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Abstract

In this study, the reliability on according to some parameters (weight, moisture and ash content) of the
Food Codex of breads wood-fired and offered for sale in Konya province were investigated. For this
purpose, bread samples were taken under appropriate conditions and analyzed. The bread weight,
moisture content and ash contents of the bread samples were examined and found to be in compliance
with the bread standards. According to the obtained results, it was concluded that breads are in
compliance with the standards but should be standardized since the storage of bread varies in production
and sales places.
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Konya ilinde Tiiketime Sunulan Odun Atesiyle Pisirilmis
Ekmeklerin Giivenilirligi Uzerine Bir Arastirma

Ozet

Calismamizda Konya Ilinde satisa sunulan ve odun atesinde pisirilen ekmeklerin Gida Kodeksinin bazi
parametreleri (gramaj, nem ve kiil oranlar1) yoniinden giivenilirligi arastirilmistir. Bu amagla ekmek
orneklerini uygun kosullarda alinip analizleri yapilmistir. Alinan 40 adet ekmek numunelerinde ekmegin
gramaji, nem orani ve kiil miktarlarma bakilmis ve ekmek standartlaria uygun oldugu bulunmustur.
Elde edilen sonuglara gore ekmeklerin standartlara uygun oldugu ancak ekmek muhafazasinin iiretim ve
satig yerlerinde farklilik gdstermesi nedeniyle standardize edilmesi gerektiginin sonucuna varilmustir.

Anahtar Kelimeler: Konya ili, Ekmek, Odun atesi, Pisirme, Kalite Ozellikleri

1. Giris

Tiirkiye’nin I¢ Anadolu Bolgesi’nde bulunan, yiizolgiimii ve niifusu bakimindan ileri diizeyde olan
Konya Ili’nin tarihi ve kiiltiirel degerleri oldukca gelismistir. Bu nedenle ilin geleneksel gida kiiltiirii
oldukca cesitlidir. Geleneksel gidalarla ilgili bir ¢ok tanim yapilmasina ragmen en kapsayict tanim;
“belirli bir bolge, yore veya iilke ile iliskilendirilen ve kendine ozgii duyusal ozelliklerinden dolayi
gastronomik bir yapiya gére islenmesi, manipiilasyonu ve seckinligi az olan ya da hi¢ olmayan, hassas
bir sekilde yapilan, bir nesilden digerine aktarilan, siklikla mevsime ya da kutlamalara ozgii olarak
iliskilendirilen veya tiiketilen tiriin” olarak yapilmaktadir (G6kmen ve ark. 2015). Geleneksel gidalarin
yorenin kiiltiirinii yansittig1 diisiiniildigiinde bu gidalarin kalitatif 6zelliklerini duyusal parametreler ile
tanimlamak bir hayli zordur. Bu nedenle gidalarin kendine 6zgii karakteristik 6zelliklerini tanimlamak
icin Avrupa’da Protected Geographical Indication (PGI) veya Protected Designation of Origin (PDO)
gibi etiketler yaygin olarak kullanilmaktadir (Anonim, 2015). Ayrica gida sanayinin gelismesi ve dagitim
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aglarmin yayginlagmasi bu gidalarm en iicra kdselere dahi ulagmasini saglamaktadir (Anonim, 2017a).
Ulkemizde de bu amagla cografi isaretler kullanilmaktadir (Anonim, 2017a). Geleneksel gidalilardan biri
de ekmektir.

Ekmek insanimizin temel besin kaynagi olmakla birlikte giinliik enerji ihtiyactmizin saglanmasinda
onemli bir role sahiptir. Ulkemiz ekmek tiiketiminde giinde kisi basina diisen 400 g lik oranla ilk
siralarda yer almaktadir (Dogan, 1997; Daglhoglu, 1998). Arastirmalar I¢ Anadolu gibi bdlgelerin ekmek
tiiketimi daha fazla oldugunu gésterir (Elgiin ve ark.1992).

Ekmek terimi tahil iiriinlerinden elde edilen unun su, tuz ve maya ile karistirilip yogrulmasi ile bilesimin
hamur haline getirilmesi sekillendirilip fermantasyona birakilip pisirilmesi ile elde edilen iiriindiir (Elgiin
ve ark. 1992). Ulkemizde insanimizin farkli ve zengin damak tatlarina sahip olmasi ydresel olarak ekmek
cesitlerinin artmasina olanak saglamistir(Dogan ve ark. 2006). Bu nedenle misir ekmegi, cavdar ekmegi
gibi ekmeklerde iilkemizde tiretilmektedir.

Ekmek insan beslenmesi agisindan 6nemlidir. Ekmegin ucuz, kolay saglanabilir ve saklanabilir 6zellige
sahip olmasi, besin degeri bakimindan yiiksek olmasi, ndtr tat ve aromaya sahip olmasi, baska gidalar1
tasnmada Onciilik edebilmesi ekmegin 6nemini arttrmaktadir (Elgiin ve ark. 1992). Ekmek
karbonhidratca zengindir. Yapilan aragtirma sonuglarmda bir insanin B grubu vitaminin, kalorinin ve
karbonhidrat ihtiyacinin %50 sini, protein ihtiyacinin %30 unu ve E vitamini ihtiyacmin ise %75 ini
kargilar. Ekmegin mineral igerigi ile bu minerallerin fonksiyonel 6zellige sahip olmasi ve ekmekte
bulunan %1,5-2 civarindaki yagm 6nemli bir boliimiinii yine beslenmemiz i¢in gerekli olan esansiyel
6zellige sahip linoleik asit olugturmaktadir. Ekmegin linoleik asit igermesi de kolesteroliin azaltilmasi ve
damar sertliginin dnlenmesinde dnemli fonksiyona sahiptir (Anonim, 2012a). Ekmegin 100 graminda
yaklasik 240280 kalori bulunmaktadir. Bu nedenle ekmek sadece kalori kaynagi degil, ayn1 zamanda
insan beslenmesinde gerekli olan protein, vitamin, mineral maddeler bulunduran kolesterol ve damar
sertligine iyi gelen bir gida maddesidir. Ekmegin ortalama bilesimi agagida verilmistir.

Ekmegin ortalama bilesimi

Su (ylizde 30-40)

Proteinler (% 6 - % 8)

Gliisitler (% 50 - % 55)

Lipitler (% 0,4 - % 0,8)

Madeni tuzlar (% 1,5 - % 2)’dir.

Duyusal, fiziksel, kimyasal 6zellikler ve mikrobiyal flora ekmek kalitesine etki eden faktdrler arasindadir
(Giannou ve ark. 2003). Ayrica gelencksel olarak iiretilen ekmek odun atesiyle pisirilmekte ve katki
maddesi icermemektedir. Bu nedenle ekmeklerin raf émrii kisalmakta ve en kisa siirede tiiketilmesi
gerekmektedir. Fabrikasyon usulii ekmegin pisirilmesinde kontrollii sartlarda yapilmakta ve ekmek
kalitesindeki degisiklikler minimum olmaktadir. Ancak geleneksel yontemle pisirilen ekmeklerin
kalitesinde degisiklikler meydana gelmekte kalite {iretim metoduna hatta {iretim yapan ustaya gore
farklilik gdstermektedir. Bu nedenle calismamizin amaci geleneksel yontemle iiretilen ekmeklerin bazi
kalite degisiminin belirlenmesidir. Bunun i¢in satin aldigimiz ekmegin nem, kiil ve gramajinin da uygun
olup olmadig: bilinmesi gerekmektedir. Tiikettigimiz ekmeklerin saglikli olup olmadig1 ve standartlara
uygunlugunun belirlenmesi amaciyla bu ¢alisma yapilmastir.

2. Materyal ve Yontem

Konya Ilinde faaliyet gdsteren geleneksel ekmek iiretimi yapan 10 firmadan toplam 40 érnek alinip
uygun kosullarda laboratuvara sevk edilmistir. TSE standardina gore ekmekte kiil, nem ve agirlik
tayinleri yapilmustir. Uretilen ekmekler oda sicakligina geldikten sonra agirlik (g) dlgiimleri yapilmustir.
Ekmekte nem miktar1 gravimetrik olarak belirlenmistir. Kiil miktar1 ise 6rnekler kiil firminda tutulup
organik maddelerin yakilip inorganik madde miktar1 tespit edilmistir (Elgiin ve ark. 1992).

3. Sonug ve Oneriler
Konya Ilinde faaliyet gdsteren odun atesiyle ekmek iiretimi yapan geleneksel yontemle ekmek iireten
firmcilardan alinin ekmek 6rneklerinde yapilan analizler ve elde edilen sonuglar Tablo 1°de verilmistir.
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Tablo 1. Ekmekte Yapilan Analiz Sonuglar1

Toplama Ornek Parametre (ortalama g agirhk)
Miktari
40 303
Parametre (ortalama % nem igerigi)
33.37
Parametre (ortalama % kiil miktar1 )
0.83

Tablo 1’de goriildiigii gibi ekmek orneklerinde ortalama agilik 303 g bulunmustur. TSE Ekmek
standardina gore en az agirhik 280 g olmasi gerekmektedir. Bulunan sonug¢ standarda uygun oldugu
belirlenmistir. Diger bir parametre ise ortalama % nem igerigidir. Tablo ‘de goriildiigii gibi % nem igerigi
33.37 dir. Ekmek standardina gére % nem igerigi en fazla %37 olmalidir. Elde edilen sonu¢ ekmek
standardiyla ortiistiigii tespit edilmistir. Ekmek agirlig1 ve nemini etkileyen bazi faktorler etkilemektedir.
Bunlarm baglicalar1; hamur miktari, uygulanan pisirme metodu ve pisirme siiresidir. Hamur miktar1 kes
tart makineleriyle yapildig1 zaman 6nemli bir sorun olusturmamasina ragmen gramaji el ile ayarlamada
ciddi sikintilar meydana gelebilmektedir. Pisirme metodu geleneksel oldugu zaman degisiklik riski
olusmaktadir. Ozellikle odun atesinde pisirilen ekmeklerde ustalarm inisiyatifine birakilmaktadir.
Ekmekte belirlenen parametrelerden biri de % kiil miktaridir. Elde edilen sonuglara gére % kiil miktar1
0.83 olarak bulunmustur. TSE Ekmek standardina gére ekmegin en fazla %kiil miktar1 1 olmasi gerektigi
bildirilmistir. Bulunan sonugun standarda uygun oldugu gériilmiistiir (Tablo 2).

TSE ekmek standardina gore ekmegin sahip olmasi gereken 6zellikler Tablo-2’de verilmistir.

Tablo 2. TSE 5000 ekmek standardina gore ekmegin bazi kimyasal 6zellikleri (Anonim 2012 a,b,c ve d).

Toplama Ornek Parametre (en az % agirhk)
Miktar
40 280
Parametre (en ¢ok % nem icerigi)
37
Parametre ( en ¢cok % kiil miktari )
1

Ekmekte kiil miktarini etkileyen faktorler ise undaki mineral igerigi, uygulanan 1s1l iglem tiirii, migrasyon
riskidir. Unun kiilii siirekli olarak belirlenmeli ve bu iglemler periyodik yapilmalidir. Migrasyon
hadisesinde ise alet ve ekipmanlar siirekli ve periyodik olarak dezenfekte edilmeli migrasyon riski yiiksek
malzemeler kullanilmamalidir.

Konuyla ilgili Sanlwrfa ilinde yapilan bir calismada ekmekte yapilan analizler sonucunda nem ve kiil
degerleri sirastyla %28 ve %0,75 olarak yani calismamizdaki gibi standarda uygun oldugu bildirilmistir
(Koten ve Uysal, 20006).

Agr1 Bolgesinde firinlarda yapilan farkli bir arastirmada alet ve ekipmanlarin yeterli oldugunun tespit
edilmesine ragmen fermantasyon odasmm nem ve sicaklik kontroliiniin, hamur ve ortamm nem ve
sicaklik kontroliiniin yapilmayip personelin inisiyatifine birakildig1 ve isletmelerde temizlik ile
dezenfeksiyon islemlerinin yetersiz ve yiizeysel kaldig1 bildirilmistir (Yigit ve Dogan, 2010). Yaptigimiz
calismada da ayni sorunlarin var oldugu tespit edilmistir. Elde edilen sonuglar esas alindiginda Konya
ilinde ekmek iiretiminin ve muhafazasinin standardize edilmesi gerektigi sonucuna varilmistir. Bu
amacla farkli ¢aligmalara gereksinim duyulmaktadir.
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