80). Mutfakta kullanilan otlar ve
baharatlarin tibbi 6zelliklere sahip birgok fitokimyasal igerdigi bilinmektedir (Brahma
ve Narzary, 2015: 357). Geleneksel tibbi bitkiler birgok iilkede obezite ve agirlik
kontrolii i¢in de kullanilmaktadir (Jaradat vd., 2017: 2).

Tibbi ve aromatik bitkiler steroid, flavonoid, saponin, alkaloit, terpen ve fenolik
bilesikleri igermekte olup, antimikrobiyal, antifungal, antialerjik, antidiyabetik,
kardiyovaskiiler sistemi koruyucu, antioksidan, antikanser, antitiroid, antihistaminik,
antimalaryal, antihelmintik, antienflamatuvar, antihipertansif, spazm ¢oziicii ve agr1

kesici dzelliklere sahiptirler (Varli vd., 2020: 24).

Tiirkiye’de Saglik Bakanlig: tarafindan kayit altina alinan tibbi bitkiler listesi Ek
1’de verilmis olup (Anonim, 2019), bu listede yer alan baz1 tibbi bitkilere ve kullanim

alanlarina Tablo 2’de yer verilmistir.

Tablo 2: Baz1 Tibbi Bitkiler ve Kullanim Alanlan

Tibbi Bitki Latince Adi Onemli Kullanim Alanlari
Bilesenleri
Ucucu yag
Monoterpenler Uyku bozukluklar
. . S Seskiterpenler Stres
Kedi otu Valeriana officinalis L. Alkaloitler Sakinlestirici
Flavonoitler Spazm ¢6ziicii
lignanlar
Sivilce
Egzama
Sedef hastalig1
Fumarik asit Safra kesesi rahatsizliklari
Sahter Fumaria officinalis L. Alkaloitler Yiiksek tansiyon
Taninler Gut
Romatizma
Bogaz agrisi
Mide rahatsizliklari
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Tablo 2: Devami

Kas agrilari
Eklem agrilari
Idrar yolu rahatsizliklar:

Aminler Prostat
Flavonoitler Alerjik rahatsizliklar
Lignanlar Astim
Isirgan Urtica dioica L. Organik asitler Bronsit
Steroller Ulser
Lektinler Kanser
Taninler Egzama
Hemoroit
Romatizma
Bagirsak iltihaplar
Ucgucu yaglar Soguk algmlhigi
Rozmarinik asit ~ Oksiiriik
Ogul Otu Melissa officinalis L. Kafeik asit Bronsit
Glikozitler Astim
Flavonoidler Mide rahatsizliklar
Toksinlerin uzaklastirilmasi
- A, Kanser
Kuzukulag: Romex acetasa L. Okzalikasit
Yanmk

Dersi hastaliklari

Kaynak: Ozer vd., 2020

Bu calisma kapsaminda tibbi bitki listesine giren, saglik agisindan Onemli
faydalar1 oldugu belirtilen karahindiba (Taraxacum officinale) ve civanpergemi
(Achillea millefolium L.) bitkileri kullanilmistir. Bitkiler ekmeklerin hem besleyici

hem de duyusal 6zelliklerini gelistirmek i¢in gida zenginlestirme amacli kullanilmistir.
2.3.1. Karahindiba Bitkisinin Ozellikleri ve Kullanim Alanlari

Latince adi1 Taraxacum officinale olan karahindiba bitkisi papatyagiller
familyasina ait bir bitkidir (Demirezer vd., 2019: 243). Papatyagiller (Asteraceae)
familyas1 ¢ogu otsu olmakla birlikte bir kismi ¢ali veya aga¢ formunda olan 1100°lin
tizerinde cins ve 20000’den fazla tiirii ile diinya iizerinde genis bir yere sahiptir
(Kiiglikboyaci ve Sahan, 2020: 1). Tirkiye florasinda Asteraceae familyasi 136 cins
ve 1345 tiir ile en zengin familya olarak bilinmektedir (Abak ve Akan, 2014: 68).

Karahindibanin bilimsel ad1, “iltihaplanma i¢in fayda” anlamina gelen taraxis ve
akeomai’den gelmektedir (Mahboubi ve Mahboubi, 2020: 1). Tirkiye’de 16°s1
endemik olmak iizere 51 Karahindiba tiirii oldugu bilinmektedir (Ozdemir vd., 2020:
82). Karahindiba bitkisinin kimyasal ve besleyici 6zellikleri incelendiginde inulin,

pektin, fenolik asit, asparagin, tanen, vitamin (A, B, C ve D), potasyum, lutein,
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karatenoid, demir, kalsiyum, magnezyum, fosfor, tiamin, saponin, sodyum, bakir,
¢inko, manganez, alblimin, steroit, enzimler, flavonoidler, maden tuzlar: gibi ¢esitli
maddelerce zengin oldugu rapor edilmistir (Giil, 2014: 105; Ozdemir vd., 2020: 83;
Turan, 2014: 126).

Karahindiba bitkisinin kok kismi gaz, siskinlik ve hazimsizlik gibi sindirim
sorunlarinda, karaciger ve safra fonksiyonlarinin diizenlenmesinde ve istah agici
olarak kullanilirken, toprak lstli kisimlar idrar yollar1 tedavisinde kullanilmaktadir
(Demirezer vd., 2019: 243-246). Bunlara ek olarak karahindiba kokleri Hindistan’da
diger bitkiler ile kombinasyon halinde, yatistirici olarak ve idrar yanma hissini
diizenlemek i¢in toz formunda kullanilmakta ve bu kombinasyon kan temizleyici
olarak, hepatit, sarilik ve karaciger sikayetlerinin tedavisinde kullanilmaktadir. Ayrica
Almanya, Fransa ve Italya’da hepatoproteklif etkiler nedeniyle yemek ve salatalarda

kullanilmaktadir (Rezaei vd., 2020: 1-2).

Resim 2: Karahindiba Bitkisi
Kaynak: Anonim, 2020a, 2020b

Karahindiba ile ilgili literatiirde yapilan ¢aligmalara gore;

Akyol (2016), yaptigi ¢alismada idrar ve bobrek tagi sorununun ¢éziimiine katki
saglamak amaciyla karahindiba ekstraktinin kalsiyum oksalat monohidrat kristal
kinetigi ve morfolojisine etkisini incelemistir. Calisma silirecinde karahindiba
ekstaktinin artan miktarlarla kullanilmasinin kristal olusum hizin1 azaltti§i, Sml
ekstrakt ile ise tamamen durdugu belirtilmistir. SEM ve FT-IR incelemelerinde ise
karahindiba ekstraktinin az bir miktarinin bile kalsiyum oksalat monohidrat kristal

olusumunu engelledigi bildirilmistir.
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Gao vd. (2019) yaptiklar1 ¢alismada karahindiba bitkisinin hidrometanolik
Oziitliniin antifepresif etkilerini ve olasi etki mekanizmasini incelemislerdir. Calisma
kapsaminda kullanilan karahindiba dogadan toplanarak gilineste kurutulmus ve
hidrometanolik 6ziitii hazirlanmistir. Calisma kapsaminda erkek fareler kullanilmis
olup, fareler rastgele bes grupta gruplandirilmistir. Karahindiba 6ziitiin kortikosteron
diizeylerini diistirdiigii ve beyin dopamin, noradrenalin ve adrenalin diizeylerini
artirarak antidepresan etkiler uyguladigi bildirilmistir. Ayrica karahindibanin
antidepresan etkilerinden potansiyel olarak sorumlu olan bilesenler izoetin, hesperidin,

naringenin, kaempferol, sinapik ve gallik asit olarak rapor edilmistir.

Aremu vd. (2019), yaptiklar1 calismada erkek Isvicreli albino fareler,
kendiliginden hipertansif siganlar ve Wistar siganlari kullanmislardir. Karahindiba
yapraklari ve kokleri hava ile kurutulmus ve birbirlerinden ayrilarak par¢alanmistir.
Karahindiba %70 etanol ektresinin fitokimyasal degerlendirmesi sonucunda fenol,
tanen, glikozit, steroid, terpenoid ve saponinlerin hem kokte hemde yapraklarda
mevcut oldugu, ancak alkaloidlerin sadece koklerde mevcut oldugu sonucuna
ulagilmigtir. Elde edilen sonuglar karahindiba yapraklarinin istatistiksel olarak anlamli
sekilde kan basincini diisiirdiigiinti géstermistir. Bitkinin i¢eriginde bulunan saponin,
alkaloid, fenol ve flavonoidlerin antihipertansif 6zelliklere sahip oldugu ve tanenlerin
NG-nitro-L-arginin ile indiiklenmis hipertansif siganlarda kan basincin distirdiigi
bildirilmistir. Bununla birlikte karahindiba yaprak ve koklerinin HDL-C seviyesinde

bir artisa yol agmasina ragmen, TC ve LDL-C seviyelerini diisiirmedigi bildirilmistir.

Rozina vd. (2019) yaptiklar1 ¢alismada karahindiba bitkisini tohum yaginin
fizikokimyasal Ozelliklerini analiz edilerek yakit ozellikleri agisindan analiz
etmiglerdir. Caligma kapsaminda Pakistan’in cesitli bolgelerinden karahindiba
tohumlari toplanmis ve tohumlar oda sicakliginda golgede kurutulmus, 6giitiilmis, yag
ekstraksiyonuna hazir hale getirilmistir. Ekstraksiyon islemi i¢in karahindiba
tohumlar1 1 giin boyunca 60°C’de firinda kurutularak 6gitiilmiistiir. Ekstraksiyon
islemi i¢in Soxhelet cihazi kullanilarak karahindiba tohumu yagi elde edilmistir.
Calismada, karahindiba bitkisinin biyoyakit olarak iiretimi ve endiistriyel amaglar i¢in
yenilebilir olmayan potansiyel bir hammadde olarak yetistirilmesini, daha iyi bir

sekilde liretilmesinin ve kullanilmasinin miimkiin oldugu bildirilmistir.
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Jedrejek vd. (2019), yaptiklar1 ¢alismada karahindiba kok preparatinin oksidatif
strese karsi koruyucu etkilerini arastirmiglardir. Bu baglamda dogal bir kaynaktan
toplanarak tanimlanan karahindiba kokii dondurularak kurutularak toz haline
getirilmistir.  Yapilan analizler sonucunda karahindiba kokiinde temel olarak
hidroksisinnamik asitler, hidroksifenilasetik asit inositol esterler ve seskiterpen lakton
tirevleri olmak tizere 100 farkli bilesik tanimlanmistir. Buna ek olarak c¢alisma
sonucunda karahindiba bitkisinin antioksidan ve antikoagiilan 6zellikler dahil olmak
lizere ¢esitli biyolojik potansiyele sahip ikincil metabolit siniflarinin kaynagi oldugu

bildirilmistir.

Majewski vd. (2021), yaptiklari ¢alismada obezite miidahalesinde normal yagh
diyetle birlikte karahindiba ¢igek suyu surubunun potansiyel etki mekanizmasin
arastirmiglardir. Calisma sonucunda karahindiba ¢igek suyu surubu ile normal yagh
diyet takviyesinin azalmigs obeziteye karsi koruyucu etkilere sahip oldugu
belirtilmistir. Buna ek olarak karahindiba ¢i¢ek suyu surubunun antioksidan
durumunun yonetiminde ve prostanoidlerin vazokonstriktor etkisinde bir azalmada

etkili oldugu rapor edilmistir.
2.3.2. Civanper¢emi Bitkisinin Ozellikleri ve Kullanim Alanlar

Latince adi Achillea millefolium L. olan civanpergemi bitkisi papatyagiller
familyasina ait bir bitkidir (Demirezer vd., 2019: 117; Howyzeh vd., 2019: 295).
Civanperceminin kimyasal icerigi incelendiginde, tanen, organik asitler, alkoloitler,
flavonoidler, fosfor, potasyum, iniilin, alblimin, klorofil ve C vitamini gibi ¢esitli
maddeleri igerdigi bilinmektedir (Turan, 2014: 96). Civanpergeminin yaralarin,
sindirim sorunlarimin, cilt hastaliklarinin, solunum yolu enfeksiyonlariin ve diger
durumlarin tedavisinde kullanildig: bilinmektedir (Howyzeh vd., 2019, s. 295). Buna
ek olarak civanpergemi anti-enflamatuar, antioksiyolitik, antimikrobiyal, antikanser
(Edreva vd., 2019: 4), antibakteriyel ve antifungal (Ahmadi-Dastgerdi vd., 2019: 13)
gibi birgok 6zelligiyle 6n plana ¢ikmaktadir.
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Resim 3: Civanpergemi Bitkisi
Kaynak: Anonim, 2017, 2018

Civanpercemi ile ilgili bir¢ok ¢aligma yapilmis olup, son yillarda yapilmis bazi

calismalar incelenmistir.

Howyzeh vd. (2019), yaptiklari calismada Iran’da dogada bulunan civanpercemi
bitkisinin ugucu yag profilini incelemis olup, ¢ogu seskiterpen ve monoterpen olan 32
farkli ugucu yag bileseni belirlemislerdir. Anti-enflamatuar, lokal anestezik ve
antioksidan olarak 6zellikleri olan karyofilen oksit, civanpercemi igeriginde bulunan

temel seskiterpenlerden biri olarak belirtilmistir.

Ayoobi vd. (2019), Civanpergemi sulu ekstraktinin MS hastalar1 {izerindeki
etkilerini degerlendirmistir. Calisma kapsaminda MS hasta gruplarina farkli oranlarda
civanpercemi ekstrakti ve nisasta tozundan olusan plasebo vererek bir yil boyunca
degerlendirilmistir. Calisma sonucunda civanper¢emi ekstraktinin bir yillik uygulama
sonucunda yillik niiks oranini azalttigi, ilk niiks siiresini artirdi@i ve hastalik
ilerlemesini geciktirdigi, diger bir ifadeyle MS hastalarinda anlamli bir iyilesmeye yol

actig1 rapor edilmistir.

Ahmadi-Dastgerdi vd. (2019), yaptiklari ¢alismada Civanper¢cemi ugucu yaginin
mayonezin raf dmriine etkisi incelenmistir. Bu kapsamda 3 farkli oranda ugucu yag,
buna ek olarak sodyum benzoat ve potasyum sorbat karigimlart kullanilmistir.
Mayonez Orneklerine farkli mikroorganizmalar eklenmis olup, ugucu yag, sodyum
benzoat ve potasyum sorbat karigimlarinin mikroorganizma varhi@ina etkisi
gozlenmistir. Caligma sonucunda civanper¢cemi ugucu yaginin sodyum benzoat ve
potasyum sorbat karisimlariyla karsilastirildiginda benzer antibakteriyel ve antifungal

giice sahip oldugu bildirilmistir. Elde edilen veriler dogrultusunda civanpergemi ugucu
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yaglarinin, gida iriinlerinde alternatif bir antimikrobiyal koruyucu olarak
kullanilabilecegi sonucuna ulagilmis ve civanpercemi ugucu yagmin gidalarin
korunmasi i¢in dogal antibakteriyel ve antifungal ajanlar gelistirmek igin

kullanilabilecegi belirtilmistir.

Edreva vd. (2019), yaptiklar1 ¢alismada civanpergemi bitkisini kok ve yaprak
olarak incelemislerdir. Calisma kapsaminda civanpergemi bitkisinin iki farkl tiird, iki
farkli bolgeden temin edilmis olup, flavonoid, antioksidan ve antiradikal icerigi
Olciilmiistiir. Calisma sonucunda elde edilen veriler incelendiginde her {i¢ igeriginde

yapraklarda koklere oranla daha yiiksek ¢iktigi belirtilmistir.

Rezaei vd. (2020), yaptiklar1 ¢alismada civanper¢ceminin diyabetik si¢anlarda
lipid profili, kan sekeri, viicut agirlig1 ve serum karaciger enzimleri {izerindeki etkileri
incelenmistir. Calisma kapsaminda 25mg/kg/giin ve 100mg/kg/glin olarak 2 farkli doz
kullanilmistir. Civanpercemi ekstraktinin metformin ile tedavi edilen gruba ve kontrol
grubuna kiyasla serum glikozu, lipitler ve karaciger enzimleri iizerinde olumlu bir
etkiye sahip oldugu goriilmiistiir. Sonuglarda tedavi gruplarinda belirgin bir viicut
artist gozlenmis ve bunun nedeninin civanper¢eminde bulunan flavonoidlerin istahi

artirmis olabilecegi belirtilmistir.
2.4.GIDA ZENGINLESTIRME

Gida zenginlestirme, gidada dogal olarak bulunan, gidanin hazirlanma siirecinde
kaybedilen besin 6gelerinin, toplumda veya 6zel bir risk grubunda, yetersizliklerin
diizeltilmesi veya onlenmesi amaciyla, besine yeniden eklenmesi iglemi olarak ifade

edilmektedir (Kahyaoglu ve Demirci, 2019: 165).

Gida zenginlestirmenin tarihi gelisimi bazi kesiflerle baglamistir. 1900’li
yillarin baslarinda gidalardaki vitamin ve minerallerin gida sagligi i¢in gerekli oldugu,
1936’da R.A. Williams’1n tiamin sentezini gerceklestirmesi, bugdayda dogal olarak
bulunan vitamin ve minerallerin biiylik bir kisminin 6glitme islemi sirasinda
kaybolmas: ve Amerika Birlesik Devletleri’nin yoksul halkinda gdzlenen pellagra
(niasin eksikligi), gida zenginlestirme siirecini baglatan kesifler arasinda yer
almaktadir. 1940 yilinda Ulusal Arastirma Konseyi (NRC)’nin Gida ve Beslenme

Kurulu (FNB) kurulmus ve ilk eylemleri olarak tahil zenginlestirmesi igin rehberler
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onermislerdir. 1941 yilinda ABD Gida ve Ilag Idaresi (FDA — Food and Drug
Administration) zenginlestirilmis un ve farin i¢in kimlik standartlar1 yayinlanmistir.
II. Diinya Savasi sirasinda beyaz un ve ekmegin zenginlestirilmesi zorunlu hale
gelmistir. Bu emir savas bittikten sonra geri ¢agrilmis olsa da 0 zamana kadar 19
devlet, kendi zorunlu zenginlestirme yasasina gegmistir (Ranum, 2000: 697). Amerika
Birlesik Devletleri’nde faaliyet gosteren FDA, 1980 yilinda gida zenginlestirme
uygulamalarina yonelik goriigiinii bildirerek onaylamistir (Coskun, 2012: 13;
Kabakus, 2017: 79). 1987 yilinda Codex Alimentarius Commision tarafindan ¢ikarilan
yonetmelikle gidalarda zenginlestirme isleminin restorizasyon, standardizasyon ve
zenginlestirme olmak iizere Ui¢ sekilde gerceklestirilebilecegi ifade edilmistir (Kinik
vd., 2003: 393). 1992 yilinda Roma’da gergeklestirilen Uluslararasi Beslenme
Konferansinda (International Conference on Nutrition) gida zenginlestirmenin 6nemi
belirtilmis ve bir zorunluluk oldugunu ifade edilmistir (Coskun, 2012: 13; Dursun ve
Erkan, 2009: 45; Kabakus, 2017: 80). Daha once de belirtildigi iizere gida

zenginlestirme igleminde bazi terimler kullanilmakta olup, bunlar;

v" Gida zenginlestirme (Food Fortification): Gidanin yapisinda dogal olarak
olan veya olmayan bir veya birden fazla besin 6gesinin, toplumda veya 6zel
bir risk grubunda bir veya birden fazla besin 6gesi yetersizliginin diizeltilmesi
veya Onlenmesi amaciyla gidaya eklenmesi islemidir (Coskun, 2012: 12;
Kabakus, 2017: 80).

v Giiglendirme (Enrichment): Gida zenginlestirme ile es anlamli olarak da
kullanilmakta olup, daha ¢ok islem goérmemis gidada bulunan ve islem
sirasinda kaybolan besin 6gelerinin biitiinleme amaciyla eklenmesi islemidir
(Coskun, 2012: 13).

v" Yerine koyma (Restoration): Gidalarin iiretimi, depolamasi ve islenmesi
sirasinda yok olan elzem besin 6gelerinin islem Oncesi miktar baz alinarak

tekrar eklenmesi islemidir (Kabakus, 2017: 80).

Gidaya besin 6gelerinin eklenmesi, gida tedarikinin genel besin kalitesinin
korumanin ve iyilestirmenin etkili bir yolu olarak kabul edilirken, diizensiz takviye
sorunlara neden olabilmekte, besin dengesizlikleri yaratabilmektedir. Bu

olumsuzluklarin 6niine gegmek amaciyla FDA, gidaya besin eklemenin uygun oldugu
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kosullart su sekilde ifade etmistir (Boyaci, 2008: 9—-10; Kiitiik, 2010: 7-8; Ranum,
2000: 698-699):

Taninan bir besin eksikligini diizeltmek
Gidanin islenmesi siirecinde kaybedilen besinleri eklemek
Besin igerigi ile kalori igerigini orantili olarak dengelemek

Geleneksel gidalarin yerini alan yeni iiriinlerde besinsel yetersizligi onlemek

ASEENEE N NN

Diger program ve diizenlemelere uymak.

Gida zenginlestirme siirecinde dikkat edilmesi gereken bazi ilkeler

bulunmaktadir. Bunlar (Boyaci, 2008: 8; Coskun, 2012: 14):

Toplum tarafindan zenginlestirilecek olan gidanin tiiketiliyor olmasi
Gida tiiketildigi zaman belirlenen sorunun diizeltilebilmesi veya 6nlenebilmesi

Gidanm tiiketici tarafindan kabul edilmesi

IR NN

Gidanin renk, tat, goriinlis gibi Ozelliklerinde istenmeyen degisikliklerin

meydana gelmemesi veya raf dmriiniin kisalmamasi

<\

Gidanin tiiketime uygun olmasi ve toksik etkisinin bulunmamasti

<\

Besin 6gelerinin paketleme, depolama, dagitim ve kullanim esnasinda kayba
ugramamast

Ucuz olmasi

Tiiketiciyi yaniltmamasi

Teknolojik ve isleme yoniinden uygun olmasi

Denetlenmesi ve izlenmesi igin yontemlerin bulunmasi

D N N NN

Gida standartlar1, yonetmelikleri ve besin 6gesi ekleme olarak siralanabilir.

Literatiirde farkli bilesenlerin kullanildigi gida zenginlestirme ¢alismalari
mevcuttur. Bu ¢alismalar kapsaminda biskiivi, yogurt, siit, bitter ¢ikolata gibi cesitli

gidalara zenginlestirme islemi uygulanmstir.

Krystyjan vd. (2015), yaptiklar1 ¢alismada biskiivileri ar1 poleni ile
zenginlestirmis ve biskiivilerin fizikokimyasal ve antioksidan 6zelliklerinde meydana
gelen degisimleri arastirmiglardir. Calisma kapsaminda kullanilan ar1 polenleri
Polonya’nin giineydogu bolgesinde bulunan ari kovanlarindan toplanarak 35°C’de

kurutulmuslardir. Calisma sonucunda ar1 poleni ilavesinin biskiivilerin seker, protein,
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kiil, lif ve polifenollerin i¢eriginde artis oldugu ve nihai {irliniin antioksidan potansiyeli
tizerinde istatistiksel olarak Onemli bir etkiye sahip oldugu, bununla birlikte

biskiivilerin yag igeriginde bir degisim olmadigi sonucuna ulasilmistir.

Kya vd. (2015), yaptiklari ¢alismada enkapsule edilmis gac yagi tozunun gesitli
saklama kosullar1 aldinda stabilize edilmesi, raf dmriiniin incelenmesini ve gac yagi
tozu ile zenginlestirilmis yogurt, pastorize siit ve kek karisiminin raf Omriinii
belirlemeyi amaglamislardir. Calisma sonucunda gac yagi tozu ile zenginlestirilen
tiriinlerin depolama sirasinda renklerinde bir degisim olmadigi, yogurt ve pastorize
stitte 4 hafta, kek karisiminda ise 4 ay saklama sirasinda renk, karoten ve likopenin
diisiik PV tutulmasi agisindan tatmin edici oldugu bulunmustur. Kapsiillenmis gac yagi
tozunun Ozellikle hava ve 1sik olmayan disiik sicakliklarda stabil olarak

saklanabilecegi ve gidalara basariyla dahil edilebilecegi sonucuna ulagilmistir.

Giiltekin-Ozgiiven vd. (2016), yaptiklar1 calismada bitter ¢ikolatanin iiretim
sirasinda antosiyanin icerigini korumak amaciyla karadut atik 6ziitii iceren kuru
lipozomal dagitim sistemlerinin kullanilabilirligini arastirmislardir.  Caligma
sonucunda ¢ikolatanin konglama sicakligina ve pH’ma bagli olarak %76.8 oraninda
kapsiillenmis antosiyanin takviyesi gerceklestirilmistir. Bununla birlikte aragtirmacilar
lipozomlarin kimyasal stabilitesinin depolama sirasindaki durumlarinin aragtirilmasi

gerektigine dikkat cekmiglerdir.

Seczyk vd. (2017), yaptiklar1 ¢aligmada soya siitii takviyesinin yesil kahve
ekstresi ile fenolik seviyeler, antioksidan aktivitesi ve besinler tizerindeki etkisinin
belirlemeyi amaglamislardir. Calisma sonucunda soya siitiinlin yesil kahve oziitii ile
zenginlestirilmesinin iirlinlin fenolik seviyeleri ve antioksidan potansiyelini
tyilestirmede basarili oldugu goriilmiistiir. Buna ek olarak yesil kahve ekstresinin soya
stitine daha yiiksek dozlarda eklenmesinin besleyici 6zellikleri olumlu etkiledigi,

protein ve nigasta sindirilebilirliginde artis oldugu gozlenmistir.

Ghorbanzade vd. (2017), yaptiklari ¢alismada nano lipozomlar tarafindan nano
kapstillenmis balikk yagmin yogurda dahil edilmesi ve yogurt 06zellikleirnin
fizikokimyasal ve duyusal kalitesine etkisini degerlendirmeyi amaglamislardir.

Yaptiklar1 bu ¢alismada balik yaginin nano lipozomlar tarafindan etkili bir sekilde
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kapsullenebilecegi sonucuna ulagmiglardir. Bununla birlikte nano lipozom kapsulleme
eikosapentaenoik asit ve dokosaheksaenoik asit stabilizitesini artiriken, asitlik, sinerez
ve proksir degerlerini diisirmiistiir. Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda
nanokapstillii balik yagi ilave edilen yogurdun, kapsiillenmemis balik yagi ilave edilen

yogurda gore kontrol numunesine daha yakin 6zellikler verdigi goriilmiistiir.

Marchetti vd. (2018), yaptiklar1 calismada yabani yenilebilir bitkilerde bulunan
nutrasotikleri makarna tiretiminde kullanilmistir. Bu ¢calismada 1sirgan otu kullanilarak
yumurtali makarna zenginlestirilmistir. Calisma sonucunda 1sirgan otunun lutein ve
karoten olmak fiizere iyi bir karotenoid kaynagi olabilecegi diisiiniilmektedir. Isirgan
otu ile zenginlestirilmis makarnada zenginlestirilmemis makarnaya gore %44 daha
fazla lutein ve %60 daha fazla B-karoten oldugu goriilmiistiir. Makarna pisirme

stirecinde iki fitobilesik %19-21 arasinda kayba ugramistir.

Simonato vd. (2019), yaptiklar1 ¢alismada farkli oranlarda zeytin presi ile
giiclendirilmis makarnanin pisirme oOzelliklerini, dokusunu ve mikro yapisini
degerlendirmeyi amaglamiglardir. Bu baglamda 5:95 ve 10:90 oranlarin zeytin
presi/durum bugdayr irmigi kullanarak makarna tiretmiglerdir. Calisma sonucunda
zeytin presi ile zenginlestirmenin makarnanin toplam fenolik bilesik igerigini,
antioksidan kapasitesini ve diyet lif igerigini artirdigi goriilmistiir. Buna ek olarak
zeytin presi eklenmesi makarnanin teknolojik o6zelliklerini etkileyerek pisirme
kaybinda, su emiliminde ve makarna sertliginde artisa neden olurken, pisirme siiresini

kisaltmistur.

Bir6 vd. (2019), yaptiklari ¢alismada kurutulmus makarna iriinlerinde bocek
ununun ilk kullanimim sinayarak bdcek tozunun nihai kalite iizerindeki teknolojik
etkilerini tanitmay1 amacglamiglardir. Bu baglamda ii¢ farkli un ve ii¢ farkli makarna
formiiliizasyonu hazirlamislardir. Calisma sonucunda ipekbdcegi ile zenginlestirilmis
makarnalarin pisirme siiresinde azalma gézlenmistir. Yapilan duyusal analizlerde %10
oraninda ipekbdcegi ile zenginlestirilmis makarnalarin tiiketicilerce begenildigi ifade
edilmistir. Bunun nedeninin bu oranin karabugday unun tadim1 maskelemesinden

kaynaklandig1 belirtilmistir.
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Desai vd. (2020), yaptiklar1 ¢alismada yesil kahveyi (GCS) ve gida iirlinlerinde
uygulanmasini degerlendirmeyi amaglamislardir. Bu kapsamda kurutularak un haline
getirilen yesil kahve kurabiye yapiminda kullanilmistir. Calisma sonucunda
kurabiyelere kavrulmus yesil kahve ilave edilmesinin kiil, protein, lif, yag ve
oligosakkarit miktarini artirmasinin yani sira daha yumusak doku elde edilmistir.
Tiiketici bakimindan degerlendirildiginde ise kurabiyelere %10 ve %12 oranlarinda
kavrulmus yesil kahve ilavesinin kabul edilebilir sonuglar verdigi bildirilmistir. Buna
ek olarak kavrulmus yesil kahvenin antioksidan aktivitesi ve prebiyotik

oligosakkaritlerin kurabiyelerin besleyici 6zelliklerini arttirddigi rapor edilmistir.

Saremnezhad vd. (2020), yaptiklari ¢alismada diisiik yagh ve sekersiz bir
prebiyotik olan dondurmanin farkli kalsiyum tuzlar1 ile zenginlestirilmesi ve
dondurmanin kalite ozelliklerine etkilerinin degerlendirilmesini amaglamiglardir.
Calisma kapsaminda kalsiyum ve lif takviyeli dondurmalar ¢6ziiniir misir lifi,
trikalsiyum fosfat, trikalsiyum sitrat ve kalsiyum Kloriir kullanilarak hazirlanmistir.
Kalsiyum tuzlar1 eklenmesi dondurmanin doku sertligini azaltmistir. Buna ek olarak
trikalsiyum fosfat ve trikalsiyum sitrat iceren dondurmalar benzer bir erime egilimi
gosterirken, kalsiyum kloriir iceren dondurma erimeye karsi daha iyi bir direng
gostermistir. Yapilan duyusal degerlendirmelerde zenginlestirilmis dondurmalar tat,

tatlilik derecesi ve renk acisindan higbir farklilik gostermedigi bildirilmistir.

Vatansever vd. (2020), yaptiklart g¢alismada mercimek unu ve nisasta
karigimlarinin eriste iretiminde kullanilabilirligini incelemislerdir. Bu baglamda
mercimek unu, patates nigastasi ve guar zamki farkli oranlarda birlestirerek sekiz farkl
karigim elde etmislerdir. Calisma sonucunda mercimek unu miktar1 azaldik¢a pisme
siiresinin, sertlik degerinin ve genisleme oranmin arttigr, pisme kaybi1 ve su
absorbsiyonu degerlerinin azaldig: bildirilmistir. Calisma sonucunda %80 oraninda
mercimek unu ve guar gam igeren karisimin kalite karakteristikleri bakiminda kabul

edilebilir oldugu rapor edilmistir.

Ering (2020), yaptig1 caligmada farkli boyutlarda kinoa kepek unu kullanarak
zenginlestirdigi biskiivilerin fiziksel, duyusal ve tesktiirel 6zelliklerini belirlemeyi
amaclamistir. Bu baglamda biri kontrol 6rnegi olmak iizere toplamda alt1 drnek ile

caligmasini gergeklestirmistir. Calisma sonucunda partikiil boyutu azaldik¢a biskiivi
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hamurunun yapiskanlik ve elastikiyet 6zelliklerinde azalma oldugu goézlenmistir.
Bununla birlikte gézenek boyutu azaltik¢a kuru made igerigi, biskiivi sertlik degeri ve
kirilabilirlik degerinin yiikseldigi, biskiivilerin yayilma oraninin ise azaldigi rapor
edilmistir. Biskiivilerin duyusal o6zellikleri incelendiginde ise kinoa kepek unu
ilavesinin renk, tat, agizda dagilabilirlik ve koku 6zelliklerinde bir farklilik olmadig:

belirtilmistir.
2.5. GIDALARDA DUYUSAL DEGERLENDIRME

Bu boliimde gida kalitesi, duyusal kalite karakteristikleri, duyusal degerlendirme

kavrami ve gidalarda duyusal degerlendirmenin 6nemi hakkinda bilgi verilmistir.
2.5.1. Gida Kalitesi ve Duyusal Kalite Karakteristikleri

Gida kalitesi gidalar1 birbirinden ayiran, tiiketici tercihlerinde rol oynayan ve
her biri ayr1 ayr Slgiiliip kontrol edilebilen 6zellikler biitiinii olarak ifade edilmektedir
(MEGEP, 2012a: 4; Onoglu ve Elmaci, 2019: 1). Kalite kavrami subjektif (6znel),
objektif (nesnel) ve optimum kalite olmak {izere ii¢ kategoride incelenmektedir.
Subjektif kalite yararlilik derecesi, fiyat, pratiklik, firma giivenilirligi gibi 6zellikleri,
objektif kalite iiriiniin dl¢iilebilen standart ve yonetmeliklerce belirlenen 6zelliklerini,
optimum kalite ise tiiketici istegi ile iiriin Ozellikleri arasindaki uyusmay: ifade
etmektedir (MEGEP, 2012a: 6). Kalite karakteristikleri ise, kantitatif, duyusal ve gizli
karakteristikler olarak {i¢ gruba ayrilmakta olup Sekil 2’de gorsel olarak verilmistir
(MEGEP, 2012a: 10; Onoglu ve Elmaci, 2019: 1).

v Kantitatif karakteristikler: Verim, gida bilesenlerinin orani, net, briit ve
stizme agirhigr gibi Olgme gibi objektif degerlendirmelerle saptanabilen
ozelliklerdir.

v Duyusal karakteristikler: Duyular araciligiyla belirlenen, tiiketicinin giday1
kabul veya reddetmesine neden olan goriiniis 6zellikleri, yapisal 6zellikler ve
aroma gibi 6zelliklerdir.

v' Gizli karakteristikler: Duyular aracihigiyla degerlendirilemeyen, gida
giivenligi ve gida tiiketilebilirligi tizerinde etkili olan, saglik agisindan 6nemli
olan o6zelliklerdir (MEGEP, 2012a: 9-12).
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*\erim * Goriiniis Ozellikleri *Besin Degeri
*Bilesenlerin Orani *Renk ve Parlaklik *Enerji Degeri

*Net Agirlik *Viskozite ve Koksistens *Besin Ogeleri Miktar1
*Briit Agirlik +Irilik ve Sekil Kusurlari »Katki Maddeleri
*Stizme Agirhik » Yapisal Ozellikler (dokunma «Kirlilik

[1[3)) » Kontaminasyon
+El veya parmak ile + Ilag kalintilar
+Agizla *Metalik Bulagma
* Aroma *Mikrobiyolojik Giiven
*Tat * Mikotoksiner
*Koku «Indikator
Mikroorganizmalar

Sekil 2: Gidalarin Kalite Ozellikleri ve Siiflandiriimasi
Kaynak: MEGEP, 2012a: 9-12
Duyusal karakteristikler tiiketicilerin gorme, dokunma, tatma, koklama ve isitme
duyular ile degerlendirebilecekleri 6zellikler olarak da ifade edilmektedir. Gidalarin
duyusal 6zellikleri Kramer ¢emberi olarak adlandirilan bir daire ile gosterilmekte olup

Sekil 3’te verilmistir (Onoglu ve Elmaci, 2019: 2).

GORUNUS

TAT-KOKU

LEZZET KINESTETIK

AGIZ HiSSI

Sekil 3: Kramer Cemberi

Calisma kapsaminda ele alindan, ekmekte bulunun kalite karakteristikleri hacim,

kabuk 6zellikleri, simetri, ekmek ici rengi, gdzenek yapisi, tekstiir (Durlu-Ozkaya vd.,
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2015: 168), lezzet, koku (Uniivar, 2008: 124-125), cignenebilirlik gibi cesitli
kriterlerden olusmaktadir (Ozerdem, 2018: 4).

2.5.2. Duyusal Degerlendirme Kavramm

Duyusal degerlendirme gidalarin duyusal karakteristiklerini gérme, koklama,
tatma, dokunma ve isitme duyular1 araciligiyla dlgen, analizleyen ve yorumlayan
bilimsel ydntemdir (Onoglu ve Elmaci, 2019: 9; Ozkaya vd., 2010: 17). insanlar
yiyecekleri degerlendirmek i¢in binlerce yildir duyularini kullanmaktadir. Bireyler
genellikle gorme, koku, tat ve daha az bir 6l¢iide dokunma yoluyla gidalarin iyi veya
kotii olup olmadigini anlayabilirler. Medeniyetin gelismesiyle mallarin satist olagan
hale gelmis, bu durum bildigimiz sekliyle duyusal degerlendirmenin temellerinin
olusmasina yol acmustir (Drake vd., 2009: 1). 18. Yiizyilla birlikte duyusal
degerlendirmeye yonelik caligsmalara rastlanmakta olup, duyusal degerlendirmenin
tarihi gelisimi Sekil 4’te verilmistir (Drake vd., 2009: 1-2; Onoglu ve Elmaci, 2019:
10).
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"Kadinlar Birligi" isimli kurulus iiyeleri i¢in "Gida Alig-Veris Yonergesi"

1753 yaymlamustir.,

1900 1900’1 yillarin basinda farkli yiyecek ve igecek endiistrilerinde profesyonel
tadimcilarin ve danigsmanlarin kullanimi baglamstir.

1905 Renk gosterimi kilavuzu yaymlanmistir (Munsell renk yontemi).

1913 Tereyag1 icin ABD Federal derecelendirme standartlart olusturulmustur.

1916 [k Universite Siit Uriinleri Degerlendirme Yarigmasi yapilmistir.

1929 Munsell renk yonteminde iyilestirmeler yapilmusgtir.

1930 Isvec dogal renk sistemi dnerilmistir.

1934 "Judging Dairy Products" kitabi yaymlanmistir.

1940 Iskandinavya'da iiggen fark testi gelistirilmistir.

1944 Duyusal analiz ABD Ordusunun ilgi odagi olmustur.

1947 Amerika Optik Dernegi tarafindan Renk Olcekleri Komitesi kurulmustur.

1949 ABD ordusu tarafindan Hedonik 6lgek gelistirilmistir.

1957 Duyusal analizin temelleri hakkindaki ilk kitap Tilgner tarafindan yayinlanmustir.
Arthur D. Little lezzet profili metodunu sunmustur.

1960 OSA renk Idegerlendirme sistemi Amerika Optik Dernegi tarafindan
benimsenmistir.

1962 Masuyama ve Miura tarafindan ikinci duyusal analiz kitab1 yayinlanmistir.

1965 Amerine, Pangborn ve Roessler tarafindan iigiincii duyusal analiz kitabi
yaymlanmigtir.

1967 Tatl tad: tespit etmek ve 6lgmek i¢in AB teorisi Onerilmistir.

1968  Amerikan Test ve Malzemeler Dernegi ilk kilavuzu yayinlanmustir.

1973 Gida Teknolojisi Enstitiisii duyusal degerlendirme boliimii kurulmustur.

1975 Ingiliz Standartlar Enstitiisii duyusal testler ve tanimlarla ilgili bir sozliik
yayinmistir.

1976 Uluslararas1 Standartlar Orgiitii Duyusal Analiz Yontemleri Standart Taslagini
yayinmistir.
Uluslararasi Standartlar Organizasyonu Sarap Tadim Duyusal Analiz Protokoliinii

1977 Yaymmigtir
ISO 5492 Duyusal Analiz - Kelime Bilgisi Bolim 1

1978 ISO 5492 Duyusal Analiz - Kelin.r.le Bilhgisi Boliim 2
ISO 5492 Duyusal Analiz - Sivi Uriin Igin Tadim Cami

1979 ISO 3972 Duyusal Analiz - Tat Hassasiyeti Belirlendi
ISO 5492 Duyusal Analiz - Kelime Bilgisi Boliim 3

1981 ISO 5492 Duyusal Analiz - Kelime Bilgisi Bolim 4

1982 ISO 5492 Duyusal Analiz - Kelime Bilgisi Bolim 5

1983 ISO 5492 Duyusal Analiz - Eslestirilmis Kargilagtirma Testi

1988 Siit Uriinleri Duyusal Degerlendirmesi Kitabinin ilk Baskis1 yayinlanmgtir
(Bodyfelt ve ark.)

2002  Umami tat hissi resmi olarak kabul edilmistir.

2008 Siit Uriinleri Duyusal Degerlendirmesi Kitabimn ikinci Baskis1 yaymlanmustir

(Bodyfelt ve ark.)

Sekil 4: Duyusal Degerlendirmenin Tarihsel Gelisimi
Kaynak: Drake vd., 2009: 1-2; Onoglu ve Elmaci, 2019: 10
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Duyusal degerlendirme siireci dort asamadan (aktiviteden) olusmaktadir
(Onoglu ve Elmaci, 2019: 9). Bunlar Sekil 5’de verilmistir

Duyusal  degerlendirmesi  yapilacak
uriinlerin kontrollii ve uygun bir sekilde
hazirlanmas1 ve sunulmasi asamasidir.
Bu asama oOrnek sicakligi ve hacmi,
orneklerin rasgele sira ile sunulmasi gibi
faktorleri icermektedir.

1-Tepkilerin
olusturulmast

*Duyusal  degerlendirmesi  yapilacak
driinlerin karakteristiklikleri ile insan
duyular1 arasindaki iligkinin sayisal
veriler ile ifade edilmesidir.

3-Analiz

4-Sonuglarin
Yorumlanmasi

+Olgiim ve analiz asamalarinda elde
edilen verilerin  hipotez ve bilgi
birikimine bagh olarak degerlendirildigi
asamadir.

Sekil 5: Duyusal Degerlendirme Siireci
Kaynak: Onoglu ve Elmaci, 2019

Duyusal analiz yapilirken en oOnemli faktorlerden biri, dogru yontemin
secilmesidir. Bu asamada test edilecek liriin ve iiriinde belirlenmek istenen 6zelligin
gdz Oniline alinmasi1 gerekmektedir. Duyusal degerlendirme amacima baglh olarak,
farkli yontemler kullanilmaktadir. Bu yontemler farklilik testleri, tanimlayici testler ve
begeni testleri olarak ii¢ gruba ayrilmaktadir. Farklilik testleri, 2 grup {iriin arasinda
farklilik olup olmadiginin, tanimlayici testler, liriiniin algilanan duyusal 6zelliklerinin
derecelendirilmesinde, begeni testleri ise, iriiniin begenilme derecesinin ortaya

konmasinda kullanilmaktadir (Onoglu ve Elmaci, 2019: 13-14).
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Tablo 3: Duyusal Analiz Tekniklerinin Siiflandirilmasi

Simf Degerlendirilen 6zellik Test Tipi Panelist Se¢imi
Farklilik Uriinler birbirinden farkli bir 6zellige Analitik Egitilmemis veya
sahip mi? yari1 egitilmis
Tanmmlayict  Uriinler duyusal karakteristikle ~Analitik Egitilmis  veya
bakimindan farklilik gésteriyor mu? yiiksek  diizeyde
egitilmis
Begeni Uriinler ne kadar begeniliyor ve Hedonik Egitilmemis

hangileri tercih ediliyor?
Kaynak: Onoglu ve Elmaci, 2019: 14

2.5.3. Gidalarda Duyusal Degerlendirmenin Onemi

Lezzet gibi cesitli kalite 6zelliklerinin belirlenmesinde objektif yontemler
yetersiz kalmakta olup, gidalarin tiiketici tarafindan kabul edilebilirligini etkileyen
olgiitler duyusal testlerle saglanabilmektedir (MEGEP, 2012b: 4-5; Onoglu ve Elmaci,
2019: 11). Duyusal degerlendirmenin, gida endiistrisinde ¢esitli kullanim alanlari

bulunmaktadir. Bunlar;

Mevcut olan {iriinii gelistirme, satigini artirma,
Giinliik tretimde kalitenin korunmasi,

Yeni lirlin gelistirme,

NSIRNERNERN

Pazarlama analizleri, tiiketici panelleri seklinde siralanabilir (MEGEP,

2012b: 5; Onoglu ve Elmact, 2019: 11).
2.6. TUKETICI SATIN ALMA NiYETi

Satin alma niyeti, tiiketicilerin bir iiriinii tekrar tercih ederek, satin almaya
yonelik istekliligini temsil eden ve satin alma davranisinin gerceklesmesini saglayan
bir adim olarak ifade edilmektedir (Uniivar vd., 2018: 24). Giiniimiizde hem
aragtirmacilar hem de yoneticiler, tiiketicilerin satin alma davraniglari ve tekrar satin
alma niyeti lizerinde etki gosteren faktorlerin incelenmesi konusuna yogun ilgi
gostermektedir. Isletmeler ve pazarlamacilar, tiiketicilerin satin alma davranislarini
incelerken, hangi pazara hitap ettiklerini, hedef kitlenin 6zelliklerini ve tiiketicilerin
satin alma niyetlerini etkileyen faktérleri dogru belirlemelidirler (Oriicii ve Tavsanci,
2001: 3). Ozellikle; tiiketicilerin bir iiriinii satin alirken, Karar verme siirecine etki eden
algilarin1 olusturan sosyal, psikolojik, kiiltiirel ve demografik faktorlerin bilinmesi

onemlidir (Turan ve Colakoglu, 2009: 292). Satin alma niyeti; kar, miisteri tatmini ve
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stirdiiriilebilirlik agisindan 6nemli 6l¢iide etkili olmaktadir. Bu sebeple, tiiketicilerin
algilarinin satin alma niyeti iizerindeki rolii ve fayda saglayan yonlerle iligkisini

anlamak 6nem tasimaktadir (Margee, 2008: 40).

Tiiketicilerin bir {irtine yonelik satin alma niyeti, liriiniin somut ya da hedonik
olarak kendisine ne kadar fayda saglayacagini diigiinmesi ile olusmaktadir. Somut
faydalar triiniin islevselligi ile ilgiliyken, hedonik faydalar ise; zevkler, beklentiler,

estetik Ozelliklerle ilgilidir. (Nuhoglu, 2006: 48).

Tiiketicilerin hayati boyunca her alanda karsilarina ¢ikan, duygular ve algilar
lizerinde Onemli bir role sahip olan renkler, satin alma davraniglarim
yonlendirmektedir. Bilimsel arastirmalar, nesnelerin %78 oraninda gérme duyusu ile
algilandigin1 gostermekte ve gdorme algisi lizerinde en etkili faktoriin renk oldugunu
ortaya koymaktadir. Bu sebeple renk faktorili, bir Uriin araciligiyla kisilere mesaj
iletebilmekte ve tiiketicilerin satin alma niyetleri ilizerinde g¢esitli etkilere sahip
olabilmektedir (Ozcan, 2018: 86). Her iiriin bir renge sahiptir ve bir iiriin i¢in dogru
rengi se¢mek, lriin satislarina biiyliik 6lgiide olumlu yonde fayda saglamaktadir

(Kumar, 2017: 1). Gidalarda satin alma niyetine yonelik ¢esitli ¢aligmalar yapilmistir.

Joy vd. (2012), yaptiklari ¢alismada, koyunlarin beslenme tiiriiniin et kalitesi ve
tiiketici satin alma niyetine etkisini incelemislerdir. Calisma sonucunda, tiikketicinin
satin alma niyeti ile depolama siiresi arasinda bir iliski oldugu gdzlenmistir. Ikinci
giinde, tiiketicilerin %601 et alirken, altinci giinde bu oran %50’ye diigmiistiir. Buna
ek olarak, tiiketicilerin satin alma niyeti, gorsel degerlendirme ile 6nemli Slgiide

iliskilendirilmistir.

Ustaahmetoglu ve Toklu (2015), yaptiklar1 ¢alismada organik gida satin alma
niyeti lizerinde tutum, saglik bilinci ve gida giivenliginin etkisi olup olmadigim
arastirmiglardir. Bu kapsamda 155 kisi ile anket yapmis ve elde ettikleri verileri analiz
etmisglerdir. Calisma sonucunda organik gidalarin satin alinmasinda tutum ve gida
giivenliginin etkisi olmakla birlikte, saglik bilincinin bir etkisi olmadigi sonucuna

ulasilmastir.

Toklu ve Ustaahmetoglu (2016), yaptiklar1 ¢aligmada tiiketicileri organik cay

satin alma niyetlerini etkileyen faktorleri ve bu faktdrlerin caya yonelik tutumlara
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etkisini belirlemeyi amaglamiglardir. Bu kapsamda, Dogu Karadeniz bolgesinde
yasayan 99 tiiketiciye anket yapilmistir. Calisma sonucunda beslenme ve saglik bilinci
caya yonelik tutumu etkilerken, beslenme ve gida giivenliginin ¢ay1 satin alma niyetini
etkiledigi, bununla birlikte ¢aya yonelik tutumun satin alma niyeti lizerinde bir etkisi

olmadig1 sonucuna ulagilmistir.

Atalay Oray (2020), geng tiiketicilerin organik gida satin alma niyetini 6lgmek
amaciyla bir calisma yapmustir. Calisma kapsaminda geng tiliketicilere anket ¢aligsmasi
yapmig ve satin alma niyeti lizerine etkili etmenleri belirlemeye ¢alismistir. Calisma
sonucunda geng tiiketicilerin organik gida satin almalarinda tutum, 6znel norm,
davranigsal kontrol, ahlaki norm, saglik bilinci ve ¢evresel endigenin etkisi oldugu

sonucuna ulagmustir.

Onurlubas vd. (2020) yaptiklar1 ¢aligmada tiiketicilerin organik yumurta satin
alma niyetini etkileyen etmenleri belirlemeyi amaglamiglardir. Yaptiklar aragtirmada
tilketicilerin organik yumurta satin alma niyetleri iizerinde gida giivenligi, bilgi
kaynagi, besin degeri ve saglik bilincinin etkisi oldugunu 6ne siirmiisler ve bu kapsam
dogrultusunda 220 tiiketiciyle anket yapmis ve elde ettikleri verileri analize tabii
tutmugslardir. Calisma sonucunda, bilgi kaynaginin satin alma niyeti tizerinde bir etkisi
bulunmazken, gida giivenligi, besin degeri ve saglik bilincinin satin alma niyeti

tizerinde etkisi oldugu sonucuna ulasilmistir.

2.7. ZENGINLESTIRILMiS EKMEKLER VE DUYUSAL ANALIZLER iLE
ILGILI YAPILAN ONCEKIi CALISMALAR

Bu bolimde, ekmeklerde yapilan duyusal analizler ve zenginlestirilmis
ekmeklerde kullanilan bilesenler {izerine daha Once yapilmis c¢alismalara yer

verilmistir.

Duran vd. (2004) tarafindan yapilan c¢alismada, ekmegi zenginlestirmek
amaciyla farkli oranlarda patates ve yulaf ununun kullanilabilirligi ve ekmek-hamur
kalitesi tizerine etkilerini tespit etmislerdir. Patates ve yulaf unu ilavesi, kontrole gore
gluten elastikiyeti, hamurun gaz tutma kapasitesi ve alveogram alaninda azalisa, gluten
direncinde ise artisa yol actigi bildirilmistir. Elde edilen ekmekler genel olarak

degerlendirildiginde %5 patates unu, %10 yulaf unu ve %S5 patates unu ve %10 yulaf
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ununun birlikte kullanilmasi sonucunda kontrole gore kabul edilebilir degerlere

ulasildigi rapor edilmistir.

Demir vd. (2009), yaptiklar1 arastirmada, siitgiiliik yan {iriinii olan peynir alti,
yayik alti ve siizme yogurt sularinin ekmek yapiminda kullanilmasinin ekmek
ozellikleri iizerindeki etkilerini belirlemeyi amaglamislardir. Bu amag¢ dogrultusunda
piyasadan taze olarak temin ettikleri peynir alti, yayik alt1 ve siizme yogurt sular
pastorize edilmis ve su ikamesi olarak kuru madde miktarlar tizerinden %1, %2 ve
%3 oranlarinda una katilarak, ekmek iiretimi gerceklestirilmistir. Ekmek hacmi
tizerine etkileri degerlendirildiginde, yayik alt1 suyunun en yiiksek hacmi %1, peynir
alt1 ve siizme yogurt suyunun ise %2 oraninda katildiklarinda verdikleri goriilmiistir.
Ekmek, kabuk rengi kirmuzilik, parlaklik ve sarilik degerleri {izerinden
degerlendirilmis olup, en yiiksek degerler sirasiyla peynir alti (%3), siizme yogurt
(%3) ve yayik alt1 (%2) olarak, en diisiik degerler ise siizme yogurt (%1), stizme yogurt
(%1) ve yayik alt1 suyu (%1) olarak bildirilmistir. Ekmek i¢i rengi degerlendirildiginde
ise biitiin siit¢iiliik yan iiriinlerinin sahit ekmege gore daha beyaz ve parlak ekmek i¢i
ozelligi kazandirdigr goriilmiistlir. Aragtirma sonucunda yayik altinin %1, peynir alti
ve slizme yogurt sularinin ise %2 oraninda ekmege katilmasinin ekmek nitelikleri
tizerinde olumlu sonuglar verdigi goézlenmistir. Buna ek olarak bu durumun, artik
konumuna diisen bu driinlerin degerlendirilmesinde 6nemli bir yol olacagi

belirtilmistir.

Tiong vd. (2015), yaptiklari ¢alismada Avustralya’nin Sidney bolgesinde satilan
zenginlestirilmis ekmek ve pide g¢esitlerinin tiamin seviyelerini belirlemeyi
amaglamiglardir. Bu kapsamda Avustralya’daki bir un degirmeninden, tiamin ile
zenginlestirilmis un, zenginlestirilmemis beyaz un, bugday kepegi ve bugday tohumu
temin etmis ve laboratuvar ortaminda g¢esitli un karisimlart elde etmislerdir.
Laboratuvarda zenginlestirdikleri unu kullanarak 8 ekmek yapilmis ve ekmeklerin
tiamin miktarlar1 Slglilmistiir. Elde edilen veriler laboratuvarda zenginlestirilmis
ekmegin, kullanilan undan 6nemli 6l¢iide daha yiiksek tiamin igerdigini gostermistir.
Buna ek olarak beyaz ekmegin kepekli ekmekten daha yiiksek tiamin igerdigi
gozlenmistir. Bu ¢alisma ile ekmek ununda tiamin miktarini artirmak yerine, ekmek
yapiminda tiamin miktarini artirabilecek maya tiirtiniin kullanilmasina dikkat edilmesi
gerektigi rapor edilmistir.
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Tuluk (2017), yaptig1 ¢alismada lupin unu kullanarak beyaz ekmek ve tam
bugday ekmeginde zenginlestirme islemi yapmistir. Calisma sonucunda, lupin unu
ilavesinin unun su kaldirma kapasitesini ve hamurun yumusama derecesini artirdigi,
hamur gelisme siiresini, stabilitesini, yogurma toleransini azalttigi sonucu
bildirilmistir. %10’un {lizerinde lupin unu ilavesinin ekmek kalitesini olumsuz yonde

etkiledigi rapor edilmistir.

Ahmad vd. (2018), yaptiklar1 galismada kimyon, kimyon tohumu ve yan tiriinleri
kullanarak, proteince zenginlestirilen ekmeklerin duyusal, dokusal ve biyolojik
ozelliklerini belirlemeyi amaglamislardir. Calisma sonucunda ekmeklerin, farkli
seviyelerde kimyon ve kimyon tohumu ile zenginlestirilmesinin kalite ve genel kabul
edilebilirlik tiizerine olumlu etkisi oldugu belirtilmistir. Calisma kapsaminda
zenginlestirilen ekmeklerin yiiksek nem igeriginin yani sira, artan besin degeri ve

kabul edilebilir reolojik ve duyusal 6zelliklere sahip oldugu rapor edilmistir.

Benitez vd. (2018), yaptiklari caligmada kepekli tahillar ve tohumlar ile
zenginlestirilmis bugday wunu takviyesinin, ekmek iriinlerinin antioksidan
aktivitesindeki degisimi incelemislerdir. Calisma sonucunda, bugday ununun diger
tahillar, lif ve tohumlarla degistirilmesinin diyet lifi ve polifenol igeriginin yani sira
antioksidan aktiviteyi de artirdig1 goriilmiistiir. Bununla birlikte una %10 oraninda
tahil-tohum karisiminin eklenmesinin, %5 bugday kepegi ve %5 tahil tohumu

karisimina gore antioksidan 6zellikleri daha olumlu yonde etkiledigi rapor edilmistir.

Adal (2018), yaptigi ¢alismada yumurta kabugu tozu kullanarak ekmekleri
mineral maddece zenginlestirmeyi amaglamistir. Bu amag¢ dogrultusunda dort farkh
ekmek formiilasyonu hazirlamis ve ekmekleri gerekli analizlere tabii tutmustur.
Calisma sonucunda, yumurta kabugu ilavesinin ekmek hacmi, ekmek yiiksekligi, pH,
kiil ve Ca miktarinda artis oldugu gozlenmistir. Yapilan duyusal degerlendirmeler
sonucunda yumurta kabugu ilavesinin ekmeklerin duyusal o6zellikleri iizerinde

olumsuz bir etkisi olmadig1 rapor edilmistir.

Mikulec vd. (2020), bugday ekmegini yapiminda kullanilan suyu %2,5, %5 ve
%7,5 oranlarinda sarni¢ ekstrakti ile degistirerek, ekmegin 6zelliklerindeki degisimi

aragtirmiglardir.  Sarni¢  ekstraktinin  ekmegin  mikrobiyolojik  kalitesinin
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iyilestirilmesine katkida bulundugu, raf dmriinii uzattigi, ekmegin duyusal 6zellikleri

tizerinde olumlu etkisi oldugu ve toplam fenolik madde icerigini artirdigi bildirilmistir.

Demir ve Olcay (2020), yaptiklar1 ¢alismada turunggil sanayinin bir yan tiriinii
olan albedolarin, ekmek tiretiminde kullanilabilirligini arastirmislardir. Calisma
sonuglarina gore, ilave edilen albedo miktarina bagli olarak, ekmeklerin kiil ve ham lif
miktarinda artis olurken, protein miktarinda azalma oldugu bildirilmistir. Buna ek
olarak, eklenen albedo miktarina bagli olarak ekmeklerin agirlik ve sertliklerinde artis,
hacimlerinde ise azalis belirtilmistir. Ekmeklere albedo ilavesinin ekmek duyusal
ozelliklerini olumsuz etkiledigi, ancak kimyasal besleyici 6zelliklerini olumlu yonde

etkiledigi rapor edilmistir.

Khoozani vd. (2020), yaptiklari ¢alismada biitiin yesil muz unu kullanarak
zenginlestirdikleri ekmeklerin fizikokimyasal ve besinsel 6zelliklerini ve in vitro
sindirilebilirligine etkisini belirlemeyi amag¢lamislardir. Calisma sonucunda, yesil muz
ununun %30’a varan oranlarda kullanilmasmin ekmekte toplam diyet lifi, kiil ve
mineral i¢erigini dnemli oranda artirdig1 bildirilmistir. Buna ek olarak yesil muz ile
zenginlestirilmis ekmeklerde %10 oram1 ve iizerinde yapilan zenginlestirme

oranlarinda P, K, Mg, Na ve Ca miktarlarinda belirgin artis saptanmustir.

[lhan vd. (2020) yaptiklar1 ¢alismada, mavi-yesil alg ile zenginlestirilmis
ekmeklerin kimyasal, duyusal ve antifungal etkisini belirlemeyi amaglamislardir. Bu
baglamda hazirladiklar1 ekmeklere yaptiklari analizler sonucunda, mavi-yesil alg
eklenmesinin orana bagl olarak protein ve toplam fenolik madde igerigini olumlu
yonde artirdigi bildirilmistir. Yapilan duyusal analizler sonucunda mavi-yesil alg ilave
orani arttikga duyusal oOzelliklerde istatistiksel olarak anlamli bir diisiis yasandig
g6zlenmistir. Bununla birlikte, ekmeklerin mavi-yesil alg ile zenginlestirilmesinde

kabule dilebilir ilave oraninin %0,1-0,5 oldugu rapor edilmistir.
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UCUNCU BOLUM
3. MATERYAL VE YONTEM

Aragtirmanin bu boliimiinde, arastirma kapsaminda kullanilan materyallere,
arastirmanin yontemine, drneklemine, veri toplama siirecine ve verilerin analizine yer

verilmigtir.
3.1. MATERYAL

Bu calismada, kurutulmus olarak hazirlanan ve ambalajli paketlerde satiga
sunulan Karahindiba ve Civanpergemi bitkileri, bugday ununa farkli oranlarda ikame
edilerek, zenginlestirilmis ekmek iiretmek amaciyla kullanilmigtir. Satin alinan
bitkiler, kahve ogiitiicii robotundan (Fakir — Hausgerdte) gegirilerek un haline
getirilmis ve 60 mesh capli elekten elenmistir. Elde edilen un 6rnekleri, kullanilincaya
kadar, hava almayan kaplarda, buzdolabinda +4°C’ de aliiminyum folyo sarilmis
sekilde saklanmustir. Calismada kullanilan kurutulmus tibbi bitkiler ve unlar1 Resim
4’de verilmistir. Ekmek tiretiminde kullanilacak hammaddelerden bitki materyalleri,
Arifoglu markasindan, ekmek formiilasyonunda yer alan diger bilesenler (su, maya ve

tuz) yerel marketlerden, markali {irinlerden satin alinmistir.
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Karahindiba Civanpercemi

Resim 4: Calismada Kullanilan Kurutulmus T1bbi Bitkiler ve Unlar1

3.2. YONTEM

Calismanin bu boliimiinde, ¢alisma kapsaminda kullanilan ekmek formiilasyonu

ve duyusal analizler hakkinda bilgilere yer verilmistir.

3.2.1. Ekmek Uretimi

Calismada kullanilan ekmek formiilasyonu, Akgiin (2007) ve Pala (2012)’nin
calismalar1 modifiye edilerek on denemeler sonucu elde edilmistir. Tibbi bitkilerin
ekmeklerde kullanim oranlari, 6n denemeler sonucu olusturulmustur. Yapilan 6n
denemelerde, ekmeklere %4, %5 ve %6 oranlarinda bitki unlari ilave edilerek deneme
yapilmigtir. Ancak, 6n deneme ig¢in iretilen ekmekler katilimcilar tarafindan aci
bulunarak tercih edilmemistir. Bu nedenle, ekmegin zenginlestirilmesinde bugday
ununa ikame olarak %1, %2 ve %3 oranlarinda tibbi bitki unu eklenmis ekmekler ve
sadece bugday unu ile hazirlanan kontrol ekmegi tiretilmistir. Ekmek formiilasyonu ve

kodlar1 Tablo 4’de detayl olarak verilmistir.

40



Tablo 4: Ekmek Formiilasyonu

) Bugday o Bitki
riin Ads Uriin L.Jnuna Miltary Unu Maya Tuz Su
Kodu Ikame Miktann  (Q) (@9 (ml)

Oram ©) (9)

Kontrol Ekmegi K %0 300 0 6 45 200
Karahindiba Unu K1 %1 297 3 6 45 201
Katkilh Ekmek K2 %2 294 6 6 45 202
K3 %3 291 9 6 45 203
Civanpercemi Unu C1 %1 297 3 6 45 200
Katkih Ekmek C2 %2 294 6 6 45 200
C3 %3 291 9 6 45 202

! Bilesenler 21+1°C; * %14 rutubet esasina gore

Calisma kapsaminda, direkt hamur metodu kullanilmistir. Kullanilan ekmek

iiretim akim semas1, Odes (2018)’in calismasi baz almarak yapilan 6n ¢aligmalar

sonucu olusturulmustur. Calismamizda direkt hamur metodu baz alinarak, kullanilan

materyallerin tek seferde eklenerek yogurulmasiyla hamur elde edilmistir. Elde edilen

hamur, 40°C’de 30 dakika boyunca kitle fermentasyonu (1. Fermentasyon)’a

birakilmistir. Fermentasyon sonucunda hamur tartilmis ve sekil verilerek pisirme

kaplarina yerlestirilmistir. Daha sonra hamur 40°C’de 90 dakika boyunca parga

fermantasyonuna (2. Fermentasyon) birakilmigtir. Fermentasyon sonunda hamur,

250°C’de 15 dakika boyunca pisirilerek ekmekler elde edilmistir. Firindan (Luxell

marka) ¢ikan ekmekler, oda sicakliginda sogumaya birakilmistir. Ekmek iiretim akig

semasi ve Uretim sirasindaki gorseller Sekil 6°de verilmistir.
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Kitle Fermentasyonu (40°C - 30
dakika)

Tartma, Yuvarlama

Sekil verme ve
tavlama

Parca Fermentasyonu (40°C - 90
dakika)

Pigirme (250°C, 15
dk)

Sogutma

Sekil 6: Ekmek Uretim Akis Semasi
Kaynak: Odes, 2018: 44
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3.2.2. Ekmekte Duyusal Analizler

Calisma kapsaminda gergeklestirilen duyusal analizler, kurulan stantlar
araciligiyla ulasilabilen tiiketicilere (83 kisi - 34 Kadin / 49 Erkek) yapilmistir. Analiz
kapsaminda kullanilan duyusal analiz formlari, konu ile ilgili yapilmis calismalar
dikkate alinarak tarafimizca gelistirilmis ve On denemeler ve uzman gorisleri
sonucunda son haline getirilmistir. Tez kapsaminda gelistirdigimiz, duyusal analiz
panel formunun igerigi Tablo 5’te verilmistir. Duyusal analizler i¢in Etik Kurul Onay1

Ek-6’da verilmistir.

Tablo 5: Duyusal Analiz Panel Formu

Boliim No Tespit Edilen Ozellikler Kullanilan Metot

1. Bolim Ekmek orneklerine ait duyusal ozellikler ~ 5°1i Likert 6lgegi

2. Bolim Ekmek iiretiminde kullanilan katki tipi, 5 secgenekli ¢oktan
maya tipi ve un tipi hakkinda tiiketici seg¢meli tahmin
tahminleri sorular1

3. Bolim Tiiketici satin alma niyeti ile ilgili 3 soru  5°1i Likert 6l¢egi

3.2.3. Arastirmanmin Modeli ve Hipotezler

Aragtirma modeli, arastirma tasariminin nasil yapilacagina ve bulgularin nasil
yorumlanacagina temel teskil eden plandir (Kavak, 2017: 43). Bu c¢alismanin
kavramsal modeline iligskin ekmek tiretim modeli Sekil 7°de ve arastirma modeli Sekil

8’de verilmistir.
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Bugday unu

%1

%2

Karahindiba bitki unu

Civanpercemi bitki unu

Sekil 7: Ekmek Uretim Modeli
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» Ekmek
Formiilasyonlar:

» Kontrol
» K1, K2, K3
« C1,C2,C3

Duyusal
Analiz

» Ekmek
Formiilasyonlar

» Kontrol
« K1, K2, K3
« Cl1,C2,C3

Satin Alma
Niyeti

Sekil 8: Arastirma Modeli

Hipotez basit ifadesiyle dogrulugu kanitlanmamis 6nermedir. Modelde yer alan
her iligki, arastirmanin hipotezlerini olusturmaktadir (Kavak, 2017: 50). Yapilan
literatiir incelemesi sonucunda, ekmek Ornekleri ve duyusal kalite 6zellikleri ve satin
alma niyeti arasindaki iligskiyi arastirmak iizere olusturulan ana hipotezler, Tablo 6’da,

ana hipotezler altinda yer alan alt hipotezler ise, Ek 2’de verilmistir.

Tablo 6: Aragtirmanin Ana Hipotezleri

“Duyusal Ozellikler” ile ilgili hipotezler

Hai: Ekmek duyusal 6zelliklerinden “gériiniis” ortalamalart arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hz: Ekmek duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” ortalamalar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

Has: Ekmek duyusal 6zelliklerinden “koku” ortalamalari arasinda istatistiksel olarak
anlaml bir farklilik vardir.

Ha: Ekmek duyusal ozelliklerinden “tekstiir” ortalamalari arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Ekmek duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his” ortalamalari arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardair.

He: Ekmek duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” ortalamalar arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
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Tablo 6: Devami

“Satin Alma Niyeti” ile ilgili hipotezler

H7: K ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

Hs: K1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

Ho: K2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

Hio: K3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

Hi1: C1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

Hi2: C2 ekmeginin duyusal ozelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

His: C3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

3.2.4. Arastirmamn Orneklemi

Deney calismalarinda, panelist olarak nitelendirilen katilimcilarin olusturdugu
grubun biiytikliigii, onem tasimaktadir. Panelist sayisi ile ilgili bazi1 arastirmacilar, en
az 30 kisi olmasi gerektigini savunurken, denek bulmanin zorluklari nedeniyle, 15’den
az panelistle yapilan ¢alismalarin sayisinin fazla oldugu gériilmektedir (Ozen ve Giil,
2007: 416). Buna ek olarak, farklilik testleri i¢in 10-20 panelist yeterli kabul edilirken,
tiiketici testlerinde en az 80 kisi olmasi gerekmektedir (Onoglu ve Elmaci, 2019: 31).
Bu ¢alisma kapsaminda firetilen ekmeklerin, duyusal 6zelliklerinin belirlenmesinin
yam sira, tiiketicilerin satin alma niyeti de dl¢iilmektedir. Bu bilgiden yola ¢ikarak

toplamda, 83 kisiye duyusal analiz yapilmustir.

Calismanin evrenini, belirtilen tarihlerde Mersin ili Erdemli ilgesinde bulunan
19-75 yas arahigindaki tiiketiciler olusturmakta olup, 6rneklem kolayda 6rnekleme
yontemi ile belirlenmistir. Kolayda oOrnekleme, tesadiifi olmayan Ornekleme

yontemlerinden biri olup, 6rnek grubunun arastirmaci tarafindan belirlendigi 6rneklem

yontemidir (Kavak, 2017: 225; Malhotra ve Dash, 2016: 347-348).
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3.2.5. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Calisma i¢in veri toplama islemi, Mersin ilinin Erdemli ilgesinde bulunan
Shikoba Roaster Coffee ve Kumkuyu Limani’nda, 21 Kasim - 29 Kasim 2020 tarihi
arasinda kurulan standlar ve hazirlanan duyusal analiz tiiketici panel formlari

araciligiyla gerceklestirilmistir.
3.2.6. Istatistiksel Analiz

Tez kapsaminda, tiiketicilere uygulanan duyusal analiz formu ii¢ bdliimden
olugmaktadir. Bu nedenle, 3 boliimde 3 farkli istatiksel degerlendirme yapilmistir.
Duyusal analize baslamadan once, katilimcilara demografik 6zelliklerini ve ekmek
tiketim aliskanliklarini belirlemek amact ile cinsiyet, yas, egitim durumu, gelir,

meslek, giinliik ekmek tiiketim miktarlar ve tiikettikleri ekmek ¢esidi sorulmustur.

Duyusal analiz formunun ilk boliimiinde; tim duyusal degerlendirmeler,
ekmeklerdeki duyusal kalite kriterlerini iceren; Dursun (2006) ve Pala (2012)’nin
caligmalar1 incelenerek, literatiir arastirmasi sonucunda, tez konusuna 6zgii olarak
modifiye edilmesiyle hazirlanmig tadim formu iizerinde, 1-5 hedonik skalasi (5 Puan:
Cok iyi, 4 Puan: iyi, 3 Puan: Kabul edilebilir, 2 Puan: Yeterli degil, 1 Puan: K&tii)
kullanilarak yapilmistir. Duyusal analiz, 19-75 yaslar1 arasindaki 83 kisi tarafindan
gerceklestirilmistir. Panelistler, birbirinden etkilenmeyecek sekilde, aydinlik ve dis
etkenlere kapali olan ortamda puan vermislerdir. Ekmekler; hacim, kabuk rengi, i¢
rengi, gdzenek yapisi, sekil simetrisi, genel lezzet yogunlugu, genel aroma yogunlugu,
genel koku yogunlugu, ¢ignenebilirlik, sertlik, yapiskanlik, ufalanma, agizda biraktig
his ve genel kabul edilebilirlik olmak tizere on dort (14) o6zellik bakimindan
degerlendirilmistir. Verilerin degerlendirilmesinde JMP IN 7.0.0 (Statistical
Discovery from SAS 2007. Institue Inc.) programi ile varyans analizi kullanilarak
degerlendirilmistir. Elde edilen ortalama degerler arasindaki istatistiki farkli gruplarin
belirlenmesinde p<0.05 olasilik diizeyinde “LSD (Least Significant Difference) testi”
kullanilmistir. 3 tekerriirlii olarak tesadiif parselleri deneme desenine gore

yuritilmistir.

Duyusal analiz formunun 2. ve 3. boliimleri i¢in arastirma verilerinin

degerlendirilmesi siirecinde SPSS 23.0 istatistik programi kullanilmigtir. Analize
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baslanilmadan dnce elde edilen verilerin, kodlama iglemleri yapilmis ve veriler analiz

icin hazir hale getirilmislerdir.

Duyusal analiz formunun ikinci béliimiinde; panelistlere, ekmek iiretimleri
sirasinda kullanilan katki tipi (meyve, sebze, bitki, baklagil, diger), maya tipi (kuru
maya, yas maya, eksi maya, nohut mayasi, diger) ve un tipini (bugday unu, tam bugday
unu, ¢avdar unu, yulaf unu, diger) tahmin etmelerine yonelik sorular yoneltilmistir.
Panelistlere her bir ekmek igin {i¢ tane ¢oktan se¢meli soru yoneltilmis ve tahminlerini

isaretlemeleri istenmistir.

Elde edilen verilerin analizinde, “Tanimlayici Analizler (Yiizde ve Frekans

Dagilimi)” tekniginden yararlanilmistir.

Duyusal analiz formunun iigiincii béliimiinde; Panelisterin, ekmekleri satin
alma niyetini 6lgmek amaciyla Shiv vd. (1997) tarafindan gelistirilmis {i¢ ifade
gosterilmis, 1-5 hedonik skalasi (5 puan: Kesinlikle katiltyorum, 4 Puan: Katiliyorum,
3 Puan: Ne katiliyorum ne de katilmiyorum, 2 Puan: Katilmiyorum, 1 Puan: Kesinlikle
Katilmiyorum) kullanilarak cevaplamalar1 istenmistir. Calisma kapsaminda iiretilen
ekmeklerin duyusal ozelliklerinin (goriiniis, lezzet/tat, koku, tekstiir, agizda biraktig
his ve genel kabul edilebilirlik) satin alma niyetine etkisinin belirlenmesi i¢in, verilerin
degerlendirilmesi SPSS 23.0 istatistik programi kullanilarak yapilmistir. Elde edilen

verilen analizinde, “Dogrusal Regresyon Analizi” yapilmistir.

Regresyon analizi, bir bagimli degiskenin bir veya birden fazla bagimsiz
degiskenden etkilenme miktarin1 gosteren bir analiz yontemidir. Bununla birlikte
regresyon analizi, bagiml degiskendeki bir degisimin, bagimsiz degiskendeki bir
degisimi ne kadar agikladigini belirlemekte, bagimli degiskendeki degisimin, ne
kadarmin bagimli degiskenden kaynaklandigini belirlemekte kullanilmaktadir (Kavak,
2017: 289). Bu calisma kapsaminda bagimsiz degisken olan ekmek duyusal
ozelliklerinin, bagimli degisken olan satin alma niyeti lizerindeki etkisi O6l¢iilmek

istedigi i¢in, regresyon analizi yapilmasi uygun gorilmistiir.
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DORDUNCU BOLUM
4. ARASTIRMA BULGULARI

Bu boliimde, arastirma siirecince elde edilen bulgulara yer verilecek olup,

arastirma sonuglari tartigilacaktir.

4.1. KATILIMCILARIN DEMOGRAFIK OZELLIKLERINE iLISKIN
ARASTIRMA BULGULARI

Bu boliimde, arastirmaya dahil edilen 83 katilimcinin demografik 6zeliklerine

iligkin aragtirma bulgularina yer verilmistir.

Tablo 7: Katilimcilarin Demografik Ozelliklerine liskin Arastirma Bulgulari

Demografik Ozellikler Sayt (n) MIE )
Kadin 34 41
Cinsiyet Erkek 49 59
Toplam 83 100
18-25 41 49,4
26-34 14 16,9
35-44 7 8,4
Yas 45-54 10 12
55 ve uizeri 11 13,3
Toplam 83 100
ilkogretim 2 2,4
Lise 36 43,4
On Lisans 1 1,2
Egitim Lisans 38 45,8
Lisans Ustii 6 7,2
Toplam 83 100
1500 ve alt1 27 32,5
1501-2500 13 15,7
) 2501-3500 12 14,5
Gelir 3501-4500 5 6,0
4501 ve tuzeri 26 31,3
Toplam 83 100
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Tablo 7: Devami

Ogrenci 27 32,5
Egitimci 11 13,3
Miihendis 5 6,0
Tip Alani 4 4.8
Banka Calisani 3 3,6
Meslek™ Avukat 4 48
Kamu Gorevlisi 4 4.8
Emekli 7 8,4
Diger 18 21,7
Toplam 83 100

* Katilimcilara agik uglu olarak sorulmus olup, aragtirmaci tarafindan kategorize edilmistir.

Tablo 7°de goriildiigi lizere, aragtirmaya dahil edilen katilimcilarin %41’ini

(34 kisi) kadinlar, %59’unu (49 kisi) ise erkekler olusturmaktadir.

Arastirmaya dahil edilen katilimcilarin yas dagilimlari incelendiginde,
%49,4’linii (41 kisi) “18-25” yas arahifindaki, %16,9’unu (14 kisi) “26-34” yas
araligindaki, %8,4’linii (7 kisi) “35-44” yas araligindaki, %12’sini (10 kisi) “45-54”
yas araligindaki ve %13,3’linii (11 kisi) “55 ve lizeri” yas araligindaki kisilerin
olusturdugu goriilmektedir.

Katilimeilarin egitim durumlari incelenirken, son mezun olduklar1 okul baz
almmis olup, iiniversitede Ogrenim goren bireyler lise grubuna dahil edilmistir.
Katilimeilarin egitim durumlart incelendiginde, %2,4’tintin (2 kisi) ilkogretim,
%43,4’1iniin (36 kisi) lise, %1,2’sinin (1 kisi) on lisans, %45,4 {iniin (38 kisi) lisans ve

%7,2’sinin (6 kisi) lisansiistii mezunu oldugu goriilmektedir.

Katilimeilarin gelir durumlart incelendiginde, %32,5’inin (27 kisi) “1500 ve
alt1”, %15,7’sinin (13 kisi) “1501-25007, %14,5’inin (12 kisi) “2501-3500, %6’sinin
(5 kisi) “3500-4500” ve %31,3 1intin (26 kisi) “4500 ve tizeri” gelir grubunda yer aldig

gorilmiistiir.

Katilimeilarin meslek gruplart incelendiginde, %32,5’inin (27 kisi) 6grenci,
%13,3’1iniin (11 kisi) egitimci, %6’smin (5 kisi) miihendis, %4,8’inin (4 kisi) tip
calisani, %3,6’simnin (3 kisi) banka calisani, %4,8’inin (4 kisi) avukat, %4,8’inin (4
kisi) kamu gorevlisi, %8,4’linlin (7 kisi) emekli ve %21,7’sinin (18 kisi) diger

grubunda yer aldig1 goriilmiistir.
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Tablo 8: Katilimcilarin Ekmek Tiiketim Aliskanliklar

Ekmek Tiiketim Ozellikleri Say1 (n) Oran (%)
1-2 27 32,5
3-4 36 43,4
Giinliik Ekmek Tiiketimi (Dilim) 5-6 15 18,1
7 ve lizeri 5 6
Toplam 83 100
Somun Ekmegi 45 54,2
Karigik Tahilli Ekmek 4 4.8
Tam Bugday Ekmegi 18 21,7
Cavdar Ekmegi 3 3,6
Ekmek Cesidi Eksi Mayali Ekmek 3 3,6
Kepek Ekmegi 7 8,4
Karabugday Ekmegi 1 1,2
Diger 2 2,4
Toplam 83 100

Tablo 8’de katilimcilarin, ekmek tiiketim aliskanliklar1 verilmistir. Tablo
incelendiginde katilimcilarin %32,5’inin (27 kisi) giinde 1-2 dilim, %43,4’tiniin (36
kisi) glinde 3-4 dilim, %18,1’inin (15 kisi) giinde 5-6 dilim ve %6’sinin (5 kisi) glinde
7 dilim ve tizeri ekmek tiikettikleri goriilmektedir. Tanik (2006) yaptigi ¢aligmada
tiikketicilerin giinliik ekmek alimlarin1 %47°si 3-4 ekmek, %231 5-7 ekmek, %19’u 1-
2 ekmek ve %11°i 8 ve iizeri ekmek olarak belirlemistir. Ikikat Tiimer vd. (2019)
yaptiklar1 caligmada kisi bas1 giinliik ekmek tiiketiminin ortalama 212 g oldugunu
belirtmistir. Adigiizel ve Kizilaslan (2020) galismalarinda tiiketicilerin giinliik ekmek
tiketim miktarlarint %33,09’u 250 g ve alt1, %42,65’1 250-350 g araliginda ve
%24,26°s1 351 g ve iizeri seklinde belirlemistir.

Benzer sekilde, tablo 8 incelendiginde katilimcilarin %54,2’sinin (45 Kkisi)
somun ekmegi, %4,8’inin (4 kisi) karisik tahilli ekmek, %21,7’sinin (18 kisi) tam
bugday ekmegi, %3,6’sinin (3 kisi) cavdar ekmegi, %3,6’sinin (3 kisi) eksi mayali
ekmek, %8,4’linilin (7 kisi) kepek ekmegi, %1,2’sinin (1 kisi) karabugday ekmegi ve
%2,4’iniin (2kisi) diger ekmek tiplerini tiikettigi goriilmektedir. Tanik (2006) yaptig1
calismada tiiketicilerin ekmek tiiketim aliskanliklarini %75°1 beyaz bugday ekmegi,
%]14°1 pide, %7’s1 kepekli ekmek ve %1°1 cavdar ekmegi seklinde rapor etmistir.
Ekmek¢i Bal vd. (2013) yaptiklari galismada tiiketicilerin %70,59’unun somun
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ekmegi, %22,05’inin koy ekmegi, %14.70’inin esmer ekmek, %12.13’linlin ¢icek
ekmek, %11,40’1n1n pide ve %10.29’unun Trabzon ekmegi tiikettigini belirtmislerdir.
Uzundumlu vd. (2018) yaptiklar1 ¢caligmada tiiketicilerin %76,28’inin somun ekmek,
%8,26’s1n1n pide, %5,41’inin lavas, %5,22’sinin kepek ekmegi, %3,06’sinin ¢avdar
ekmegi ve %1,77sinin diger ekmek gesitlerini tiikettigini belirtmislerdir. Ikikat Tiimer
vd. (2019) yaptiklari ¢aligmada tiiketicilerin %68,75’inin somun ekmek, %12,24 {inlin
pide, %7,55’inin kepekli-cavdar ekmegi ve %5,21’inin tas firin ekmegi tiikettiklerini
belirtmistir. Adiglizel ve Kizilaslan (2020) yaptiklar1 c¢alismada tiiketicilerin
%77,21’inin somun ekmek, %61,03 {inlin tam bugday ekmegi, %39,97 sinin kepekli
ekmek ve %37,13’linlin ¢avdarli ekmek tiikettigini belirtmislerdir. Caligmamiza
katilan 83 tiiketici, en cok somun ekmegi, tam bugday ekmegi ve kepek ekmegi tercih

ettiklerini belirtmislerdir.
4.2. EKMEKLERIN DUYUSAL OZELLIiKLERIi

Bu béliimde, ekmeklerin duyusal 6zelliklerine yonelik sonuglara yer verilmistir.
Degerlendirme tadim formu iizerinde, 1-5 hedonik skalasi (5 puan: Cok iyi, 4 Puan:
iyi, 3 Puan: Kabul edilebilir, 2 Puan: Yeterli degil, 1 Puan: Kotli) tlizerinden
yapilmustir. Her bir panelistin her bir ekmek denemesi i¢in verdigi degerlerin
ortalamasi ve standart sapmasi belirlenmistir. Orneklere ait duyusal panel formu Ek-

4’de verilmistir.
4.2.1. Ekmeklerin Goriiniis Ozellikleri

Farkl1 ¢esit ve oranlarda tibbi bitki unu ilave edilerek iiretilen ekmeklere yapilan
duyusal analizler sonucunda elde edilen goriiniis 6zelliklerine ait sonuglar Tablo 9°da,
ekmeklerin goriiniis 6zelliklerinin degisimi Sekil 9’da verilmistir. Ekmeklerin goriiniis
ozellikleri hacim, kabul rengi, i¢ rengi, gdzenek yapisi ve sekil simetrisi yoniinden

incelenmistir.
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Tablo 9: Ekmeklerin Gériiniis Ozeliklerine Ait Duyusal Analiz Sonuglari*!

Goriiniis

) Kabuk ) Gozenek Sekil

Ornek Hacim Rengi I¢ Rengi Yapisi Simetrisi
K 3.46+1,10°  3,18+1,19°  3.42+125°  3,65+1,18%  4,12+1,02°
K1 3,80+1,028  3,63+1,00°0  3,77+0,99°  3,78+1,16°  4,18+0,91°
K2 3,84+1,022  3,66+1,000  3,76+1,12%  3.88+1,12%  4,07+1,03°
K3 3,92+1,12%  3,67+1,198  3,76x1,27%  3,87+1,11*°  4,14+1,03?
C1 3,80+1,090  3,86+1,068  3,75+1,08%  3.83+1,14%  4,12+0,99?
C2 3,69+1,09%  3,65+1,02%  3,58+1,12%  3,65+£1,25%  4,04+1,10°
C3 3,83+1,05%  3,83+0,99°  3.80+1,06°  3,73+1,13%  4,12+1,05°

*LSD testinde ayni stitunda farkly harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli
fark bulunmaktadwr (p<0.05).

!K: Kontrol; K1, K2 ve K3: Karahindiba bitki unu ile zenginlestirilmis ekmekier; C1, C2 ve C3:
Civanpergemi bitki unu ile zenginlestirilmis ekmekler

Ekmeklerin goriiniis 6zellikleri incelendiginde, hacim 6zelligi yoniinden en
yiiksek degeri 3,92 ile K3 ekmegi alirken, en diisiik degeri ise 3,46 ile K ekmegi
almistir. LSD testi sonuglarina gore, kontrol 6rneginin hacim puani C2 ekmegi ile
benzer bulunmus olup (p>0.05), diger zenginlestirilmis ekmek orneklerinden farkl
bulunmustur (p<0.05). Bu sonucun yogurma sirasindaki farkliliklardan kaynaklandigi

distiniilmektedir.

Tibbi bitkilerce zenginlestirilmis ekmeklerin  kabuk rengi puanlar
incelendiginde, puanlarin 3,18-3,86 arasinda degistigi goriilmistiir. En diisik puan
3,18 ile K ekmeginde, en yiiksek puan 3,86 ile C1 ekmeginde tespit edilmistir. LSD
testi sonuglarina gore, bitki unu katkili ekmeklerin kabuk rengi ile kontrol ekmegi
arasinda onemli (p<0.05) bir farklilik oldugu goriilmiistir. Bu durumun, bitkilerin
kendilerine has olan renk 6zelliklerini ekmek hamuruna gecirmesinden kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Tiketiciler ekmeklerin rengindeki koyulagmayi1 tam bugday unu
kullanimi1 ile iliskilendirmis ve daha dogal bir ekmek oldugunu diisiinmiislerdir.

Madde 4.3’de verilen tiiketici tahmini sonuglar1 bu sonucu desteklemektedir.

Ekmeklerin i¢ rengi puanlari incelendiginde, tibbi bitki unu ilavesi ile iiretilen

ekmeklerin renk puanlari 3,42-3,80 arasinda degismis olup, en yiiksek puani C3
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ekmegi almistir. LSD test sonuglarina gore, ekmek i¢ rengi puanlarinda, kontrol
ekmegine gore 6nemli bir artis gozlenmistir (p<0.05).

Ekmeklerin gbzenek yapisi puanlari incelendiginde, puanlarin 3,65-3,88
arasinda degistigi goriilmiistiir. En diisiik puan1 3,65 ile K ve C2 ekmekleri almis olup,
en yiiksek puan 3,88 ile K2 ekmegi almigtir. LSD testine gore, ekmeklerin gdzenek

yapisi O6zellikleri arasinda 6nemli bir farklilik gézlenmemistir (p>0.05).

Ekmeklerin sekil simetrisi puanlari incelendiginde, C2 ekmegi en diisiik puani
(4,04), K1 ekmegi ise en yiiksek puani (4,18) almistir. LSD testine gore, ekmeklerin
sekil simetrisi &zellikleri arasinda énemli bir fark gézlenmemistir (p>0.05). Uretim
seklinin standart olmasi ve teknigin dogru uygulanmasi nedeniyle ekmek sekilleri

benzer bulunmustur.

Tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucuna gore tiim
ekmekler 3 ve 4 tizerinde puan alip gériiniis 6zelligi yoniinden “kabul edilebilir” ve

“fyi” olarak nitelendirilmistir.

4,5

4
3,5
2,5

2
15

1
0,5

0

Hacim Kabuk Rengi I¢ Rengi Gozenek Yapist  Sekil Simetrisi

w

EK 2Kl K2 ©“K3 mCl mC2 mC3

Sekil 9: Ekmeklerin Goriiniis Ozeliklerinin Degisimi

S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hi1 Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hie, Hiz, Hin, H1i, Huii, Hyj, Hik, Ha, Him, Hin, Hio, His alt
hipotezi kabul edilmis olup, diger alt hipotezleri red edilmistir.
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4.2.2. Ekmeklerin Lezzet/Tat Ozellikleri

Farkli ¢esit ve oranlarda tibbi bitki unu ilave edilerek tiretilen ekmeklere yapilan
duyusal analizler sonucunda elde edilen lezzet/tat 6zelliklerine ait sonuglar Tablo
10°da, ekmeklerin lezzet/tat oOzelliklerinin degisimi Sekil 10°da verilmistir.
Ekmeklerin lezzet/tat Ozellikleri genel lezzet yogunlugu ve aroma yogunlugu

yoniinden incelenmistir.

Tablo 10: Ekmeklerin Lezzet/Tat Ozeliklerine Ait Duyusal Analiz Sonuglari**

Lezzet/Tat
Ornek Genel Lezzet Yogunlugu Genel Aroma Yogunlugu
K 327+1,212 3,20+1,28?
K1 3,33+1,142 3,33+1,16°
K2 3,08+1,30% 3,20+1,36°
K3 3,13+1,392 3,23+1,36%
C1 3,06+1,43% 3,251,50°
C2 2,72+1,36" 2,98+1,47%
C3 2,51+1,40° 2,61£1,49°

*LSD testinde ayni stitunda farkly harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli

fark bulunmaktadwr (p<0.05).
IK: Kontrol; K1, K2 ve K3: Karahindiba bitki unu ile zenginlestirilmis ekmekler; C1, C2 ve C3:
Civanpercemi bitki unu ile zenginlestirilmis ekmekler

Ekmeklerin genel lezzet yogunlugu puanlari incelendiginde, 2,51 -3,33 arasinda
degistigi goriilmektedir. En diisiik degeri C3 ekmegi alirken, en yliksek degeri K1
ekmegi almigtir. LSD testi sonuglari incelendiginde ise, C3 ekmeginin puani kontrol
ekmegine gore dnemli diizeyde (p<0.05) diisiik bulunmustur. Tiketicilerin verdikleri
lezzet puanlarina gore, karahindiba bitki unu katkili ekmeklerin lezzeti, civanpercemi

unu katkili ekmeklere gore daha iyi bulunmustur (p<0.05).

Ekmeklerin genel koku aroma yogunlugu incelendiginde, C3 ekmeginin en
diisiik puani1 (2,61) ve K1 ekmeginin en yiiksek puani (3,33) aldig1 goriilmektedir. LSD
testi sonuglari incelendiginde ise, C2 ve C3 ekmeklerinin aroma yogunlugu puanlart
kontrol ekmegine gore onemli diizeyde (p<0.05) diisiik bulunmustur. Tiiketicilerin
verdikleri aroma yogunlugu puanlarina gore, karahindiba bitki unu katkili ekmeklerin

aromasi, kontrol ekmegi ile benzer bulunmustur (p>0.05).
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Tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucuna gore C2 ve C3
ekmegi harig, tiim ekmekler 3 ve lizerinde puan alip lezzet/tat 6zelligi yoniinden

“kabul edilebilir”’ olarak nitelendirilmistir.

Genel Lezzet Yogunlugu Genel Aroma Yogunlugu
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Sekil 10: Ekmeklerin Lezzet Ozelliklerinin Degisimi

S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “H2 Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hob, Had, Hae, Hot, Haj, Hak, alt hipotezi kabul edilmis olup,
H2a, Hae, Hag, Hon, Ha,, Hoi alt hipotezleri red edilmistir.

4.2.3. Ekmeklerin Koku Ozellikleri

Farkli ¢esit ve oranlarda tibbi bitki unu ilave edilerek iiretilen ekmeklere yapilan
duyusal analizler sonucunda elde edilen koku 6zelligine ait sonuglar Tablo 11°de,

ekmeklerin koku 6zelliginin degisimi Sekil 11°de verilmistir.

Tablo 11: Ekmeklerin Koku Ozelligine Ait Duyusal Analiz Sonuglari*!

Koku
Ornek Genel Koku Yogunlugu
K 3,39+1,31%
K1 3,51+1,102
K2 3,41+1,20%
K3 3,39+1,35%
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Tablo 11: Devami

C1 3,49+1,47%
Cc2 3,02+1,45%
C3 2,83+1,48°

*LSD testinde ayni stitunda farkly harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli
fark bulunmaktadir (p<0.05).

IK: Kontrol; K1, K2 ve K3: Karahindiba bitki unu ile zenginlestirilmis ekmekler; C1, C2 ve C3:
Civanpergemi bitki unu ile zenginlestirilmis ekmekler

Ekmeklerin genel koku yogunlugu incelendiginde, puanlarin 2,83-3,51 arasinda
degistigi goriilmistlir. LSD testi sonuglarina gore, C3 ekmeginin koku puanlari,
kontrol ekmegine gore Onemli diizeyde diisiik bulunmustur (p<0.05). Bitkilerin
kendilerine 6zgii kokusu duyusal panele katilan tiiketicilerin hosuna gitmistir. Bununla
birlikte tiiketiciler tarafindan C3 ekmeginin kokusunun fazla yogun oldugu ve bu
yogunlugun azaltilmasi gerektigi bildirilmistir. En yiiksek koku puanlar istatiksel
olarak %1 tibbi bitki unu katkili K1 ve C1 6rnekleri 6rneklerinde tespit edilmistir
(p=0.05)

Tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucuna gore C3 ekmegi
harig, tiim ekmekler 3 ve iizerinde puan alip koku 6zelligi yoniinden “kabul edilebilir”

olarak nitelendirilmistir.
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Sekil 11: Ekmeklerin Koku Ozelliginin Degisimi
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S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hs Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hasa, Haq, Hze, Hat, alt hipotezi kabul edilmis olup, Hsn, Hac

alt hipotezleri reddedilmistir.
4.2.4. Ekmeklerin Tekstiir Ozellikleri

Farkli ¢esit ve oranlarda tibbi bitki unu ilave edilerek tiretilen ekmeklere yapilan
duyusal analizler sonucunda elde edilen tekstiir 6zelliklerine ait sonuglar Tablo 12°de,

ekmeklerin tekstiir 6zelliklerinin degisimi Sekil 12°de verilmistir.

Tablo 12: Ekmeklerin Tekstiir Ozeliklerine Ait Duyusal Analiz Sonuglari**

Tekstir
Ornek Cignenebilirlik Sertlik Yapiskanhk Ufalanma
K 3,89+1,132 3,86+1,082 3,43+1,322 3,67+1,292
K1 3,66+1,09% 3,75+0,97% 3,31+1,182 3,58+1,267
K2 3,52+1,30%¢ 3,66+1,15% 3,40+1,312 3,59+1,272
K3 3,5241,27%¢ 3,64+1,16% 3,37+1,302 3,51+1,382
C1 3,46+1,26" 3,64+1,17% 3,57+1,272 3,54+1,282
C2 3,40+1,31°¢ 3,53+1,23% 3,37+1,272 3,36+1,272
C3 3,23+1,32¢ 3,42+1,31° 3,28+1,372 3,30+1,312

*LSD testinde ayni siitunda farkly harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli
fark bulunmaktadwr (p<0.05).

!K: Kontrol; K1, K2 ve K3: Karahindiba bitki unu ile zenginlestirilmis ekmekier; C1, C2 ve C3:
Civanpergemi bitki unu ile zenginlestirilmis ekmekler

Ekmeklerin ¢ignenebilirlik 6zellikleri incelendiginde, en yiliksek puan 3,89 ile K
ekmegine verilirken, en diisiik puan 3,23 ile C3 ekmegine verilmistir. LSD testi
sonuglari incelendiginde, C1, C2 ve C3 ekmeklerinin K ekmeginden énemli diizeyde
farkli oldugu goriilmektedir (p<0.05). Tiketicilerin verdikleri puanlara gore,
karahindiba bitki unu katkili ekmeklerin ¢ignenebilirligi, civanpercemi unu katkili

ekmeklere gore daha iyi bulunmustur (p<0.05).

Ekmeklerin sertlik 6zellikleri incelendiginde ise, puanlarin 3,42-3,86 arasinda

degistigi, kontrol ekmeginin en yiiksek puani aldig tespit edilmistir. Bitki unu katkili

ekmeklerin kontrol ekmegine gére dnemli oranda farkli oldugu goriilmiistiir (p<0.05).
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Ekmeklerin yapiskanlik 6zellikleri incelendiginde, puanlarin 3,28-3,57 arasinda

degistigi ve istatistiksel olarak onemli bir farklilik bulunmadigi tespit edilmistir

(p>0.05).

Ekmeklerin ufalanma o6zellikleri incelendiginde, puanlarin 3,30-3,67 arasinda

degistigi ve ekmekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olmadigi
gortilmistiir (p>0.05).

Tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucuna gore, tim
ekmekler 3 ve tizerinde puan alip tekstiir 6zelligi yoniinden “kabul edilebilir” olarak

nitelendirilmistir.
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Sekil 12: Ekmeklerin Tekstiir Ozeliklerinin Degisimi

S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hs4 Ana
Hipotezi” altinda yer alan Haa, Han, Hac, Had, Hae, Has, Hag, Han, Ha,, Hai, Haj, Hak alt
hipotezi kabul edilmis olup, Hai, Ham, Han, Hao, Has, Hap, Har, Has, Has, Hat, Hau, Hag alt

hipotezleri reddedilmistir.
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4.25. Ekmeklerin Tiim Duyusal Ozelliklerine iliskin Sonuclar

Farkli ¢esit ve oranlarda tibbi bitki unu ilave edilerek tiretilen ekmeklere yapilan
duyusal analizler sonucunda elde edilen tiim 6zelliklerine ait sonuglar Tablo 13’te,

ekmeklerin tiim duyusal 6zelliklerinin degisimi Sekil 13’te verilmistir.

Tiiketicilere yapilan duyusal analiz panel formu sonuglarma gore; ekmeklerin
goriinlis  6zellikleri incelendiginde, puanlarin 3,57-3,87 arasinda degistigi tespit
edilmistir. LSD testi sonuglarina gore, tibbi bitki unu ile zenginlestirilmis ekmeklerde
kontrol (K) ekmegine gore istatistiksel olarak anlamli bir artis oldugu goriilmiistiir
(»<0.05). Gliniimiizde tiiketicilerin daha saglikli gidalara olan talebin artmasi
nedeniyle, dogal, organik ve katkisiz iirlinler daha ilgi ¢ekici olmustur. Calismamizda
kullandigimiz tibbi bitki unlar1 ekmeklere dogal bir yap1 kazandirdigindan dolayz,

tiikketiciler goriiniis 6zelliklerine kabul edilebilir puanlar vermistir.

Ekmeklerin lezzet/tat 6zelligi incelendiginde, puanlarin 2,56-3,33 arasinda
degistigi, C2 ve C3 ekmeklerinin lezzet/tat puanlarinda diger ekmeklere gore,
istatistiksel olarak anlamli bir diisiis oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Lezzet/tat
puanlari agisindan istatiksel olarak (p<0.05) en yiiksek puan (3,33) K1 6rneginde tespit

edilmistir.

Ekmeklerin koku 6zelligi incelendiginde, puanlarin 2,49-3,51 arasinda degistigi
tespit edilmistir. LSD testi sonuglari incelendiginde ise C2 ve C3 ekmeklerinin koku
puanlarinda diger ekmeklere gore, istatistiksel olarak anlamli bir diisiis oldugu
gorilmistiir (p<0.05). Koku puanlar1 agisindan istatiksel olarak en yiiksek puan K1
(3,51) ve CI (3,49) orneklerinde tespit edilmistir.

Ekmeklerin tekstiir 6zelligi incelendigince, puanlarin 2,27-3,71 arasinda
degistigi ve bitki unu ile zenginlestirilmis ekmeklerin tekstiir puanlarinda kontrol
ekmegine (3.71) gore, istatistiksel olarak anlamli bir diisiis oldugu goriilmektedir

(p=<0.05). Kontrol 6rnegine en yakin puani (3,58) K1 ekmegi almistir.

Ekmeklerin agizda biraktigi his 6zelligi incelendiginde, puanlarin 2,27-3,71

PR

arasinda degistigi ve bitki unu ile zenginlestirilmis ekmeklerde kontrol ekmegine gore,
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istatistiksel olarak anlamli bir diisiis oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Kontrol
Ornegine en yakin puani (3,42) K1 ekmegi almistir.

Ekmeklerin genel kabul edilebilirligi incelendiginde, puanlarin 2,31-3,72
arasinda degistigi ve bitki unu ile zenginlestirilmis ekmeklerde kontrol ekmegine gore,
istatistiksel olarak anlamli bir diisiis oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Kontrol
ornegine en yakin puani (3,58) K1 ekmegi almistir. En yiiksek genel kabul edilebilirlik
puanlart sirasiyla K>K1>K3>K2>C1>C2>C3 seklinde siralanmistir. Tiiketiciler
tarafindan yapilan duyusal degerlendirme sonucuna gore C2 ve C3 ekmegi harig, tim
ekmekler 3 ve iizerinde puan alip genel kabul edilebilirlik 6zelligi yoniinden “kabul

edilebilir” olarak nitelendirilmistir.
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Tablo 13: Ekmeklerin Tiim Duyusal Ozeliklerine Ait Analiz Sonuglari**

Duyusal Ozellikler
Ornek
Goriiniis Lezzet/Tat Koku Tekstiir Agizda Biraktig Genel Kabul
His Edilebilirlik
K 3,57+0,89° 3,23+1,18%® 3,39+1,31% 3,71+0,942 3,71+1,132 3,72+1,092
K1 3,83+0,80% 3,33+1,08? 3,51+1,102 3,58+0,89% 3,42+1,24%® 3,54+1,15%
K2 3,84+0,842 3,14+1,27% 3,41+1,20% 3,54+1,05% 2,99+1,43¢% 3,04+1,36%
K3 3,87+0,87° 3,18+1,32% 3,39+1,35% 3,51+1,10% 3,18+1,44% 3,2441,39
C1 3,87+0,89° 3,16+1,41% 3,49+1,472 3,55+1,06% 2,98+1,44% 3,00+1,37¢
c2 3,72+0,93%® 2,85+1,33% 2,99+1,45% 3,42+1,09% 2,75+1,50¢ 2,81+1,45¢
C3 3,86+0,87° 2,56+1,34° 2,79+1,48° 3,31+1,18° 2,27+1,47¢ 2,31+1,36°
Min-Max 3,57-8,87 2,56-3,33 2,79-3,51 3,31-3,71 2,27-3,71 2,31-3,72
Ort+SD 3,80+0,11 3,06+0,27 3,28+0,28 3,5240,13 3,04+0,47 3,09+0,47

*LSD testinde aymi siitunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak onemli fark bulunmaktadir (p<0.05).

IK: Kontrol; K1, K2 ve K3: Karahindiba bitki unu ile zenginlestirilmis ekmekler, C1, C2 ve C3: Civanpercemi bitki unu ile zenginlestirilmis ekmekler
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Sekil 13: Duyusal Analiz Sonuglariin Degisimi

S6z konusu iligkiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hs ve He
Ana Hipotezleri” altinda yer alan Hsa, Hsp, Hsc, Hsd, Hse, Hsf, Hea, Heb, Hec, Hed, Hee,
Het, alt hipotezi kabul edilmistir.

Genel olarak degerlendirildiginde tim ekmeklerin duyusal o6zelliklerinin
ortalamalari alindiginda 3 ve tizerinde tespit edilmis kabul edilebilir 6zelliklere sahip
olduklar1 belirlenmistir. Tiiketicilerin verdikleri puanlara gére, karahindiba bitki unu
katkilt ekmeklerin genel duyusal 6zellikleri, civanpercemi unu katkili ekmeklere gore
daha iyi bulunmustur (p<0.05). Duyusal analiz panelinde kullanilan ekmek 6rnekleri

Resim 5’te verilmistir.

Ekmek duyusal 6zelliklerinden “goriiniis”, lezzet/tat, koku, tekstiir, agizda
biraktigi his ve genel kabul edilebilirlik ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak

anlaml bir farklilik vardir.

Genel olarak degerlendirildiginde, duyusal analiz sonuglarina gore, ilgili
degiskenler i¢in olusturulan Madde 3.3.1°de belirtilen ana hipotezler H1, H2, H3, H4,
HS5 ve H6 kabul edilmis, sifir hipotezleri reddedilmistir. Alt hipotezlerin kabul/red

durumlar1 EK-5’de olusturulan hipotezler tablosunda verilmistir.
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K K1 K2 K3 c1 Cc2 c3

Gorlnus

Genel Kabul Edilebilirlik Lezzet/Tat

Agizda Biraktigi His

Tekstir

Sekil 14: Ekmeklerin Duyusal Analiz Sonuglarinin Radar Grafiginde Degisimi

Kontrol Ekmegi
- - |
K1 K2

C1 Cc2
Resim 5: Duyusal Analizde Kullanilan Ekmek Ornekleri
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Ekmeklerin duyusal ozellikleri ile ilgili elde edilen veriler genel olarak

degerlendirildiginde;

v

Ekmeklerin “goriiniis 6zellikleri” 3 ve lizerinde puan almistir. Katilimcilar
tarafindan kabul edilebilir ve iyi olarak degerlendirilmistir. GoOriinis
ozelliklerinin genel ortalamasinda tibbi bitki unu katkili ekmekler, kontrol

ornegine gore daha ¢ok begenilmistir.

Goriintis  6zelliklerinden “hacim” oOzelliginde C2 Ornegi disinda tiim

ekmekler kontrol 6rneginden farkli bulunmustur.

Goriiniis  6zelliklerinden “kabuk rengi” o6zelliginde karahindiba ve
civanpercemi unu zenginlestirilmis ekmekler kontrol 6rnegine goére daha

yiiksek puanlar almistir.

Gorlints 6zelliklerinden “i¢ rengi” 6zelliginde K1 ve C3 en ¢ok begenilen

ornekler olurken, digerleri benzer bulunmustur.

Goriintis 6zelliklerinden “sekil simetrisi ve gozenek yapis1” tiim 6rneklerde
istatiksel olarak benzer bulunmustur. Ekmek orneklerinin sekil simetri
bakimindan diizgiin bir simetriye sahip oldugu degerlendirilmistir. Ekmek
iretiminde ayni kaliplarin kullanilmast ve homojen bir pisirme olmasi bu

sonucu dogurmustur.

Ekmeklerin lezzet/tat 6zelliklerinde C2 ve C3 6rnegi, tiiketici panelinde 3
puanin altinda degerler almistir, civanpercemi bitkisinden kaynakli acilik
maddesi ekmeklerin lezzetini ve aromasini olumsuz yonde etkilemistir.
Diger ekmekler 3 ve iizerinde puan almig ve begenilmistir. Katilimeilarin
degerlendirilmesine gore; lezzet yoniinden K ve K1 ekmekleri, aroma
yoniinden K1 ve C1 ornekleri en yiiksek puanlart almistir. Ekmeklerin
lezzet/tat 6zelliklerinin genel ortalamasinda K1 6rnegi en begenilen ekmek

olmustur.
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v Ekmeklerin koku ozelliklerinde C3 ornegi diginda tiim ekmekler 3 ve
iizerinde puan almistir. Katilimcilarin degerlendirilmesine gore; K1 ve C1

ekmeklerinin kokusu en ¢ok begenilmistir.

v Ekmeklerin tesktiir ozelliklerinde ¢ignenebilirlik ve sertlik 6zelliklerinde
en yliksek puani kontrol ekmegi alirken, K1, K2 ve C1, C2 6rnekleri yakin
puanlar almistir. Ekmekler yapiskanlhik ve ufalanma ozellikleri yoniinden
benzer bulunmustur. Ekmeklerin tekstiir 6zelliklerinin genel ortalamasinda

K 6rnegi en begenilen ekmek olmustur.

v" Ekmeklerin agizda biraktigi his 6zelliklerinin ortalamasinda K 6rnegi en
begenilen ekmek olmus, onu K1 ekmegi takip etmistir. Karahindiba unu
katkili ekmekler (K1, K2 ve K3) katilimcilardan 3 ve iizerinde puan alip
kabul edilebilir bulunmustur. Civanpercemi unu katkili ekmeklerden C2 ve

C3 ise, katilimcilardan 3’iin altinda puan alarak ¢ok begenilmemistir.

v Ekmeklerin genel kabul edilebilirlik 6zelliklerinin ortalamasinda K 6rnegi
en begenilen ekmek olmus, onu K1 ekmegi takip etmistir. Karahindiba unu
katkili ekmekler (K1, K2 ve K3) ve C1 ekmegi katilimcilardan 3 ve tizerinde
puan alip kabul edilebilir bulunmustur. Civanper¢cemi unu katkili
ekmeklerden C2 ve C3 ise, katilimcilardan 3’tin altinda puan alarak genel

kabul edilebilirlikleri diisiik bulunmustur.

Insanlarin beslenmesinde ¢ok énemli bir yeri olan ekmegin besinsel, duyusal ve
fonksiyonel 6zelliklerinin gelistirilmesi i¢in yapilmis pek cok c¢alisma mevcuttur.
Calisma kapsaminda kullanilan tibbi bitkilerden karahindiba ve civanpergemi bitki
unlarinin ekmek zenginlestirme isleminde kullanildigi bir calismaya literatiirde
rastlanmamistir. Bununla birlikte, Madde 2.7°de belirtigi iizere, ekmekte cesitli
zenginlestirme ¢aligmalari1 yapilmigtir. Bu ¢alismalarda ekmekler, patates unu, yulaf
unu, peynir alt1 suyu, yayik alt1 suyu, siizme yogurt suyu, kKimyon gibi, ¢esitli maddeler
ile zenginlestirilmistir ( Demir vd., 2009; Duran vd., 2004).
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4.3 KATILIMCILARIN EKMEKLERE YONELIK DUYUSAL
TAHMINLERINE iLISKIN BULGULAR

Bu boliimde, katilimcilara tattiklar1 ekmeklere yonelik, coktan se¢meli olarak
yoneltilen katki maddesi, un ve maya tahminlerine iliskin arastirma bulgularina
deginilmistir. Katilimcilarin kontrol ekmegi, karahindiba unu katkili (K1, K2 ve K3),
civanper¢emi unu katkili (C1, C2 ve C3) ekmekler ile ilgili katki, maya ve un tipi

tahminlerine yonelik bulgular sirasiyla Tablo 14, 15 vel6’da verilmistir.

Calismamizda ekmek tiretiminde, katk: tipi: bitki unu, maya tipi: kuru maya
ve un tipi: bugday unu kullanilmistir. Tiiketiciler duyusal analiz panelinde
zenginlestirilmis ekmeklere katilan bitki unlarinin yesil ve sariya yakin renginden
dolay1 ekmek hamurunun renginin degismesi, tiiketicilerde bugday unu degil de tam
bugday unu veya c¢avdar unu kullanildig1 algisi olusturmustur. Ekmeklerde bitki
unlarindan kaynakli eksi ve aci tat algilar1 da eksi maya kullanildigi algisi
olusturmustur. Bu durum tiiketici tahminlerine de yansimistir (Tablo 15; Tablo 16)
Konu yiyecekler oldugunda renk algisinin etkisi ¢ok yiiksektir. Yiyecek renginin tonu,

yiyecegin taze veya bayat olmasi hakkinda fikir verir (Ahbap, 2014: 39).

Tablo 14: Katilimcilarin Kontrol Ekmegi ile Ilgili Katki, Maya ve Un Tipi
Tahminlerine Yonelik Bulgular

Kontrol Ekmegi

Katk Tipi S(?)’l Y(i(i)/ZO()ie Maya Tipi S(?gl Y(E/Zo(;e Un Tipi S(zr?)’l Y(i(i)/zot)ie
Meyve 1 1,2 Kuru Maya 29 34,9 Bugday Unu 57 68,7
Sebze 6 7.2 YasMaya 29 349 6?]13 iy 7 8,4
Bitki 12 14,5 Eksi Maya 16 19,3 Cavdar Unu 2 2,4
Baklagil 31 37,3 Nohut Mayast 3 3,6 Yulaf Unu 12 14,5
Diger 33 39,8  Diger 6 7.2 Diger 5 6
Toplam 83 100 Toplam 83 10 Toplam 83 100

Katilimcilarin kontrol ekmeginin katki tipine yonelik tahminlerinin %1,2’sinin
meyve, %7,2’sinin sebze, %14,5 nin bitki %37,3’{inilin baklagil ve %39,8’inin diger
oldugu goriilmektedir (Tablo 14).
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Katilimecilarin maya tipine yonelik tahminlerinin %34,9’unun kuru maya,
%34,9’unun yas maya, %19,3’linlin eksi maya, %3,6’sinin nohut mayast ve

%7,2’sinin diger oldugu goriilmektedir (Tablo 14).

Tiiketiciler duyusal analiz panelinde, kontrol ekmeginin ag¢ik renginden dolay1
normal somon ekmek gibi bugday unu ile yapildigini diistinmiislerdir Katilimcilarin
un tipi tahminleri incelendiginde ise, %68,7’sinin bugday ununu, %8,4’linlin tam
bugday ununu, %2,4’liniin cavdar ununu, %14,5’inin yulaf ununu ve %6’sinin diger

secenegini isaretledigi goriilmiistiir (Tablo 14).

Tablo 15: Katilimeilarin Karahindiba Unu Katkili Ekmekler ile ilgili Katki, Maya ve
Un Tipi Tahminlerine Y6nelik Bulgular

K1 Ekmegi
Katk Tipi S(?gl Y(i(i,/zo()le Maya Tipi S(?gl Y(i(i)/zo()le Un Tipi S(zr?)'l Y(i(i)/zo()le
Meyve 3] 3,6 Kuru Maya 17 20,5 Bugday Unu 22 26,5
Sebze 8 9,6  YasMaya 31 373 6?‘]‘;‘ Bugday 5, 54
Bitki 24 28,9 Eksi Maya 22 26,5 Cavdar Unu 22 26,5
Baklagil 28 33,7 Nohut Mayasi 7 8,4 Yulaf Unu 12 14,5
Diger 20 241 Diger 6 7,2 Diger 6 7,2
Toplam 83 100 Toplam 83 10 Toplam 83 100

K2 Ekmegi
Katki Tipi S(?)’l Y(iti)/zoc)le Maya Tipi S(zr?)" Y(i;/zo()le Un Tipi S(zr?)’l Y(i(i)/zoc)le
Meyve 4 4.8 Kuru Maya 19 22,9 Bugday Unu 12 145
Sebze 16 193  YasMaya 16 193 Ej‘]ﬂ‘ Bugday 55 577
Bitki 22 26,5 Eksi Maya 21 25,3 Cavdar Unu 19 22,9
Baklagil 20 24,1 Nohut Mayasi 16 19,3 Yulaf Unu 16 19,3
Diger 21 25,3 Diger 11 13,3 Diger 13 15,7
Toplam 83 100 Toplam 83 10 Toplam 83 100
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Tablo 15 : Devami

K3 Ekmegi

Katki Tipi S(?S' Y(‘[',/Zoc)'e Maya Tipi S(*r‘g‘ Y(‘;/ZO‘)"" Un Tipi S(zr‘g‘ Y(‘;/Zo‘)]e
Meyve 7 8,4 Kuru Maya 19 22,9  Bugday Unu 10 12
Sebze 16 193  YasMaya 14 169 S’r‘]ﬁ‘ Bugday 5, 54
Bitki 22 26,5 Eksi Maya 26 31,3 Cavdar Unu 27 325
Baklagil 21 25,3  Nohut Mayasi 11 13,3  Yulaf Unu 14 16,9
Diger 17 205  Diger 13 157  Diger 11 13,3
Toplam 83 100 Toplam 83 10 Toplam 83 100

Tablo 15°e gore K1, K2 ve K3 ekmeklerin yiizde tahmin sonuclar: incelenecek

olursa;

Katilimcilarin karahindiba unu katkili ekmekler (K1, K2 ve K3) ile ilgili bitki
tipi tahminlerine yonelik sonuglar incelendiginde; genel olarak bugday ununa %]l
oraninda zenginlestirme uygulanan K1 ekmeginde baklagil tahmini ylizde olarak
baskin cikarken, %2 oraninda zenginlestirme uygulanan K2 ekmeginde ve %3
oraninda zenginlestirme islemi uygulanan K3 ekmeginde ise bitki kullanildigina dair
tahmin yiizdeleri daha baskin bulunmustur. Ekmek i¢i renginin yesil renginin baskin

olmas1 bu sonucu dogurmustur.

Katilimeilarin kuru maya kullanilarak hazirlanan karahindiba unu katkili
ekmekler (K1, K2 ve K3) ile ilgili maya tipi tahminlerine yonelik sonuglar
incelendiginde; genel olarak K1 ekmeginde yas maya tahmini yiizde olarak baskin
cikarken, K2 ekmeginde ve K3 ekmeginde ise eksi maya kullanildigina dair tahmin
yiizdeleri daha baskin bulunmustur. Karahindiba ununun kendine 6zgii aromasi ve tadi

bu sonuglarin ¢ikmasina neden oldugu diisiiniilmektedir.

Katilimcilarin karahindiba unu katkili ekmekler (K1, K2 ve K3) ile ilgili katki,
tipi tahminlerine yonelik sonuglar incelendiginde; genel olarak bugday ununa %]l
oraninda zenginlestirme uygulanan K1 ekmeginde bugday unu ve ¢avdar unu tahmini
yiizde olarak baskin ¢ikarken, %2 oraninda zenginlestirme uygulanan K2 ekmeginde

tam bugday unu, %3 oraninda zenginlestirme islemi uygulanan K3 ekmeginde ise
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cavdar unu kullanildigina dair tahmin ytizdeleri daha baskin bulunmustur. Karahindiba
ununun yesilimsi renginden kaynakli olarak ekmek hamuru g¢avdar ekmeginin

goriintiisiine benzer bir durum gostermistir.

Katilimeilarin K1 ekmegine yonelik tahminleri incelendiginde, katki tipi olarak
%3,6’smin meyve, %9,6’sinin sebze, %28,9’unun bitki, %33,7’sinin baklagil ve
%24,1’inin diger se¢enegini sectigi goriilmektedir. Katilimeilarin maya tipine yonelik
tahminler incelendiginde, %20,5’1 kuru mayay1, %37,3’l yas mayay1, %26,5’1 eksi
mayayl, %8,4’ti nohut mayasmi ve %7,2’si diger secenegini isaretledigi
goriilmektedir. Un tipine yonelik tahminler ise, %26,5’1 bugday unu, %25,3’li tam
bugday unu, %26,5’1 cavdar unu, %14,5’1 yulaf unu ve %7,2’si diger olarak
isaretlenmistir (Tablo 15).

Katilimeilarin K2 ekmegine yonelik tahminleri incelendiginde, katki tipi olarak
%4,8’inin meyve, %19,3’liniin sebze, %26,5’inin bitki, %?24,1’inin baklagil ve
%?25,3’tinlin diger secenegini sectigi goriilmektedir. Katilimcilarin maya tipine
yonelik tahminler incelendiginde, %?22,9’u kuru mayayi, %19,3’ii yas mayayi,
%25,3’i eksi mayayi, %19,3’li nohut mayasin1t ve %13,3’i diger segenegini
isaretledigi goriilmektedir. Un tipine yonelik tahminlerin ise %14,5’inin bugday unu,
%27,7’sinin tam bugday unu, %22,9’unun c¢avdar unu, %19,3’iiniin yulaf unu ve

%15,7’sinin ise diger olarak isaretlendigi goriilmektedir (Tablo 15).

Katilimeilarin K3 ekmegine yonelik tahminleri incelendiginde, katki tipi olarak
%8,4’linlin meyve, %19,3’linlin sebze, %26,5’inin bitki, %25,3’iiniin baklagil ve
%20,5’inin diger secenegini segtigi goriilmektedir. Katilimcilarin maya tipine yonelik
tahminler incelendiginde, %22,9’u kuru mayay1, %16,9°u yas mayayi, %31,3’i eksi
mayayl, %13,3’i nohut mayasint ve %15,7’si diger segenegini isaretledigi
goriilmektedir. Un tipine yonelik tahminlerin ise %12’sinin bugday unu, %25,3’liniin
tam bugday unu, %32,5’inin ¢avdar unu, %16,9’unun yulaf unu ve %13,3’iiniin ise

diger olarak isaretlendigi goriilmektedir (Tablo 15).
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Tablo 16: Katilimcilarin Civanpercemi Unu Katkili Ekmekler ile Tlgili Katki, Maya
ve Un Tipi Tahminlerine Y 6nelik Bulgular

C1 Ekmegi
.. Sayr Yiizde At Say1  Yiizde Al Say1 Yiizde
Katk Tipi (n) (%) Maya Tipi (n) (%) Un Tipi n) (%)
Meyve 11 13,3 Kuru Maya 10 12 Bugday Unu 17 20,5
Sebze 5 6  YasMaya 28 337 3?:3 Bugday .5 193
Bitki 33 39,8  Eksi Maya 23 27,7  Cavdar Unu 19 22,9
Baklagil 15 18,1  Nohut Mayasi 12 145  Yulaf Unu 21 25,3
Diger 19 229  Diger 10 12 Diger 10 12
Toplam 83 100 Toplam 83 10 Toplam 83 100
C2 Ekmegi
.. Say1 Yiizde Amf Say1  Yiizde - Say1 Yiizde
Katki Tipi (n) (%) Maya Tipi n) (%) Un Tipi n) (%)
Meyve 8 9,6 Kuru Maya 13 15,7 Bugday Unu 14 16,9
Sebze 6 72 YasMaya 14 169 6?‘]‘;‘ Bugday 55 549
Bitki 38 45,8 Eksi Maya 28 33,7 Cavdar Unu 18 21,7
Baklagil 12 145  Nohut Mayasi 12 145  Yulaf Unu 11 13,3
Diger 19 22,9  Diger 16 19,3  Diger 20 24,1
Toplam 83 100 Toplam 83 10 Toplam 83 100
C3 Ekmegi
- Say1 Yiizde Araf Say1  Yiizde Asf Say1 Yiizde
Katki Tipi (n) (%) Maya Tipi (n) (%) Un Tipi (n) (%)
Meyve 4 4.8 Kuru Maya 14 16,9 Bugday Unu 7 8,4
Sebze 7 84  YasMaya 17 20,5 5?1?11 LR 12 14,5
Bitki 46 55,4 Eksi Maya 25 30,1 Cavdar Unu 26 31,3
Baklagil 12 14,5 Nohut Mayasi 11 13,3 Yulaf Unu 17 20,5
Diger 14 16,9  Diger 16 19,3  Diger 21 253
Toplam 83 100 Toplam 83 10 Toplam 83 100
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Tablo 16’ya gore C1, C2 ve C3 ekmeklerin yiizde tahmin sonucglar: incelenecek

olursa;

Katilimcilarin civanper¢emi unu katkili ekmekler (C1, C2 ve C3) ile ilgili bitki
tipi tahminlerine yonelik sonuglar incelendiginde; genel olarak tiim ekmeklerde bitki

tahmini baskin olup, dogru tahmin edilmistir.

Katilimcilarin civanpergemi unu katkili ekmekler (C1, C2 ve C3) ile ilgili maya
tipi tahminlerine yonelik sonuglar incelendiginde; sirasiyla yas, eksi ve eksi maya
olarak tahmin edilmistir. Katki oran1 arttik¢a bitki aromasindaki eksilik ve aciliktan

kaynakli eksi maya tahmini baskin bulunmustur.

Katilimcilarin civanpergemi unu katkili ekmekler (C1, C2 ve C3) ile ilgili un tipi
tahminlerine yonelik sonuglar incelendiginde; yulaf, tam bugday ve ¢avdar unu olarak
tahmin edilmistir. %1 katki oraninda ekmek i¢ renginin sar1 olarak goriilmesi ve artan

katki oranlarinda bu rengin koyulagsmasi bu sonuglar1 dogurdugu ifade edilebilir.

Katilimeilarin C1 ekmegine yonelik tahminleri incelendiginde, katki tipi olarak
%13,3’linlin meyve, %6’smin sebze, %39,8’inin bitki, %18,1’inin baklagil ve
%22,9’unun diger secenegini sectigi goriilmektedir. Katilimcilarin maya tipine
yonelik tahminler incelendiginde, %12’sinin kuru mayayi, %33,7’sinin yas mayayi,
%27, 7’sinin eksi mayay1, %14,5’inin nohut mayasin1 ve %12’sinin diger se¢enegini
isaretledigi goriilmektedir. Un tipine yonelik tahminlerin ise %20,5’inin bugday unu,
%19,3’liniin tam bugday unu, %22,9’unun ¢avdar unu, %25,3’liniin yulaf unu ve

%12’sinin ise diger olarak isaretlendigi goriilmektedir (Tablo 16).

Katilimeilarin C2 ekmegine yonelik tahminleri incelendiginde, katki tipi olarak
%9,6’sinin meyve, %7,2’sinin sebze, %45,8’inin bitki, %22,9’unun baklagil ve
%22,9’unun diger secenegini sectigi goriilmektedir. Katilimcilarin maya tipine
yonelik tahminler incelendiginde, %15,7’sinin kuru mayay1, %16,9’unun yas mayayz,
%33,7’sinin eksi mayay1, %14,5’inin nohut mayasini ve %19,3’liniin diger secenegini
isaretledigi goriilmektedir Un tipine yonelik tahminlerin ise %16,9’unun bugday unu,
%24,1’inin tam bugday unu, %21,7’sinin ¢avdar unu, %]13,3’liniin yulaf unu ve

%24,1’1nin ise diger olarak isaretlendigi goriilmektedir.
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Katilimcilarin C3 ekmegine yonelik tahminleri incelendiginde, katki tipi olarak
%4,8’inin meyve, %8,4’linlin sebze, %55,4’liniin bitki, %14,5’inin baklagil ve
%16,9’unun diger secenegini sectigi goriilmektedir. Katilimeilarin maya tipine
yonelik tahminler incelendiginde, %16,9’unun kuru mayayi, %20,5’inin yas mayayz,
%30,1’inin eksi mayay1, %13,3 liniin nohut mayasini ve %19,3’ilinilin diger se¢enegini
isaretledigi goriilmektedir. Un tipine yonelik tahminlerin ise %8,4 {inlin bugday unu,
%14,5’inin tam bugday unu, %31,3’linlin ¢avdar unu, %20,5’inin yulaf unu ve

%25,3’1iniin ise diger olarak isaretlendigi goriilmektedir (Tablo 16).

Katilimeilarin ekmeklerin katki tipi, maya tipi ve un tipi tahminlerine yonelik

veriler genel olarak degerlendirildiginde;

v Katilimeilarin katki tiplerinin tahmini incelendiginde, genel olarak biitiin

ekmeklerde ¢ogunlukla bitki tipini dogru tahmin etmislerdir.

v" Katilmcilarin maya tipi tahminlerinde, eksi maya yoniinde tahminde
bulunduklart goriilmiistiir. Bu durumun bitkilerin sahip oldugu aci ve
eksimsi tattan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Tiketiciler ekmeklerdeki
eksi maya kokusundan dolayr saglikli ve dogal bir ekmek olarak

algilamislardir.

v' Katilimeilarin un ¢esidi tahminlerinin ise bitki unu rengine gore tam
bugday unu, cavdar unu, yulaf unu vb. degiskenlik gosterdigi tespit
edilmigstir. Un tahminleri dikkate alindiginda ise duyusal analiz sirasinda
katilimcilarin ekmek renginden yola ¢ikarak un tahmininde bulundugu
gozlemlenmis olup, bitkiler ekmege kendine 6zgii bir renk kattig1 icin un

tahminlerinin kisiden kisiye ¢ok farklilik gdsterdigi diistiniilmektedir

4.4, KATILIMCILARIN EKMEKLERI SATIN ALMA NIYETINE iLISKIN
BULGULAR

Bu boliimde, ekmeklerin duyusal 6zelliklerinin, tiiketicilerin satin alma niyeti
tizerindeki etkisini belirlemek amaci ile, %95 giiven sinirinda uygulanan regresyon

analizlerinin sonuglarina yer verilmistir.
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Tablo 17°de K eckmeginin duyusal o6zelliklerini ifade eden faktorlerin,

tilkketicilerin satin alma niyeti lizerindeki etkisine yonelik model 6zeti verilmistir.

Tablo 17: K Ekmeginin Duyusal Ozellikleri- Satin Alma Niyeti Modeli

Model R R Square
1 , 7392 546

a. Bagimsiz degiskenler: Goriiniis, Lezzet/Tat, Koku, Tekstiir, Agizda Biraktig1 His,
Genel Kabul Edilebilirlik
b. Bagimli degisken: Satin Alma Niyeti

Tablo 17°de incelenmesi gereken deger R? degeridir. Bu sonuca gore; “goriiniis”,
“lezzet/tat”, “koku”, “tekstiir”’, “agizda biraktig1 his” ve “genel kabul edilebilirlik”
bagimsiz degiskenlerinin “satin alma niyeti” bagimli degiskenine ait varyansi %54,6
oraninda agikladigr goriilmektedir. Diger bir ifade ile “satin alma niyeti” davraniginin
%54,6 oraninda bu faktorlere bagli olarak sekillendigi anlagilmaktadir.

Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iliskin t degerleri ise Tablo

18°de verilmektedir.

Tablo 18: K Ekmeginin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli Katsayilar

Tablosu
Model B T P
1 Sabit ,077 175 ,862
Satin alma niyeti — goriiniis 237 1,483 142"
Satin alma niyeti — lezzet/tat ,288 2,046 044"
Satin alma niyeti — koku -,039 -,375 709"
Satin alma niyeti — tekstiir ,046 ,310 757"
Satin alma niyeti — agizda biraktig: his 391 2,385 020"
Satin alma niyeti — genel kabul ,029 ,151 ,880"

edilebilirlik
*p>0,05 anlamsiz; p < 0,05 anlamli; giivenilirlik: %95

Katsay1 (Coefficients) tablosu, regresyon denklemi i¢in kullanilan regresyon
katsayilarint1 ve bunlarin anlamhilik diizeylerini vermektedir. Arastirmada, K
ekmeginin duyusal oOzellikleri arasinda yer alan, lezzet/tat ve agizda biraktigi his

ozellikleri ile “satin alma niyeti” degiskeni arasindaki iligkilerin p<0,05 diizeyinde
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anlaml oldugu goriilmektedir. Bu bulgulardan hareketle, K ekmeginin lezzet/tat ve
agizda biraktigi his 6zelliklerinin genel olarak “satin alma niyeti” lizerinde, anlamli bir

etkisi oldugu soylenebilir.

K ekmeginin duyusal 6zellikleri ile “satin alma niyeti” bagimli degiskenine ait

regresyon denklemi,

Y (Satin Alma Niyeti) = 0,77 + 0,288*(Lezzet/Tat) + 0,391*(Agi1zda Biraktig1 His)
seklinde yazilir.

Tabloda da goriildigi tizere, lezzet/tat 6zelligindeki 1 birimlik artis satin alma
niyetini 0,288 birim, agizda biraktig1 his 6zelligindeki 1 birimlik artis satin alma

niyetini 0,391 birim arttiracaktir.

S6z konusu iligkiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hz Ana
Hipotezi” altinda yer alan H7b, Hase alt hipotezi kabul edilmis olup, H7a, Hze, H7d, Hrs
alt hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 19’da K1 ekmeginin duyusal oOzelliklerini ifade eden faktorlerin

tiiketicilerin satin alma niyeti tizerindeki etkisine yonelik model 6zeti goriilmektedir.

Tablo 19: K1 Ekmeginin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Model R R Square
1 ,8122 ,660

a. Bagimsiz degiskenler: Goriiniis, Lezzet/Tat, Koku, Tekstiir, Agizda Biraktigi His, Genel
Kabul Edilebilirlik
b. Bagimli degisken: Satin Alma Niyeti

Tablo 19 incelendiginde, “goriiniis”, “lezzet/tat”, “koku”, “tekstiir”, “agizda
biraktig1 his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “satin alma
niyeti” bagimli degiskenine ait varyansi1 %66 oraninda acikladig1 goriilmektedir. Diger
bir ifade ile “satin alma niyeti” davraniginin %66 oraninda bu faktoérlere bagl olarak

sekillendigi anlagilmaktadir.

Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iligkin t degerleri ise Tablo

20°de verilmektedir.
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Tablo 20: K1 Ekmeginin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli Katsayilar

Tablosu
Model B T P
1 Sabit -,915 -2,038 45
Satin alma niyeti — goriiniis ,355 2,399 ,019*
Satin alma niyeti — lezzet/tat ,106 ,904 ,369*
Satin alma niyeti — koku -,307 -,242 ,809*
Satin alma niyeti — tekstiir , 115 , 751 ,455*
Satin alma niyeti — agizda biraktig his ,361 2,462 ,016*
Satin alma niyeti - genel kabul 227 1,497 ,139*

edilebilirlik

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik: %95

Arastirmada, K1 ekmeginin duyusal ozellikleri arasinda yer alan goriiniis ve
agizda biraktig1 his 6zellikleri ile “satin alma niyeti” degiskeni arasindaki iligkilerin,
p<0,05 diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir. Bu bulgulardan hareketle, K1
ekmeginin gorliniis ve agizda biraktigi his 6zelliklerinin, genel olarak “satin alma

niyeti” lizerinde anlamli bir etkisi oldugu soylenebilir.

K1 ekmeginin duyusal 6zellikleri ile “satin alma niyeti” bagimli degiskenine ait

regresyon denklemi,

Y (Satin Alma Niyeti) = -,915 + ,355%(Goriiniis) + ,361*(Agi1zda Biraktig1 His)
seklinde yazilir.

Tabloda da goriildiigli lizere, goriiniis 6zelligindeki 1 birimlik artig satin alma
niyetini 0,355 birim; agizda biraktig1 his 6zelligindeki 1 birimlik artig satin alma

niyetini 0,361 birim arttiracaktir.

S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler icin olusturulan “Hs Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hsa, Hge alt hipotezi kabul edilmis olup, Hab, Hsc, Hsd, Har
alt hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 21’de K2 ekmeginin duyusal ozelliklerini ifade eden faktorlerin,

tilkketicilerin satin alma niyeti lizerindeki etkisine yonelik model 6zeti goriilmektedir.
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Tablo 21: K2 Ekmeginin Duyusal Ozellikleri- Satin Alma Niyeti Modeli

Model R R Square
1 8412 , 707

a. Bagimsiz degiskenler: Goriiniis, Lezzet/Tat, Koku, Tekstiir, Agizda Biraktig1 His, Genel
Kabul Edilebilirlik
b. Bagimli degisken: Satin Alma Niyeti

Tablo 21 incelendiginde, “goriiniis”, “lezzet/tat”, “koku”, “tekstiir”, “agizda
biraktig1 his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “satin alma
niyeti” bagimli degiskenine ait varyansi %70,7 oraninda agikladig1 goriilmektedir.
Diger bir ifade ile, “satin alma niyeti” davranisinin %70,7 oraninda bu faktorlere bagli

olarak sekillendigi anlagilmaktadir.

Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iligskin t degerleri ise Tablo

22’de verilmektedir.

Tablo 22: K2 Ekmeginin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli Katsayilar

Tablosu
Model B T P
1 Sabit -,262 -,633 ,528
Satin alma niyeti — goriiniis ,201 1,298 ,198*
Satin alma niyeti — lezzet/tat ,309 1,927 ,58*
Satin alma niyeti — koku -,258 -2,268 ,026*
Satin alma niyeti — tekstiir 227 1,745 ,85*
Satin alma niyeti — agizda biraktigy his ,456 3,292 ,002*
Satin alma niyeti — genel kabul edilebilirlik ,023 ,187 ,858*

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik: %95

Aragtirmada, K2 ekmeginin duyusal 6zellikleri arasinda yer alan koku ve agizda
biraktig his ile, “satin alma niyeti” degiskeni arasindaki iligkilerin, p<0,05 diizeyinde
anlamli oldugu goriilmektedir. Bu bulgulardan hareketle, K2 ekmeginin koku ve
agizda biraktigi his 6zelliklerinin, genel olarak ““satin alma niyeti” iizerinde anlaml1 bir

etkisi oldugu sdylenebilir.

K2 ekmeginin duyusal 6zellikleri ile, “satin alma niyeti” bagimli degiskenine ait

regresyon denklemi,
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Y (Satin Alma Niyeti) = -,262 - ,258*(Koku) +,456*(Agi1zda Biraktig1 His) seklinde

yazilir.

Tabloda da goriildiigii lizere, koku o6zelligindeki 1 birimlik artig, satin alma
niyetini 0,258 birim azaltacak; agizda biraktig1 his 6zelligindeki 1 birimlik artig, satin

alma niyetini 0,456 birim artiracaktir.

S6z konusu iliskiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hg Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hoc, Hoe alt hipotezi kabul edilmis olup, Hoa, Hob, H7d, Hrs
alt hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 23’te K3 ekmeginin duyusal oOzelliklerini ifade eden faktorlerin,

tiiketicilerin satin alma niyeti iizerindeki etkisine yonelik model 6zeti goriilmektedir.

Tablo 23: K3 Ekmeginin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Model R R Square
1 772 ,603

a. Bagimsiz degiskenler: Goriiniis, Lezzet/Tat, Koku, Tekstiir, Agizda Biraktigi His, Genel
Kabul Edilebilirlik
b. Bagiml degisken: Satin Alma Niyeti

Tablo 23 incelendiginde, “goriiniis”, “lezzet/tat”, “koku”, “tekstiir”, “agizda
biraktig1 his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin, “satin alma
niyeti” bagiml degiskenine ait varyans: %60,3 oraninda agikladigi goriilmektedir.
Diger bir ifade ile, “satin alma niyeti” davranisinin %60,3 oraninda bu faktorlere bagl

olarak sekillendigi anlagilmaktadir.

Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iligkin t degerleri ise Tablo

24°te verilmektedir.
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Tablo 24: K3 Ekmeginin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli Katsayilar

Tablosu

Model B T P

1 Sabit -,184 -,394 ,695
Satin alma niyeti — goriiniis 214 1,237 ,220
Satin alma niyeti — lezzet/tat -,004 -,025 ,980
Satin alma niyeti — koku 121 ,861 ,392
Satin alma niyeti — tekstiir -,020 -,124 ,901
Satin alma niyeti — agizda biraktig: his ,410 2,764 ,007
Satin alma niyeti — genel kabul edilebilirlik ,218 1,284 ,203

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik: %95

Arastirmada, K3 ekmeginin duyusal 6zellikleri arasinda yer alan agizda biraktig
his ile, “satin alma niyeti” degiskeni arasindaki iligkilerin p<0,05 diizeyinde anlamli
oldugu goriilmektedir. Bu bulgulardan hareketle, K3 ekmeginin agizda biraktig his
ozelliklerinin, genel olarak “satin alma niyeti” iizerinde anlamli bir etkisi oldugu

sOylenebilir.

K3 ekmeginin duyusal 6zellikleri ile “satin alma niyeti” bagimli degiskenine ait

regresyon denklemi,
Y (Satin Alma Niyeti) = -,184 + ,410*(Agi1zda Biraktig1 His) seklinde yazilir.

Tabloda da goriildiigii lizere, agizda biraktig1 his 6zelligindeki 1 birimlik arts,

satin alma niyetini 0,410 birim artiracaktir.

S6z konusu iligkiler incelendiginde, ilgili degiskenler igin olusturulan “Hio Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hice alt hipotezi kabul edilmis olup, Hioa, H1ob, Hioc, Hiod,
Haor alt hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 25°de C1 ekmeginin duyusal ozelliklerini ifade eden faktorlerin,

tilketicilerin satin alma niyeti tizerindeki etkisine yonelik model 6zeti goriilmektedir.

79



Tablo 25: C1 Ekmeginin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Model R R Square
1 ,795% ,632

a. Bagimsiz degiskenler: Goriiniis, Lezzet/Tat, Koku, Tekstiir, Agizda Biraktig1 His, Genel
Kabul Edilebilirlik
b. Bagimli degisken: Satin Alma Niyeti

bh (13 99 (13

Tablo 25 incelendiginde, “goriiniis”, “lezzet/tat”, “koku”, “tekstiir”, “agizda
biraktigr his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin “satin alma
niyeti” bagimli degiskenine ait varyansi, %63,2 oraninda acikladig1 goriilmektedir.
Diger bir ifade ile, “satin alma niyeti” davranisinin %63,2 oraninda bu faktorlere bagli

olarak sekillendigi anlagilmaktadir.

Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iligkin t degerleri ise Tablo

26°da verilmektedir.

Tablo 26: C1 Ekmeginin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli Katsayilar

Tablosu

Model B T P

1 Sabit -,398 -891 ,376
Satin alma niyeti — goriiniis ,187 1,223 ,225
Satin alma niyeti — lezzet/tat ,069 ,362 ,718
Satin alma niyeti — koku ,042 ,293 770
Satin alma niyeti — tekstiir ,119 ,841 ,403
Satin alma niyeti — agizda biraktigi his 0,63 ,394 ,695
Satin alma niyeti - genel kabul 524 3,833 ,000

edilebilirlik

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik: %95

Arastirmada, C1 ekmeginin duyusal 6zellikleri arasinda yer alan genel kabul
edilebilirlik 6zelligi ile, “satin alma niyeti” degiskeni arasindaki iligkilerin, p<0,05
diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir. Bu bulgulardan hareketle, C1 ekmeginin
genel kabul edilebilirlik 6zelliginin, genel olarak “satin alma niyeti” iizerinde anlaml

bir etkisi oldugu sdylenebilir.
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C1 ekmeginin duyusal 6zellikleri ile “satin alma niyeti” bagimli degiskenine ait

regresyon denklemi,
Y (Satin Alma Niyeti) = -,.398 + ,524*(Genel Kabul Edilebilirlik) seklinde yazilir.

Tabloda da goriildiigii tizere, genel kabul edilebilirlik 6zelligindeki 1 birimlik

artis, satin alma niyetini 0,524 birim artiracaktir.

S6z konusu iligkiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hi1 Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hiif alt hipotezi kabul edilmis olup, Hi1a, Hib, Hi1c, Hi1d,
Hi1e alt hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 27°de C2 ckmeginin duyusal oOzelliklerini ifade eden faktorlerin,

tilkketicilerin satin alma niyeti tizerindeki etkisine yonelik model 6zeti goriilmektedir.

Tablo 27: C2 Ekmeginin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Model R R Square
1 , 7607 577

a. Bagimsiz degiskenler: Goriiniis, Lezzet/Tat, Koku, Tekstiir, Agizda Biraktigi His, Genel
Kabul Edilebilirlik
b. Bagimli degisken: Satin Alma Niyeti

Tablo 27 incelendiginde, “goriiniis”, “lezzet/tat”, “koku”, “tekstiir”, “agizda
biraktig1 his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin, “satin alma
niyeti” bagimli degiskenine ait varyansi %57,7 oraninda agikladigi goriilmektedir.

Diger bir ifade ile, “satin alma niyeti” davranisinin %57,7 oraninda bu faktorlere bagl

olarak sekillendigi anlagilmaktadir.

Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iligkin t degerleri ise Tablo

28°de verilmektedir.
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Tablo 28: C2 Ekmeginin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli Katsayilar

Tablosu

Model B T P

1 Sabit ,092 ,216 ,829
Satin alma niyeti — goriiniis -,011 -,064 ,949
Satin alma niyeti — lezzet/tat 171 ,981 ,330
Satin alma niyeti — koku ,087 723 AT2
Satin alma niyeti — tekstiir , 136 ,883 ,380
Satin alma niyeti — agi1zda biraktigi his ,142 ,980 ,330
Satin alma niyeti - genel kabul ,310 2,089 ,040

edilebilirlik

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik: %95

Arastirmada, C2 ekmeginin duyusal ozellikleri arasinda yer alan genel kabul
edilebilirlik 6zelligi ile, “satin alma niyeti” degiskeni arasindaki iligkilerin p<0,05
diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir. Bu bulgulardan hareketle, C2 ekmeginin
genel kabul edilebilirlik 6zelliginin, genel olarak “satin alma niyeti” iizerinde anlamli

bir etkisi oldugu sdylenebilir.

C2 ekmeginin duyusal 6zellikleri ile “satin alma niyeti” bagimli degiskenine ait

regresyon denklemi,
Y (Satin Alma Niyeti) =,092 + ,310*(Genel Kabul Edilebilirlik) seklinde yazilir.

Tabloda da goriildiigi tizere, genel kabul edilebilirlik 6zelligindeki 1 birimlik

artig, satin alma niyetini 0,310 birim artiracaktir.

S6z konusu iligkiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hi2 Ana
Hipotezi” altinda yer alan Haof alt hipotezi kabul edilmis olup, Hiza, Hi2n, Hize, Hizg,

Ha2e alt hipotezleri reddedilmistir.

Tablo 29°da C3 ckmeginin duyusal oOzelliklerini ifade eden faktorlerin,

tiiketicilerin satin alma niyeti iizerindeki etkisine yonelik model 6zeti goriilmektedir.
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Tablo 29: C3 Ekmeginin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli

Model R R Square
1 8412 , 707

a. Bagimsiz degiskenler: Goriiniis, Lezzet/Tat, Koku, Tekstiir, Agizda Biraktigi His, Genel
Kabul Edilebilirlik
b. Bagimli degisken: Satin Alma Niyeti

Tablo 29 incelendiginde, “goriiniis”, “lezzet/tat”, “koku”, “tekstiir”, “agizda
biraktig1 his” ve “genel kabul edilebilirlik” bagimsiz degiskenlerinin, “satin alma
niyeti” bagimli degiskenine ait varyans1 %70,7 oraninda agikladig1 goriilmektedir.
Diger bir ifade ile, “satin alma niyeti” davranisinin %70,7 oraninda bu faktorlere bagli

olarak sekillendigi anlagilmaktadir.

Modeldeki katsayilarin tahmin degerleri ve bunlara iligkin t degerleri ise Tablo
30’da verilmektedir.

Tablo 30: C3 Ekmeginin Duyusal Ozellikleri - Satin Alma Niyeti Modeli Katsayilar

Tablosu

Model B T P

1 Sabit ,129 ,329 ,743
Satin alma niyeti — goriiniis -,029 -,210 ,834
Satin alma niyeti — lezzet/tat -,097 -, 744 ,459
Satin alma niyeti — koku ,290 2,932 ,004
Satin alma niyeti — tekstiir -,015 ,137 ,891
Satin alma niyeti — agi1zda biraktigi his ,065 ,566 573
Satin alma niyeti - genel kabul ,645 5,167 ,000

edilebilirlik

*p>0,05 anlamsiz; p<0,05 anlamli; giivenilirlik: %95

Arastirmada, C3 ekmeginin duyusal 6zellikleri arasinda yer alan koku ve genel
kabul edilebilirlik 6zelligi ile, “satin alma niyeti” degiskeni arasindaki iligkilerin,
p<0,05 diizeyinde anlamli oldugu goriilmektedir. Bu bulgulardan hareketle, C3
ekmeginin koku ve genel kabul edilebilirlik 6zelliginin, genel olarak “satin alma

niyeti” lizerinde anlaml bir etkisi oldugu sdylenebilir.
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C3 ekmeginin duyusal 6zellikleri ile “satin alma niyeti” bagimli degiskenine ait

regresyon denklemi,

Y (Satin Alma Niyeti) = ,129 + ,290%(Koku) + ,645%(Genel Kabul Edilebilirlik)
seklinde yazilir.

Tabloda da goriildiigii lizere, koku o6zelligindeki 1 birimlik artig, satin alma
niyetini 0,290 birim; genel kabul edilebilirlik 6zelligindeki 1 birimlik artis satin alma

niyetini 0,645 birim artiracaktir.

S6z konusu iligkiler incelendiginde, ilgili degiskenler i¢in olusturulan “Hiz Ana
Hipotezi” altinda yer alan Hisc, Hisf alt hipotezi kabul edilmis olup, H1za, H13b, Hise,
H13d, Hise alt hipotezleri reddedilmistir.

Katilimcilarin ekmekleri satin alma niyetine iligkin elde edilen veriler genel

olarak degerlendirildiginde;

v" Son olarak ekmeklerin duyusal 6zelliklerinin satin alama niyeti tizerine etkisi
incelendiginde ekmek duyusal ozelliklerinin satin alma niyeti {izerinde

olumlu etkisi oldugu tespit edilmistir.

v Calismamiz kapsaminda tretilen yedi farkli ekmek formiilasyonunun satin
alma niyeti tizerinde etkili olan duyusal 6zellikler gesitlilik gostermektedir.
K ekmeginde lezzet/tat ve agizda biraktig1 his etkili olurken, K1 ekmeginde
goriinlis ve agizda biraktigr his, K2 ekmeginde koku ve agizda biraktigi his,
K3 ekmeginde agizda biraktigi his, C1 ekmeginde genel kabul edilebilirlik,
C2 ekmeginde genel kabul edilebilirlik ve C3 ekmeginde genel kabul

edilebilirlik 6zelliklerinin etkili oldugu tespit edilmistir.

v Panele Kkatilan tiiketiciler yeni {riinleri denemeye agik ve istekli
bulunmustur. Ekmeklerin duyusal 6zellikleri ne kadar iyilesirse tiiketici satin
alma niyeti de o kadar ¢ok arttig1 gozlenmistir. Satin alma niyeti gorsel
ozellikler yaninda tiiketicilerin kisisel Ozelliklerine bagli olarak da

degisebilmektedir.
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v Insanlarin beslenmesinde ¢ok ozel bir yeri olan ekmegin farkli katki
maddeleriyle zenginlestirilmesi, kimyasal ve besleyici o6zelliklerinin

arastirilmasi ile literatiire katki saglanmalidir.
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SONUC VE ONERILER

Bulgulardan elde edilen sonuglara gore, katilimcilarin 34’1 kadin ve 49’u erkek
olup, 18-25 yas aras1 ve lisans mezunu katilimer sayisi en yiiksek tespit edilmistir.
Katilimcilarin giinliik olarak ¢ogunlukla somun ekmegi tiiketildigi ve giinliilk ekmek

titketimlerinin ¢ogunlukla 3-4 dilim oldugu bulunmustur.

Ekmeklerin duyusal 6zelliklerine ait bulgular incelendiginde C2 ve C3 ekmegi
disinda biitiin ekmeklerin biitiin duyusal 6zellikleri 3 ve lizeri puan almis ve
katilimcilar tarafindan kabul edilebilir ve iyi olarak degerlendirilmistir. C2 ve C3
ekmeklerinin diisiik puan almasmin nedeninin civanpercemi bitkisinden kaynakli
acilik maddesinin ekmeklerin lezzet ve aromasini olumsuz yonde etkilemesinden

kaynaklandig1 diisiiniilmektedir.

Literatiire yer alan ¢alismalar incelendiginde; Lin vd. (2009), karabugday ile
zenginlestirilmis ekmeklerin duyusal 6zelliklerinden lezzet ve agizda biraktigi his
ozelliklerinde karabugday unu ile zenginlestirilmis ekmeklerden daha yiiksek puan
aldigini bildirmislerdir. Yarpuz (2011), yaptig1 calismada, liipen unu, karabugday unu,
guar gam ve emilgator kullanarak tirettigi zenginlestirilmis ekmeklerin duyusal analiz
sonuglarinda %10 ve %20 oraninda liipen unu igeren ekmeklerin tat, koku, yumusaklik
ve genel begeni Ozelliklerinde en yiiksek puani aldiklarmi bildirmislerdir. Erdemir
(2015), 1s1l islem gérmiis bakla ezme tozu ile zenginlestirdigi ekmeklerin duyusal
analizler sonucunda bakla ezme tozu ilave orani arttik¢a ekmeklerin renk oranlarinda
azalma olurken, genel olarak %15 oraninda katki igeren ekmeklerin duyusal
ozelliklerinde anlamli bir farklilik oldugunu bildirmislerdir. Arslan Burnaz vd. (2018),
tibbi ve aromatik bitkiler ile ekmegin fenolik madde igerigini zenginlestirmeyi
amaglamislar ve sar1 hashas, mavi hashas, kisnis, keten tohumu, mahlep, tar¢in ve
zerdecal kullanmiglardir. Duyusal analizde tar¢inli ekmek en yiiksek kabul
edilebilirligi gosterirken, kisnisli ekmegin kabul edilebilir nitelikte olmadig
bildirilmistir. Barigik ve Tavman (2018), nohut unu kullanarak zenginlestirdikleri
gliitensiz ekmeklerin duyusal degerlendirmesi sonucunda %40 oraninda nohut unu ile
zenginlestirilen ekmek en yliksek puani alirken nohut unu icermeyen ekmek en diisiik
degeri almistir. Bunun yani sira nohut unu miktar1 arttikca ekmekte meydana gelen

sariligin panelistlerce daha ¢ok begenildigi bildirilmislerdir.
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Calismamizda da belirtilen literatiir calismalarina benzer sekilde ekmeklerin
duyusal ozelliklerini 1iyilestiren sonuglara ulasilmigtir. Calisma sonuglar
incelendiginde, duyusal oOzellikler tiiketiciden tiiketiciye degisiklik gostermekle
birlikte, genel olarak tiim ekmekler ortalama puan agisindan kabul edilebilir sonuglar
gostermistir. Tiiketicilerin verdikleri genel kabul edilebilirlik puanlar1 agisindan; en
cok begenilen tibbi bitki unu katkili ekmek K1 (%1 karahindiba bitki unu katkili
ekmek), en az begenilen ise C3 (%3 civanper¢emi bitki unu katkili ekmek) ekmegi

olmustur.

Katilimcilarin katki tipi ve maya tipi tahmini incelendiginde, genel olarak biitiin
ekmeklerde sirasiyla bitki ve eksi maya yoniinde tahminde bulunduklari gériilmiistiir.
Katilimcilarin un tipi tahminleri ise bugday unu, ¢avdar unu, yulaf unu vb. seklinde
degisiklik gostermektedir. Katilimeilarin maya tipi tahminlerinin bitkilerin sahip
oldugu ac1 ve eksimsi tattan kaynakli oldugu, un tipi tahminlerinin ise bitkilerin

kendine has rengi ekmege gecirmesinden kaynakli oldugu diistiniilmektedir.

Son olarak ekmeklerin duyusal 6zelliklerinin satin alama niyeti {izerine olumlu
etkisi oldugu tespit edilmistir. Caligmamiz kapsaminda iretilen yedi farkli ekmek
formiilasyonunun satin alma niyeti iizerinde etkili olan duyusal 6zellikler cesitlilik
gostermektedir. K ekmeginde lezzet/tat ve agizda biraktigi his etkili olurken, K1
ekmeginde goriinlis ve agizda biraktigl his, K2 ekmeginde koku ve agizda biraktig
his, K3 ekmeginde agizda biraktigi his, C1 ekmeginde genel kabul edilebilirlik, C2
ekmeginde genel kabul edilebilirlik ve C3 ekmeginde koku ve genel kabul edilebilirlik

ozelliklerinin etkili oldugu tespit edilmistir.

Gidalarda satin alma niyetine yonelik yapilan caligmalara, daha Onceki
boliimlerde yer verilmistir. Bu kisimda, literatiirde ekmek {izerine yapilmis bazi
caligmalara yer verilmistir. Tanik (2006), yaptig1 ¢calismada, tiiketicilerin damak tad1
ve aligkanliklar1 dolayisiyla ¢ogunlukla beyaz ekmek tiikettikleri ve ekmek alirken tat,
lezzet, yenilebilirlik, goriiniis, renk, depolama siiresi gibi kriterlere dikkat ettikleri
sonucunu bildirmistir. Aksoylu vd. (2014), yaptiklari ¢alismada ekmek tiiketim
aliskanliklarinin, tiiketicinin cinsiyet, yas, gelir diizeyi ve meslek grubuna ve ekmegin
tat ve ulasilabilirligine gore farklilik gdsterdigini rapor etmislerdir. Bununla birlikte,

satin alma aligkanliklar1 dikkate alindiginda, ekmeklerin tat, saglikli, lifli, kolay
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bulunabilir olmasi ve fiyatlarinin satin alma tercihinde etkili oldugu tespit edilmistir.
Bu ¢alismalar, elde ettigimiz verileri destekler nitelikte olup, renk, tat, lezzet, koku,
goriiniis vb. gibi duyusal karakteristiklerin tiiketici tercihlerini etkiledigini

gostermektedir.

Panele katilan tiiketiciler yeni iirlinleri denemeye agik ve istekli bulunmustur.
Ekmeklerin duyusal 6zellikleri ne kadar iyilesirse tiiketici satin alma niyeti de o kadar
cok arttig1 gozlenmistir. Satin alma niyeti gorsel 6zellikler yaninda tiiketicilerin kisisel
ozelliklerine bagli olarak da degisebilecegi diistiniilmekte olup, bu konu iizerinde
caligmalar yapilmasi Onerilmektedir. Buna ek olarak duyusal analizler sirasinda
katilimcilarin ekmeklerde hafif bir ac1 tat oldugu ve bu tadin iyilestirilmesi durumunda
ekmeklerin tiiketilebilecegi yoniinde geri doniisler alinmistir. Bu durumun farkli
oranlarda tibbi bitkiler ile ya da acilig1 giderecek yeni bir madde eklenmesi ile
giderilebilecegi diistiniilmekte olup, bu konu iizerine ¢alismalarin yapilmasi gerektigi

diistiniilmektedir.

Insanlarin beslenmesinde ¢ok 6zel bir yeri olan ekmegin farkli katki maddeleri

ile zenginlestirme ¢alismalarin devam edilmeli ve literatiire katki saglanmalidir.

Arastirma kapsaminda secilen iki tibbi bitkinin de saglik agisindan faydalar
oldugu yapilan literatlir ¢alisimlarinda bildirilmistir. Tez kapsaminda bu bitkilerin
degerlendirilerek, giinliik diyette zengin bilesenlerin viicuda alinarak dengeli
beslenmeye katki saglanmasi amaglanmistir. Arastirma sonucuna gore; degeri az
bilinen tibbi bitkilerin kullanim1 toplum sagligina olumlu yonde fayda saglayacak ve
strdiiriilebilir beslenmeyi tesvik edecektir. Ekmegin zenginlestirilerek tiiketilmesi
besin igeriklerinin 1yilesmesini saglayacaktir. Ayrica karahindiba ve civanpergemi gibi
degerli tibbi bitkilerin besleyici ve fonksiyonel 6zelliklerinden gastronomi, gida ve
farkli bilim dallarinda yararlanilmasi gerektigi ve yeni iiriin gelistirme ¢aligmalarinda

fonksiyonel gida katkis1 olarak kullanilabilecegi diisiiniilmektedir.
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EKLER

EK —1: TIBBI BIiTKILER LiSTESI

No Tibbi Bitkinin Tibbi Bitkinin Latince No Tibbi Bitkinin Tibbi Bitkinin Latince
Geleneksel Adi Adi Geleneksel Adi Adi
Prunus amygdalus Batch .
1 Ac1 Badem var. amara (DC.) Focke 59 Karniyarik Plantago psyllium L.
2 Akdiken (Cehri) Rhamnus catharticus L. 60 Kavak Populus sp
Crataegus monogyna N
3 Alig Jac.emend.Lindm. 61 Kayigkiran Ononis spinosa L.
4 /gélr%nBeE){(aZidlken’ Crataegus laevigata 62 Kedi Pencesi Uncaria tomentosa
» 23 (Poiret) DC. edi Fenges (Willd. ex Schult.) DC.
mugmula
5 Altmba}sak’ Solidago virgaurea L 63 Kediotu Valeriana officinalis L
Yahudi otu ) '
Thymus vulgaris
6 Altinmiihiir Hydrastis canadensis L. 64 Kekik L./Thymus zygis
L./Thymus serpyllum L.
. . . Keten, Sagrek, . S
7 Angelika Angelica archangelicaL. | 65 Sevelek, Siyelek Linum usitatissimum L.
8 Arnika Arnica montana L. 66 | Kirmizi Biber Capsicum annuum var.
annuum L.
9 Aslankuyrugu Leonurus cardiaca L. 67 Kokulu Yonca E/l:r:lotus officinalis (L)
10 ?ktllg;}émgu’ Equisetum arvense 68 Kudret Nar1 Momordica charanthia L.
11 | Atkestanesi ﬁesculus iProcastapiy 69 | Kuzukulag: Rumex acetosa L.
12 Avakado Persea americana 70 Ié:g:lzl: Hindistan Myristica fragrans Houtt.
13 Ayt tizimi Arctostaphylos uva-ursi 71 Lepidyum Lepidium meyenii Walp.
14 | Barut Agact Rhamnus frangula L. 72 Levistikum k%\gl;tlcum officinale
S . llex paraguariensis
15 Benekli Egreltiotu | Polypodium vulgare L. 73 Mate St Hilaire
16 Begparmakotu ztootligéma tormentilla 74 | Mayis Papatyasi Matricaria recutita L.
Binbirdelikotu, . . . .
17 Sar Kantaron Hypericum perforatum L. | 75 | Maz Thuja occidentalis L.
. Melaleuca alternifolia
18 Bulunmamaktadir Curcuma xanthorrhiza 76 l\/felaloyka, Cay (Maiden and Betche)
Roxb. agact
Cheel
. Meryemana . .
19 Bulunmamaktadir Prunus africana (Hook. f.) 77 Dikeni, Silybum marianum (L.)
Kalkman Lo Gaertner
Devedikeni
Pelargonium sidoides DC.
20 Bulunmamaktadir | Ve/veya Pelargonium 78 Mese Quercus sp.
reniforme Curt.
21 Bulunmamaktadir | Oenethera biennis L. 79 Meyan Glycyrrhiza sp.
22 Bulunmamaktadir | Morinda citrifolia Linn. 80 N.[.me gleeel, Verbena officinalis
guvercin otu
23 Bulunmamaktadir ELTtlufuga racemosa (L., 81 Miirver Sambucus nigra L.
24 Burg, Okseotu Viscum album L. 82 Nar Punica granatum L.
25 Cad1 Findig1 Hamamelis virginiana L. 83 | Nergis, Aynisefa Calendula officinalis L.
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Ogulotu, Melisa,

26 Ceviz Juglans regia L. 84 Limonotu, Melissa officinalis L.
Kovanotu
27 g‘vanper@eml’ Achilla millefolium 85 | Okaliptus Eucalyptus globulus
arsamotu
28 Ciice Palmiye gi:'glr}oa repens (Bartram) 86 Paprika Capsicum frutescens L.
29 Caksirotu Ferula sp. 87 Ravent Rizomu Rheum officinale Baillon
30 Carklfe!.ek’ Passiflora incarnata L. 88 Ravent Rheum palmatum L.
Saatgiilii
Cay agaci, Melaleuca linariifolia . . .
31 Melaloyka Smith 89 Sahilgami Pinus maritima R. Br.
Cay agaci, Melaleuca dissitiflora F. Sakizkabag, .
32| Melaloyka Mueller 90 | Cokirdek kabag | CucUrbitapepo
33 Cayirkraligesi E/Illlp_endula ulmaria (L) 91 Saparna, Copgini Smilax sp. L.
axim
34 | Civitotu Baptisia tinctoria L. 92 Sar1 karniyarik otu | Plantago ovata Forssk.
Capsella bursa-pastoris . .
35 Coban Cantasi (L) Medikus 93 Sarimsak Allium sativum L.
3 | CobanCkerten, | rya e terrestris L. gq | Sarsabir, Od Aloe ferox Miller-Siit
Demir Dikeni Agaci
37 Corekotu Nigella sativa L. 95 /S\ag;z?blr, P Aloe ferox Miller-Jel
38 | Devegiilii Althaea officinalis L. 96 Sarmasﬂf’ Duvar Hedera helix L.
Sarmas181
39 Ekinezya Echinacea spp 97 | Sentella Centella asiatica L.
- . . Eleutherococcus
40 Enginar Cynara scolymus L. 98 Sl.blrya. gmnseng, senticosus (Rupr. Et
Dikenli ginseng . .
Maxim) Maxim.
Evelik bitkisi, . . . . -
41 Rumex crispus L. 99 | Sinameki Cassia angustifolia Vahl.
Labada
Ganoderma . . .
42 (Reisi) Mantar: Ganoderma lucidum 100 | Soya fasulyesi Glycine max (L.) Merr.
43 Gelincik Papaver rhoeas L. 101 | Sogit Kabugu Salix L. sp
Ginkgo, Japon
erigi, Mabet agaci,
44 Kuz sag, .Gumu$ Ginkgo biloba L. 102 | Stevya Stevia rebaudiana Bertoni
kayisi, Cin
yelpazesi, Fil
kulag
45 Ginseng Panax quinquefolius L. 103 | Sahtere Fumaria officinalis L.
Harpagophytum
46 Ginseng Panax ginseng Meyer 104 | Seytanpengesi procumbens DC. Ex
Meiss.
47 Giimiis Diigme Tanacetum sp. 105 | Tavsan Memesi Ruscus aculeatus L.
Giines damlasi, S
48 Esek otu, Aksam Oenothera lamarckiana L. | 106 T_ekedlkgnl, . Lycium sp.
Sincan dikeni
sefasi
49 Hayit Vitex agnus-castus 107 | Tutya Primula veris L.
Hiyarsembe,
50 | Hiyarisembr, Cassia fistula L. 108 | Uziim Vitis vinifera L.
Hiyargembe
51 | Hodan Borago officinalis L. 109 | Yayla Tutyasi Primula elatior (L.) Hill.
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Betula pendula

52 Hus agaci Roth/Betula pubescens 110 | Yildiz Anasonu Ilicium verum Hook. f.
Ehrh.
53 | Isirgan Urtica dioica L./Urtica 111 | Yulaf Avena sativa L..
urens L.
Ingiliz Nanesi Zalumba koka,
54 & . Mentha x piperita L. 112 | Zidvar, Cedvar, Curcuma zedoaria Rosc.
Bahge Nanesi
Zurumbaz
55 JanSI.yan’ San Gentiana lutea L. 113 | Zencefil Zingiber officinale Roscoe
Gentiyan
Orthosiphon stamineus . Curcuma longa L.
56 Java Gayr Benth. 114 | Zerdecdp (=C.domestica)
- Taraxacum officinale .
57 Karahindiba Weber ex Wiggers. 115 | Zeytin Olea europaea L.
58 Karanfil Eugenia caryophyllata

Thunberg
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EK — 2: ARASTIRMANIN ANA VE ALT HiPOTEZLERI

Hi: Ekmek ozelliklerinden goriiniis ortalamalar: arasinda istatistiksel olarak
anlamh bir farkhhk vardir.

Hia: Ekmek 6zelliklerinden hacim ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K1 ornekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hip: Ekmek 6zelliklerinden hacim ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K2 ornekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hic: Ekmek 6zelliklerinden hacim ortalamalari1 arasinda Kontrol ve K3 ornekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hiq: Ekmek 6zelliklerinden hacim ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C1 drnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hie: Ekmek Ozelliklerinden hacim ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C2 Ornekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hir: Ekmek Ozelliklerinden hacim ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C3 6rnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hig: Ekmek oOzelliklerinden kabuk rengi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K1
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hiz: Ekmek oOzelliklerinden kabuk rengi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K2
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hin: Ekmek oOzelliklerinden kabuk rengi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K3
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hu: Ekmek ozelliklerinden kabuk rengi ortalamalari arasinda Kontrol ve C1
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hii: Ekmek ozelliklerinden kabuk rengi ortalamalari arasinda Kontrol ve C2
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hij: Ekmek ozelliklerinden kabuk rengi ortalamalari arasinda Kontrol ve C3
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hik: Ekmek 6zelliklerinden i¢ rengi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K1 6rnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Haii: Ekmek 6zelliklerinden i¢ rengi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K2 6rnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Him: Ekmek 6zelliklerinden i¢ rengi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K3 6rnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hin: Ekmek 6zelliklerinden i¢ rengi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C1 6rnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hio: Ekmek 6zelliklerinden i¢ rengi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C2 6rnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

His: Ekmek Ozelliklerinden i¢ rengi ortalamalari arasinda Kontrol ve C3 6rnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hip: Ekmek 6zelliklerinden gozenek yapisi ortalamalari arasinda Kontrol ve K1
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hir: Ekmek ozelliklerinden gozenek yapisi ortalamalari arasinda Kontrol ve K2
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hir: Ekmek ozelliklerinden gozenek yapisi ortalamalari arasinda Kontrol ve K3
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
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His: Ekmek 6zelliklerinden gdzenek yapisi ortalamalart arasinda Kontrol ve C1
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hi: Ekmek 6zelliklerinden gdzenek yapisi ortalamalari arasinda Kontrol ve C2
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hit: Ekmek ozelliklerinden gézenek yapisi ortalamalari arasinda Kontrol ve C3
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hiu: Ekmek Ozelliklerinden sekil simetrisi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K1
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hii: Ekmek 6zelliklerinden sekil simetrisi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K2
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hiv: Ekmek Ozelliklerinden sekil simetrisi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K3
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hiw: Ekmek ozelliklerinden sekil simetrisi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C1
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hiy: Ekmek oOzelliklerinden sekil simetrisi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C2
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hi: Ekmek o6zelliklerinden sekil simetrisi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C3
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

H2: Ekmek o6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalar: arasinda istatistiksel olarak
anlaml bir farkhihik vardir.

H2a: Ekmek 6zelliklerinden genel lezzet yogunlugu ortalamalari arasinda Kontrol ve
K1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hab: Ekmek 6zelliklerinden genel lezzet yogunlugu ortalamalari arasinda Kontrol ve
K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hac: Ekmek 6zelliklerinden genel lezzet yogunlugu ortalamalari arasinda Kontrol ve
K3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hzd: Ekmek 6zelliklerinden genel lezzet yogunlugu ortalamalari arasinda Kontrol ve
C1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hze: Ekmek 6zelliklerinden genel lezzet yogunlugu ortalamalari arasinda Kontrol ve
C2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hor: Ekmek 6zelliklerinden genel lezzet yogunlugu ortalamalar: arasinda Kontrol ve
C3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hog: Ekmek 6zelliklerinden genel aroma yogunlugu ortalamalari arasinda Kontrol
ve K1 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hon: Ekmek 6zelliklerinden genel aroma yogunlugu ortalamalari arasinda Kontrol
ve K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

H2:: Ekmek 6zelliklerinden genel aroma yogunlugu ortalamalar1 arasinda Kontrol
ve K3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hoi: Ekmek 6zelliklerinden genel aroma yogunlugu ortalamalar1 arasinda Kontrol
ve C1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hzj: Ekmek 6zelliklerinden genel aroma yogunlugu ortalamalar1 arasinda Kontrol
ve C2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hok: Ekmek Ozelliklerinden genel aroma yogunlugu ortalamalari arasinda Kontrol
ve C3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
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Hz: Ekmek 6zelliklerinden koku ortalamalari1 arasinda istatistiksel olarak
anlamh bir farkhhk vardir.

Hsa: Ekmek 6zelliklerinden “koku” 6zeligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol
ve K1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hab: Ekmek 6zelliklerinden “koku” 6zeligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol
ve K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hsc: Ekmek 6zelliklerinden “koku” 6zeligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol
ve K3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hsd: Ekmek 6zelliklerinden “koku” 6zeligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol
ve C1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hse: Ekmek 6zelliklerinden “koku” 6zeligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol
ve C2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
Hafr: Ekmek ozelliklerinden “koku” 6zeligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol
ve C3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Has: Ekmek 6zelliklerinden tekstiir ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak
anlamh bir farkhihik vardir

Haa: Ekmek ozelliklerinden ¢ignenebilirlik ortalamalari arasinda Kontrol ve K1
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hab: Ekmek Ozelliklerinden ¢ignenebilirlik ortalamalart arasinda Kontrol ve K2
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hac: Ekmek ozelliklerinden ¢ignenebilirlik ortalamalari arasinda Kontrol ve K3
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Had: Ekmek 6zelliklerinden ¢ignenebilirlik ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C1
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hae: Ekmek ozelliklerinden ¢ignenebilirlik ortalamalari arasinda Kontrol ve C2
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Har: Ekmek Ozelliklerinden ¢ignenebilirlik ortalamalari arasinda Kontrol ve C3
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hag: Ekmek 6zelliklerinden sertlik ortalamalari arasinda Kontrol ve K1 drnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Han: Ekmek ozelliklerinden sertlik ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K2 ornekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ha: Ekmek oOzelliklerinden sertlik ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K3 ornekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hai: EKmek ozelliklerinden sertlik ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C1 Ornekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hsj: Ekmek o6zelliklerinden sertlik ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C2 &rnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hak: Ekmek Ozelliklerinden sertlik ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C3 6rnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hai: Ekmek oOzelliklerinden yapigkanlik ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K1
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Ham: Ekmek ozelliklerinden yapiskanlik ortalamalari arasinda Kontrol ve K2
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Han: Ekmek Ozelliklerinden yapigkanlik ortalamalari arasinda Kontrol ve K3
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.
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Ha4o: Ekmek Ozelliklerinden yapiskanlik ortalamalari arasinda Kontrol ve C1
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hass: Ekmek oOzelliklerinden yapiskanlik ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C2
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hap: Ekmek Ozelliklerinden yapiskanlik ortalamalari arasinda Kontrol ve C3
ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Har: Ekmek 6zelliklerinden ufalanma ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K1 drnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Has: Ekmek 6zelliklerinden ufalanma ortalamalar1 arasinda Kontrol ve K2 6rnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Has: Ekmek 6zelliklerinden ufalanma ortalamalari arasinda Kontrol ve K3 6rnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hat: Ekmek 6zelliklerinden ufalanma ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C1 drnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hau: Ekmek 6zelliklerinden ufalanma ortalamalar: arasinda Kontrol ve C2 drnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hai: Ekmek 6zelliklerinden ufalanma ortalamalar1 arasinda Kontrol ve C3 drnekleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Ekmek ozelliklerinden agizda biraktigi his ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhlik vardir.

Hsa: Ekmek ozelliklerinden “agizda biraktigi his” ozeligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol ve K1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.
Hsp: Ekmek 6zelliklerinden “agizda biraktigi his” ozeligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol ve K2 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.
Hse: Ekmek ozelliklerinden “agizda biraktigi his” 6zeligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol ve K3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.
Hsq: Ekmek ozelliklerinden “agizda biraktigi his” 6zeligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol ve C1 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.
Hse: Ekmek ozelliklerinden “agizda biraktigi his” 6zeligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol ve C2 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.
Hsr: Ekmek o6zelliklerinden “agizda biraktigi his” 6zeligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol ve C3 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

Hes: Ekmek ozelliklerinden agizda biraktigi genel kabul edilebilirlik
ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhihik vardir.

Hea: Ekmek duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zeligine yonelik

ortalamalar arasinda Kontrol ve K1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.
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Heb: Ekmek duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zeligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol ve K2 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.
Hec: Ekmek duyusal o6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zeligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol ve K3 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.
Hed: Ekmek duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zeligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol ve C1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.
Hee: Ekmek duyusal o6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zeligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol ve C2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.
Her: Ekmek duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zeligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol ve C3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

H7: K ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

H7a: K ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

H7p: K ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

H7c: K ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin tiiketicilerin satin alma
niyetine etkisi vardir.

Hzq¢: K ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hze: K ekmeginin duyusal ozelliklerinden “agizda biraktigi his” ozelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hzs: K ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hs: K1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

Hsa: K1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “goriinlis” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hspb: K1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hsc: K1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hsgq: K1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hge: K1 ekmeginin duyusal Ozelliklerinden “agizda biraktigi his” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hsr: K1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
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Ho: K2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

Hoa: K2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “gdriiniis” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hop: K2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hoc: K2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin tliketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hod: K2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hoe: K2 ekmeginin duyusal ozelliklerinden “agizda biraktigr his” o6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hor: K2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hio: K3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

Haoa: K3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hiob: K3 ekmeginin duyusal ozelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hioc: K3 ekmeginin duyusal dzelliklerinden “koku” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hiod: K3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hice: K3 ekmeginin duyusal ozelliklerinden “agizda biraktigi his” ozelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hior: K3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi1: C1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

Hi1a: C1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hiwp: C1 ekmeginin duyusal ozelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiic: C1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hi14: C1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin tliketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hize: C1 ekmeginin duyusal Ozelliklerinden “agizda biraktigr his” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Huir: C1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
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Hi2: C2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

H12a: C2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hip: C2 ekmeginin duyusal ozelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hioc: C2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hi2q4: C2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hize: C2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigr his” o6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2r: C2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi3: C3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi
vardir.

Hisa: C3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hisp: C3 ekmeginin duyusal ozelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin tiiketicilerin
satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisc: C3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hisd: C3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin tiiketicilerin satin
alma niyetine etkisi vardir.

Hize: C3 ekmeginin duyusal Ozelliklerinden “agizda biraktigi his” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Husr: C3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik” 6zelliginin
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
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EK - 3: EKMEK FOTOGRAFLARI
K Ekmegi

K1 Ekmegi

K2 Ekmegi

K3 Ekmegi
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C1 Ekmegi

C2 Ekmegi

C3 Ekmegi
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EK - 4: TUKETICi PANEL FORMU

Sayin katilimci elinizdeki bu soru formu, zenginlestirilmis ekmeklerin duyusal 6zelliklerini
belirlemeyi amaclamaktadir. Elde edilecek veriler Kocaeli Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Turizm Isletmeciligi Anabilim Dali’nda devam etmekte olan yiiksek lisans tez
calismasi icin bir veri tabani olusturacaktir. Akademik ¢aligmamiz i¢in hazirladigimiz ankete
zaman ayirip yanitladiginiz i¢in tesekkiir eder, calismalarinizda basarilar dileriz.

Yiiksek Lisans Ogrencisi Gézde OZDEMIR
Dr. Ogr. Uyesi Dilek DULGER ALTINER
Dog. Dr. Yasemin SAHAN

PANELIST BIiLGISI
Tarih: .../..../...
Cinsiyetiniz: [] Kadmn ] Erkek Yasiniz:
Egitim Durumunuz: Aylik Geliriniz:

Mesleginiz:

Giinde kag dilim ekmek tiiketirsiniz?

0o1-2
34
1 5-6

[l 7 vesti
Ginliik ekmek alirken siklikla hangisini tercih edersiniz?

"1 Somun Ekmegi
Karigik Tahilli Ekmek
Tam Bugday Ekmegi
Cavdar Ekmegi

Eksi Mayali Ekmek
Kepek Ekmegi
Karabugday Ekmegi

N O O O O
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DUYUSAL ANALIZ PANEL FORMU

1.BOLUM

EKMEK ORNEKLERINE AiT OZELLIiKLERiI ASAGIDA VERILEN PUAN SiSTEMINE GORE (1-5 ARASI)

DEGERLENDIRINiZ.

ACIKLAMA: Ekmek orneklerine ait ozellikleri asagida verilen puan sistemine gore (1-5 arasi) degerlendiriniz.

1-Cok 2 — Zayf
Zayif (Kotit) | (Yeterli
degil)

3 - Orta (kabul
edilebilir)

4 —lyi

5- Cok fyi

EKMEK
OZELLIKLERI

Nitelik

ORNEK KODLARI

105 284

365

447

583

671

792

Goriiniiy

Hacim

Kabuk Rengi

i¢ Rengi

Gozenek Yapisi

Sekil Simetrisi

Lezzet/Tat

Genel lezzet yogunlugu

Genel aroma yogunlugu

Koku

Genel koku yogunlugu

Tekstiir

Cignenebilirlik

Sertlik

Yapiskanhk

Ufalanma

Agizda Biraktigl His

Genel Kabul Edilebilirlik

Not: Ekmekler ile ilgili yukarida belirtilen 6zelliklerin disinda daha farkli goriisleriniz varsa liitfen belirtiniz.
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2.BOLUM

TADIM YAPTIGINIZ EKMEK CESIDi iLE iILGIiLi ASAGIDAKI OZELLIiKLER ACISINDAN

TAHMINLERINiZi iSARETLEYINiZ

Tadim yaptiginiz ekmek ¢esidinin tiretimi sirasinda kullanilan maddeler i¢in tahminlerinizi isaretleyiniz.

Ornek Kodu ilave Edilen Katki Tipi Maya Tipi Un Tipi
) Meyve [J  Bugday Unu
I Sebze - Kuru Maya ) Tam Bugday Unu
105 0 Bitki 0 Yas.Maya [J  Cavdar Unu
O Baklagil ' Eksi Maya O Yulaf Unu
" Diger [J  Nohut Mayas1 | Diger
[J Diger
] Meyve 1 Kuru Maya [J Bugday Unu
(1 Sebze I Yas Maya [J Tam Bugday Unu
284 0 Bitki I Eksi Maya [l Cavdar Unu
(1 Baklagil "] Nohut Mayasi [0 Yulaf Unu
[ Diger 1 Diger [J Diger
[ Meyve 7 Kuru Maya [J Bugday Unu
[l Sebze 7 Yas Maya [0 Tam Bugday Unu
365 0 Bitki _ I Eksi Maya [J Cavdar Unu
O Baklagil '] Nohut Mayasi [J  Yulaf Unu
[ Diger 1 Diger [J Diger
[ Meyve 7 Kuru Maya [J  Bugday Unu
(1 Sebze 7 Yas Maya [1 Tam Bugday Unu
447 0 Bitki "I Eksi Maya []  Cavdar Unu
0 Baklagil I Nohut Mayasi [J  Yulaf Unu
(1 Diger 1 Diger [1 Diger
Meyve 7 Kuru Maya [J  Bugday Unu
Sebze 7 Yas Maya [1 Tam Bugday Unu
583 O Bitki _ I Eksi Maya [J Cavdar Unu
0 Baklagil I Nohut Mayasi [J  Yulaf Unu
(1 Diger 1 Diger [1 Diger
Meyve " Kuru Maya [1  Bugday Unu
Sebze 7 Yas Maya [1 Tam Bugday Unu
671 0 Bitki I Eksi Maya [J Cavdar Unu
1 Baklagil "I Nohut Mayas [0 Yulaf Unu
0] Diger 1 Diger [J Diger
1 Meyve [l Kuru Maya [1  Bugday Unu
[l Sebze [J  Yas Maya [J Tam Bugday Unu
0 Bitki [J  Eksi Maya [J Cavdar Unu
792 01 Baklagil [1  Nohut Mayasi 00 Yulaf Unu
0] Diger [J Diger [J Diger
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3.BOLUM

ASAGIDAKI IFADELERI TATTIGINIZ URUNU DIiKKATE ALARAK CEVAPLAYINIZ

Asagidaki ifadeleri tattiginiz tiriinii dikkate alarak cevaplandirimiz. (1-5 arast puan veriniz.)

(1) Kesinlikle katilmiyorum

(2) Katilmiyorum

(3) Ne Katihiyorum Ne de Katilmiyorum
(4) Katihyorum

(5) Kesinlikle katiliyorum

Ornek Kodu

ifadeler 105 284

365

447

583

671

792

Tanitim yapilan iiriinii kullanmayi kesinlikle
deneyecegim

Tanitim yapilan iiriinii bilyiik ihtimalle
alacagim

Uriine ihtiyac duydugumda tanitimi yapilan
iiriinii satin alacagim

Gostermis oldugunuz ilgiye tesekkiir ederiz.
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EK - 5: ARASTIRMA HiPOTEZLERININ KABUL/RED DURUMU

HiPOTEZLER

KABUL/RED

Hi: Ekmek ozelliklerinden goriiniis ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhihk vardir.

KABUL

Hia: Ekmek 6zelliklerinden hacim ortalamalar1 arasinda Kontrol ve
K1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

RED

Hip: Ekmek 6zelliklerinden hacim ortalamalar1 arasinda Kontrol ve
K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

RED

Hic: Ekmek 6zelliklerinden hacim ortalamalar: arasinda Kontrol ve
K3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

RED

Hig: Ekmek 6zelliklerinden hacim ortalamalar1 arasinda Kontrol ve
C1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

RED

Hie: Ekmek 6zelliklerinden hacim ortalamalar1 arasinda Kontrol ve
C2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

His: Ekmek ozelliklerinden hacim ortalamalari1 arasinda Kontrol ve
C3 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

RED

Hig: Ekmek 0Ozelliklerinden kabuk rengi ortalamalari arasinda
Kontrol ve K1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hiz: Ekmek o6zelliklerinden kabuk rengi ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hin: Ekmek ozelliklerinden kabuk rengi ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve K3 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hu: Ekmek oOzelliklerinden kabuk rengi ortalamalari arasinda
Kontrol ve C1 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hii: Ekmek ozelliklerinden kabuk rengi ortalamalari arasinda
Kontrol ve C2 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hij: Ekmek oOzelliklerinden kabuk rengi ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve C3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Haik: Ekmek 6zelliklerinden i¢ rengi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve
K1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Hu: Ekmek 6zelliklerinden i¢ rengi ortalamalar1 arasinda Kontrol ve
K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Him: Ekmek 6zelliklerinden i¢ rengi ortalamalar1 arasinda Kontrol
ve K3 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

KABUL

Hin: Ekmek 6zelliklerinden i¢ rengi ortalamalari arasinda Kontrol ve
C1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlaml bir farklilik vardir.

KABUL

Hio: Ekmek 6zelliklerinden i¢ rengi ortalamalari arasinda Kontrol ve
C2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlaml bir farklilik vardir.

KABUL
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His: Ekmek 6zelliklerinden i¢ rengi ortalamalari arasinda Kontrol ve
C3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Hip: Ekmek o6zelliklerinden gozenek yapisi ortalamalari arasinda
Kontrol ve K1 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hiq: Ekmek 6zelliklerinden gbézenek yapisi ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hir: Ekmek 6zelliklerinden gozenek yapist ortalamalari arasinda
Kontrol ve K3 0Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

His: Ekmek Ozelliklerinden gozenek yapist ortalamalari arasinda
Kontrol ve C1 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

His: Ekmek ozelliklerinden gozenek yapisi ortalamalari arasinda
Kontrol ve C2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hit: Ekmek oOzelliklerinden gozenek yapisi ortalamalari arasinda
Kontrol ve C3 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hiw: Ekmek o6zelliklerinden sekil simetrisi ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve K1 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hii: Ekmek ozelliklerinden sekil simetrisi ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve K2 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hiv: Ekmek ozelliklerinden sekil simetrisi ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve K3 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hiw: Ekmek Ozelliklerinden sekil simetrisi ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve C1 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hiy: Ekmek ozelliklerinden sekil simetrisi ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve C2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hi;: Ekmek oOzelliklerinden sekil simetrisi ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve C3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

H2: Ekmek o6zelliklerinden lezzet/tat ortalamalar: arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farklihik vardir.

KABUL

Hoa: Ekmek o6zelliklerinden genel lezzet yogunlugu ortalamalari
arasinda Kontrol ve K1 drnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

Hop: Ekmek oOzelliklerinden genel lezzet yogunlugu ortalamalari
arasinda Kontrol ve K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

KABUL
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Hoc: Ekmek ozelliklerinden genel lezzet yogunlugu ortalamalari
arasinda Kontrol ve K3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

Hoq: Ekmek ozelliklerinden genel lezzet yogunlugu ortalamalari
arasinda Kontrol ve C1 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

KABUL

Hze: Ekmek Ozelliklerinden genel lezzet yogunlugu ortalamalar
arasinda Kontrol ve C2 drnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

KABUL

Hor. Ekmek ozelliklerinden genel lezzet yogunlugu ortalamalari
arasinda Kontrol ve C3 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

KABUL

Hog: Ekmek ozelliklerinden genel aroma yogunlugu ortalamalar
arasinda Kontrol ve K1 drnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

Hon: Ekmek ozelliklerinden genel aroma yogunlugu ortalamalar
arasinda Kontrol ve K2 drnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

H>:: Ekmek 6zelliklerinden genel aroma yogunlugu ortalamalari
arasinda Kontrol ve K3 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik vardir.

RED

Hoi: Ekmek oOzelliklerinden genel aroma yogunlugu ortalamalari
arasinda Kontrol ve C1 drnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

Hoj: Ekmek oOzelliklerinden genel aroma yogunlugu ortalamalari
arasinda Kontrol ve C2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

KABUL

Hok: Ekmek o6zelliklerinden genel aroma yogunlugu ortalamalari
arasinda Kontrol ve C3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

KABUL

Hiz: Ekmek ozelliklerinden koku ortalamalar1 arasinda
istatistiksel olarak anlamh bir farkhihik vardir.

KABUL

Hsa: Ekmek 6zelliklerinden “koku” 6zeligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol ve K1 6rnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

KABUL

Han: Ekmek 6zelliklerinden “koku” ozeligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol ve K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

Hsc: Ekmek 6zelliklerinden “koku” 6zeligine yonelik ortalamalar

arasinda Kontrol ve K3 drnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

RED

Hzg: Ekmek o6zelliklerinden “koku” 6zeligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol ve C1 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

KABUL

Hse: Ekmek 6zelliklerinden “koku” 6zeligine yonelik ortalamalar

arasinda Kontrol ve C2 drnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

KABUL
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Har: Ekmek 6zelliklerinden “koku” 6zeligine yonelik ortalamalar
arasinda Kontrol ve C3 drnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir farklilik vardir.

KABUL

Hs: Ekmek ozelliklerinden tekstiir ortalamalarit arasinda
istatistiksel olarak anlaml bir farklilik vardir

KABUL

Hsa: Ekmek oOzelliklerinden ¢ignenebilirlik ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve K1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hap: Ekmek oOzelliklerinden c¢ignenebilirlik ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve K2 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hsc: Ekmek ozelliklerinden c¢ignenebilirlik ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve K3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hsq: Ekmek o6zelliklerinden ¢ignenebilirlik ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve C1 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hase: Ekmek oOzelliklerinden ¢ignenebilirlik ortalamalari arasinda
Kontrol ve C2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hs: Ekmek ozelliklerinden c¢ignenebilirlik ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve C3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

KABUL

Hag: Ekmek 6zelliklerinden sertlik ortalamalari arasinda Kontrol ve
K1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Hasn: Ekmek Ozelliklerinden sertlik ortalamalar1 arasinda Kontrol ve
K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Ha4.: Ekmek ozelliklerinden sertlik ortalamalart arasinda Kontrol ve
K3 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Hsi: Ekmek ozelliklerinden sertlik ortalamalart arasinda Kontrol ve
C1 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Hsj: Ekmek 6zelliklerinden sertlik ortalamalar1 arasinda Kontrol ve
C2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Hax: Ekmek ozelliklerinden sertlik ortalamalar1 arasinda Kontrol ve
C3 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Ha: Ekmek o6zelliklerinden yapiskanlik ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve K1 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hsm: Ekmek 0Ozelliklerinden yapigkanlik ortalamalar1 arasinda
Kontrol ve K2 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Han: Ekmek o0zelliklerinden yapiskanlik ortalamalart arasinda
Kontrol ve K3 0Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hs: Ekmek 0zelliklerinden yapiskanlik ortalamalari arasinda
Kontrol ve C1 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED
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H4s: Ekmek oOzelliklerinden yapiskanlik ortalamalart arasinda
Kontrol ve C2 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Hsp: Ekmek 0zelliklerinden yapiskanlik ortalamalari arasinda

Kontrol ve C3 0Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik vardir.

RED

Har: Ekmek Ozelliklerinden ufalanma ortalamalar: arasinda Kontrol
ve K1 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

Has: Ekmek 6zelliklerinden ufalanma ortalamalar1 arasinda Kontrol
ve K2 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

Has: Ekmek ozelliklerinden ufalanma ortalamalari arasinda Kontrol
ve K3 ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

Hast:: Ekmek 6zelliklerinden ufalanma ortalamalar1 arasinda Kontrol
ve C1 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

Hasu: Ekmek ozelliklerinden ufalanma ortalamalar: arasinda Kontrol
ve C2 Ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

Ha4i: Ekmek Ozelliklerinden ufalanma ortalamalari arasinda Kontrol
ve C3 oOrnekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
vardir.

RED

Hs: Ekmek o6zelliklerinden agizda biraktigi his ortalamalar:
arasinda istatistiksel olarak anlamh bir farkhihk vardir.

KABUL

Hsa: Ekmek 6zelliklerinden “agizda biraktigi his” 6zeligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol ve K1 ornekleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Hsh: Ekmek 6zelliklerinden “agizda biraktigi his” 6zeligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol ve K2 ornekleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Hsc: Ekmek 6zelliklerinden “agizda biraktigi his” 6zeligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol ve K3 ornekleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Hsq: Ekmek 6zelliklerinden “agizda biraktigi his” 6zeligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol ve C1 ornekleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Hse: Ekmek 6zelliklerinden “agizda biraktigi his” 6zeligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol ve C2 ornekleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL

Hse: Ekmek 6zelliklerinden “agizda biraktigi his” 6zeligine yonelik
ortalamalar arasinda Kontrol ve C3 0Ornekleri arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir farklilik vardir.

KABUL
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He: Ekmek ozelliklerinden agizda biraktigi genel kabul

edilebilirlik ortalamalar1 arasinda istatistiksel olarak anlamh KABUL
bir farkhhk vardir.

Hea: Ekmek duyusal o6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik”

Ozeligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol ve K1 ornekleri KABUL
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardur.

Heb: Ekmek duyusal &zelliklerinden ““genel kabul edilebilirlik”

Ozeligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol ve K2 ornekleri KABUL
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hec: Ekmek duyusal o6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik”

Ozeligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol ve K3 ornekleri KABUL
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardur.

Heds: Ekmek duyusal &zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik”

ozeligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol ve C1 o6rnekleri KABUL
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Hee: Ekmek duyusal ozelliklerinden “genel kabul edilebilirlik”

ozeligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol ve C2 o6rnekleri KABUL
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

Her: Ekmek duyusal o6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik”

ozeligine yonelik ortalamalar arasinda Kontrol ve C3 o6rnekleri KABUL
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik vardir.

H7: K ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma

niyetine etkisi vardir. KABUL
H7a: K ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin

T o . RED
tilketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

H7p: K ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin

e e . . KABUL
tilketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

H7c: K ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “koku” 06zelliginin

TS . .. RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

H7q: K ekmeginin duyusal ozelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin

e e o . RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hze: K ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his”

e et o .° KABUL
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hz: K ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “genel kabul edilebilirlik”

ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir. RED
Hs: K1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma

niyetine etkisi vardir. KABUL
Hsa: K1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin

R o . KABUL
tilketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hsp: K1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin

e e o . RED
tilketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hs:: K1 ekmeginin duyusal o6zelliklerinden “koku” o6zelliginin RED

tilketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
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Hgq: K1 ekmeginin duyusal o6zelliklerinden “tekstiir” o6zelliginin

tilkketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir. RED
Hge: K1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his”

s e e . .S KABUL
0zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Her: K1 ekmeginin duyusal ozelliklerinden “genel kabul

edilebilirlik” 6zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi RED
vardir.

Ho: K2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinin tiiketicilerin satin alma

niyetine etkisi vardir. KABUL
Hoa: K2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin

T . .. RED
tilketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hop: K2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin

et o . RED
tilkketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hoc: K2 ekmeginin duyusal o6zelliklerinden “koku” o6zelliginin

R .. Do . KABUL
tilkketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hod: K2 ekmeginin duyusal Ozelliklerinden “tekstiir” o6zelliginin

y R A . RED
tilkketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hoe: K2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his”

. W . LS KABUL
Ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hot: K2 ekmeginin duyusal Ozelliklerinden “genel kabul

edilebilirlik” 6zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi RED
vardir.

Hio: K3 ekmeginin duyusal o6zelliklerinin tiiketicilerin satin

alma niyetine etkisi vardir. KABUL
Hioa: K3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “gdriiniis” 6zelliginin

T S . RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiop: K3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin

T o . RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hioe: K3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “koku” 6zelliginin

e o .. RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hioa: K3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin

e et A . RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Haioe: K3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his”

e o — S KABUL
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hior: K3 ekmeginin duyusal 0Ozelliklerinden “genel kabul

edilebilirlik” o6zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi RED
vardir.

Hii: C1 ekmeginin duyusal ozelliklerinin tiiketicilerin satin

alma niyetine etkisi vardir. KABUL
Hiia: C1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin RED

tilketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.
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Hip: C1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin

tilkketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir. RED
Hiic: Cl1 ekmeginin duyusal oOzelliklerinden “koku” o6zelliginin

T A . RED
tilkketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi1a: C1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin

W e . RED
tilkketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiie: C1 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his”

e e . S RED
0zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiir: Cl1  ekmeginin duyusal oOzelliklerinden “genel kabul

edilebilirlik” 6zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi KABUL
vardir.

Hi2: C2 ekmeginin duyusal ozelliklerinin tiiketicilerin satin

alma niyetine etkisi vardir. KABUL
Hi2a: C2 ekmeginin duyusal ozelliklerinden “goriiniis” 6zelliginin

.. o . RED
tilkketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hiop: C2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin

. . W A . RED
tilkketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hioe: C2 ekmeginin duyusal oOzelliklerinden “koku” o6zelliginin

e a9 2 . RED
tilkketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hi2d: C2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin

o . f RED
tilkketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hize: C2 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigt his”

A Sl LT S RED
0zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hir: C2 ekmeginin duyusal Ozelliklerinden “genel kabul

edilebilirlik” 6zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi KABUL
vardir.

Hiz: C3 ekmeginin duyusal o6zelliklerinin tiiketicilerin satin

alma niyetine etkisi vardir. KABUL
Hiza: C3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “gdriiniis” 6zelliginin

TS L .. RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisp: C3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “lezzet/tat” 6zelliginin

TS - . RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hisc: C3 ekmeginin duyusal oOzelliklerinden “koku” 6zelliginin

e 2 .. KABUL
tilketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hizq: C3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “tekstiir” 6zelliginin

o e . RED
tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hize: C3 ekmeginin duyusal 6zelliklerinden “agizda biraktigi his”

OIS U I S RED
ozelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi vardir.

Hizr: C3 ekmeginin duyusal Ozelliklerinden “genel kabul
edilebilirlik” 6zelliginin tiiketicilerin satin alma niyetine etkisi KABUL

vardir.
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