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GIRIS

Geligmenmis, az gelisﬁis ve geligsmekte olan iilkeler niifusunun blyik bir
kisminl ekonomik olanaklari sinirli aileler olugturmaktadir, Bu aileierin s~
tin alma gligleri kisitli oldugundan, yagadiklari ortamin kogullari geregince
engok iiretilen ve en ucuz olan yiyecekleri tilketme efilimindedirler. Bu tiir

viyeceklerin baginda ekmek ve difer tahil Urlinleri gelmektedir.

Yaryluziiniin enéok tah1l tiketen tilkeleri orta dogu bdlgesinde toplanmig-
tir, Tiirkiye'de bu iilkelerden biridir. Yapilan aragtirmalara gore ekmek, Tiirki-
ye'de tiiketim yoniinden en bagta gelen yiyecektir. Ulkemizde glinlik kalorinin
biiyik bir kismi karbonhidratlardan (CHO) saglanmaktadir. Gene glinliik karbon-
Lidrat (CHO) kaynaginin biiylUk bir k1smini ekmek olugturmaktadir, Ancak, bes-

1 snmemizde bBylesine onemli bir yer kapsayan ekmege toplumda verilen &nem ne-

dir ? Zayiat olmaktamidir ve bunu Snlemek igin alinan tedbirler nelerdir ?

Kilolarca ekmegin hergiin cope atildifi One siiriilmektedir. Onceleri da-
gsariya bugday ihrag eden Tiirkiye, buglin bufday ag¢igini kapatmak amaci ile di-
gardan ithal zorunda kalmmst;r. Ortalama olarak, yilda disardan alinan bugday
riktarinin 300 bin ton oldugu hesaplanmaktadir. Bazi yillarda bu miktarin ek-

megin israf olan miktar: ile ayni oldufu ¥ne siiriilmektedir.

Bunun milli ekonomimiz iginde biiylik bir kayip oldugu aglktlr; Bu neden~
le ekmegi son gramina kadar en iyi bir bigimde degerlendirmeliyiz, Bu her bi-

reyin vatandaglik girevi igine girmelidir.



 Ekmegin Tanim:

Ekmek : Tahil unlarina su, tuz, maya katilmasi ile hazirlanan kiitlenin,
yoErularas uygun bir gekilde fermente edildikten sonra pigirilmesiyle yapilan
lirline denir.

Ekmek deyimi, bupday unu ile yapilmig ekmege ait olup difer cins unlar-
la yapilan ekmekler cavdar ekmefi, misir ekmegi gibi yapildigi unun adinin ek-

lenmesiyle adlandirilirlar (1).

Tirkiyetde Ekmek Tiirleri

Tirkiye'de toplam niifusun %61.1'ini olusturan kirsal bilgede yagiyan
aileler genellikle yufka, bazlama, tandir ve difer tiir sa¢ lizerinde pigirilen
ekmekleri tilketmektedirler (2).

11 ve ilgelerde sohun ekuegl (%22.5), yufka (%15,5) ve bazlama(%6.9), kSyler-
de yufka (%16.7), somun (%15.8) ve bazlara (%2.2) oraninda tuketilmektedir(2),
Buna gbre Tﬁrkiye’de en ¢ok somun (%16.7), yufka (%16.5) ve bazlama (%9.1)
tiketilmektedir, En g¢ok sevilen ekmekler kentlerde somun (%29.3), yufka (%19,0)

ve bazlamadir (%L1.4) (2).

Tirkiye'de ekmek yapiminda en gok kullanilan tahil tiiri (%63.3) oranin-
da bugdaydir (2). Bu sonucta bugday tiiketiminin zenellikle ekmek seklinde cl-

dugu konusunda yayinlanmis arsstirma sonuvglarini dofrulamaktadair (3).

Ekmegin Bilesimi ve Besin Deferleri

Ekmegin bilesiminde yukarida da agiklandigi gibi un, su,tuz ve maya‘buw
tunmaktadir (1),
Maya : Fermantasyon ySnteminde ve ekmek yapaminda kullanilan maya itek hicreli
mantar tiriinde bir mikroorganizmadir. Bir cok ¢egidl vardir (4). Ekmekcilikte

kullanilan "saccharomyces cerevisiae" ada verilien bir tiiriidir (5).
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Randiman : Genel anlamda un randimani temizlenmig ve Ggiitiilmeye hazir hale
getirilmis bugdaydan elde olunan unun, bugdaya gire % oranidar.
Bu duruma gdre; temizlenmis yiiz kilo bugdaydan elde olunan umn kilogram ola-

rak agarlifi unun randimani olarak ifade edilmektedir (6).

Bugday unlari randimanlarina gbre 4'e ayrilarlar :
l- 70 randaimanini yani iyi ayiklanip yiksnarak temizlenmis 100 kisim

bugdaydan 70 kisma kadar elde edilen una extra extra
2= 70 - 78'e kadar olana extra

I. 78 - 86 randimanli una birinci nevi

4

I

86'dan fazla randimanli una ikinci nevi un adi verilitr (1).

%35 Randimanli Bugday Unundan Yapilan 100 Gram Beyaz Ekmekte Besin

Degerleri : (7).

Su Kal, Pr, Yag CHO Haz.0lmiyan Ca
Gm., B.K Gm, Gm. Gm. Gm. Meg.
Fe Vit.A Th, Rib. Nias. Artik vVit.C
1.3 - 0.25 0.06 2.1 0 Q
Mg. 1.0 Mg. Mg. Mg, % Mg.

Ekmek; Baglica besin maddelerinden karbonhidratlar, proteinler, yag ve
vitaminler yaninda mineral maddeler ve doyurucu maddeleri i¢erir, (Hazim olmi-
yan maddeler seliiloz v.s),

A- Karbophidratlar :

Ekmegin ortalama %57'sini karbonhidratlar olusturur. Ekmekte karbonhid-
ratin yliksek olusuna bagli olarak kalori degeri fazladir. Bkmekteki karbonhid-
ratin bir kaismini sindirilmeyen karbonhidratlar (kepek) olugturmaktadir. Ekme-
gin yapildiji unun kepek miktari arttik¢a karbonhidratlarin emilme orani azal-
maktadir., Fakat laboratuvar hayvanlari lizerinde yapilan aragtirmalarls bu ara-

daki farklaligain g¢ok Snemli olmadifi saptanmistir (8).



B~ Protein :

Ortalama olarak #5-8 protein igeren ekmek protein ihtiyacinin kargilan~
masinda fazla Glgiide katkida bulunamamaktadir. Ozellikle tahil proteini yalniz
bagina dligiik biyolojik degZere sahiptir, Ekmek proteininde elzem aminoagidler—
den lizin sinirli olarak buihnmaktadlr; Bugday proteininin ortalama %Q:S'nu
lizin olugturmaktadir, Protein miktarinda oldufu gibi lizin mikisarida bugdayin
di1g tabakalarina dogruw yiikselmektedir, Fakat proteinin biyolojik degeri elzem

aminoasidlerin zenginligi yarinda emilme derecesine de baglidir {8);

Tam bugday unu ekmeginin beyaz un ekmefine kiyasla protein diizeyinin
daha yliksek olmasina karsin sindirinm dizeyinin diigiik olmasi NPU defZerini (net
kullanilan protein) etkilemekte we protein diizeyleri ile NPU degerleri arasin-
da ters bir iligki gBze garpmaktadir (8). Sacir'da (2) yaptiZi aragtairmada bu
sonuca ulasmlstlx;;Yapllan aragtirmalar ekmekteki kullanilabilir lizinin bliyiik
bir kisminin pigirme i1sisinda tahrip olduZunu gostermektedir. Proteindeki bu
kayip yiksek 1sida aminoasidlerin karbonhidratlarla reaksiyona girmesi sonucu
olugmaktadir (Maflard reaksiyonu) (8), Proteirn kaybi ekme@in fazla 1siya maruz
kalan di1g kabugunda olugsmaktadir. Pigme ylizeyinin genislemesi ve kiitlenin ka-

linliginin azalmasil ile protein kaybi artmaktadir (8).

C~ Yag :

Tahil bilegiminde bulunan difer bir begin maddesi olan yag miktar baki-
mindan gok azdir. Bugdayda ve ¢avdards %1.5—2;5 arasindadir, Bununla beraber;
tahil daha ziyade yliksek doymamis yag asidlerinden elugtuklari ic¢in belli bir

Snem tagimaktadir (9),
D~ Vitaminler :

Fkmek insanlar icin Onemli ¢lan B-kompleks Vit., ve B Vit. igermektedir.



Pisme esnasinda Bi Vit.(Thiahin) Kaybi Bender'e (9) gbre

Bi Vit.(Thiamin) Kayba %
Tam dane ekmegi (kepekli) 30
Cavdar-Bugday ekmedi 20 -~ 30
Francala 10 - 20
Sandvig 20 - 30

Bi Vit. kaybi, ayni zamanda pisme sliresi ilede ilgilidir. Diger taraftan, ka-

bartma tozlari ve cksidasyon i¢in kullanilan maddelerin eklenmeside Bi Vit,

kaybiny yilikseltmektedir,

300 gr. Ekmekte Vitaminler

(Giinliik ihtiyacin %'desi olarak) Kraut'a

(9) gore

Giinliik Vit,Ihtiyaca Prancala savdar Dugday Gavdar Tam Dane
Ekmegi Fkmegi Bugday Ekmegi

Ai5000 1.0 0 0 0 20

R.Vit, o Mgr. - - - 134

Br 1.6 Mgr, 16 25 26 38

B2 1,8 Mgr. 10 17 17 25

Nikeotinik asid 12 Mgr, 23 37 25 80

Bg 1.5 Mgr. 28 - 4idy 60

Folik Asid 0.5 Mgr. 8 - 1o 14

Pantotenic asid 6 Ligr. 20 - - 31

Yukaradaki tabloda gbriildigl gibi, glnlimiizde gelismig iilkelerde dabha

fazla tiiketilen francala gegitleri ile gerekli glinlilk B1 Vit. gereksiniminin

%167's1 kargilanabilmektedir, Bi vitamini karbonhidratlaran metabolizmasi igin

muilak gerekli oldugundan ve difer taraftan giniimiizde Snemli karbonhidrat kay-

nagl olarak tliketimi giderek artan geker Bi Vit.(Thiamin) igermediginden ekmek

ve tahildan yapirimig diger yiyecek maddeleri ile Bi vitsmininin ek olarak alin-

mas1i biiyliik dnem tasir (9).

aiten

ve E Vit. de ylksek randimanli unlardan yapilmig ekmeklerde fazla bulunmasi,

btyle ekmeklerin tercihini ayri bir nederini olugturmaktadir (9).
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Cesitli ekmek tiplerinin besin degZerlerini saptamak i@in arastirmalar
yapilmaktadir, Yapilan bu galismalardan birinde Irantdaki ekmek gegitleri ele
alinmistir, Ifran'da kbysel ve kenisel bdlgedeki 6 tip ekmeZin besin deferleri
saptanmistir. Fransiz, Italyan ve Arap ekmekleri ile karsilagtiraldiginda bun-—

larin niasin bakimindan daha zengin oldufu gérillmiigtir (10).

E~ Mineral Maddeler :

Tuz halindeki mineral maddeler gerek iskelet maddeleri ve diglerin ya-
Pimi ve gerekse insan vicudunda fizyolojik iyon iligkilerinin doku ve organlar-
da osmotik basincin ve difer taraftan, hidrojen, iyonr konsantrasyonunun saglan-
masi igin gereklidir, Buédaj ve gavdaran da dahil bulundugu bitkisel dokular,
hayvansal dokulara oranla daha az sodyum igermektedirler. Tahil dane ve unla-

rindaki sodyum miktar: 100 gm. da 2.1-4,5 mgrtdir (9.

Beslenme fizyolojisi bakimindzn tahilda bulunan fiytik asid miktaranin
olugturacaél zarar dikkat gekicidir, Fitin, fosfor ile ester olugturan ve tuz
baglantis1i halinde mineral maddeler igeren bir bilegiktir, Fitin, kalsiyum ve
diger agir maddeler ile glig eriyebilir fuzlar meydana getirmek sureti ile hem
tah1ldaki kalsiyum tuzlarini baglamakta ve hemde difer yiyecek maddelerindeki
kalsiyumu, kalsiyum ssetat haline getirerek kalsiyumun organizma tarafindan
emilim ve deéérlendirilmesine engel olmaktadir (9). Ancak ekmek mayasi ile
hazirlanmig hamurda fitin fitaz enzimi tarafindan yeter derecede pargalandiga
ve bbylece kalsiyum ve fosfordan organizma yararlanabildigi i¢in, ekmekte Ca
ve fosforun bloke edilmesi tehlikesi ¢ok Onemli degildir., Bundan ba@ka; gok
yonli beslenmede organizmadaki kalsiyum/fosfor oraninda bir bozukluk beklene-
mez {9).

Kemik olusumu esnasinda enzimatik olaylarda rol oynayan ve Gzellikle
dig clirtimesi ile ilgisi yoniinden Snem kazanan flor, yanliz gavdarda yeter de-
recede vardir (9). Gene Iran ekmekleri iizerinde yapilan analiz galigmalarinda
gorilmlistir ki Fe ve Ca bakimindan bu ekmekler italyan, Fransiz ve Arap ekmek-

lerinden daha zengindir (10).



Ekmek Yapiminda Olugan Kimyasal Olaylar :

Exmek yapimini etkileyen iki etken vardir., Birincisi gluten kompleksi
digeri ise gaz olugumudur. Gluten, bugday ve gavdar ununa Su eklendigi zaman
proteinlerden glutenin ve protaminin diger dgelerle bir araya gelmesinden olu-
sur. Bu duruma “"gluten~kompleksi® denir. Gluten kompleksi %85 protein, AT
pid, %6 nigasta, %0.7 kiilden olugmugtur. Gluten, yapigkan ve elastik bir dzel-
1ik tasir. Gluten olugumunda yeterince yogurma Onemlidir. Un su ile karaigtiril-
diktan sonra yeterince yofurulursa kuvvetli gluten olusur. Az veya Gok karig-
tirma glutenin zayif olmasina yol agar. Gluten elastik Gzellifinden dolay:r ige-

risine gaz verilince genigleyip hamurda gazi tutan duvar gdrevi yapar (11,12).

Ekmek yapiminda ikincl etken gaz olusumudur. Mayali ekmeklerde gaz "sac-
charomyces cerevisiae® adli bir mayanin ¢aligmasi ile saglanir. Bu maya undakl
mono ve disakkaritleri enerji gereksinmesi igin metabolize eder. Metebolizma
sonucu enerji yaninda karbondicksit ve etil alkol olusur. Bu claya "Fermantas-
yon" denir (11),

Mayanin aktivitesi igin mayalandirma criaminin uygul clmasi gerekir.Ma-
yanin yagami ve caligmasl igin besin gereksinmeleri Srnegin monc ve disakkarit—
ler, azot ve madenler karsilanmaladar. Undaki mono ve disakkarit %2 yogunlukia
cldugu zaman mayanih ¢aligmasina uygundur. Bunun az veya gok olmasi mayanin
calismasini engellier. Hamur yapilairken undaki nisastanin bir kism: suyun ve
amilaz enzimlerinin araciligi ile hidrolize edilerek maya 1lgin gerekli uygun
yogunlukta mono ve disakkarit saflanir. Amilaz enziminin galigmasi igin PH'nin
9 ¢ivarinda olmasi istenir, PH durumu hamura sit veya sirke ekleyerek dengeleg-
tirilebilinir (11).

Maya galigmasi sonucu aglga gikan karbondioksit esnek tzelliktekl glu-
teni genigletir. Bu olay hamurun kabarmasini saflar., Kabarmig hamur yiksek si-
caklikbaki fairina kondufu zaman isinin etkisi ile genigleyen gaz hamuru biraz
daha kabartarak hamur iginin pismesini saglar. Mayalanma sonucu olugan etil

alkol buharlasir ve mayada canlilifini kaybeder (11).



Ekmek Kalitesine Etki Eden Etmenler :

A~ Ekmek kalitesine bugday tiiriiniin, un randimaninin ve protein mikta-
rinin etkisi ¢

Mayali ekmegZi M.0. 6000 yallarinda Misirlilar tarafindan bulundugu
soylenmektedir. Fenike tiiccarlari mayali ekmek yapma sanatini M,0, 1000 yilla-
randa Yunanistan'e gotirmiigler ve Yunan sanatkarlari ekmek yapma usuliinll gelig~
tirmigler, hatta peynir, siit, sarap ve bali da ilk kez ekmek yvapiminda kullan-

miglardir (3),

Romalilar bu lilkelerle yaptiklari savaglar sonunda Sprendikleri maya-
12 ekmek yapma teknifini Rgmglya gotirmiglerdir; imparatorluk biyiidikee ticawi
ekmekcilik Snem kazonmig, ekmekciler cemiyeti clugmug ve hatta eckmekciler hﬁkﬁ—
wet idaresinde dnemli yerler almlgiardlr (13).

Ekmek enerji degeri yilksek lezzetli bir gida maddesi olan bufdaydan
elde olunmaktadar., Su halde ekmefin kalitesi bugdayin tir ve gegidi ile yakin-
dan ilgilidir, Dilnya yliziinde 15 kadar bujday tiirii bilinmektedir, Bunlar iginde
yalniz i¢ tlrinin ticari dnemi vardir. Zirincisi Triticum aestivum, ikingisi
Triticum compactum ve Uglinclisii Triticum durumdur (3).

Triticum genusunun gegitli tiirleri genom sayilari bakimindan li¢ grubta toplanar.

1- Diploid grub (kaplica grubu)

2- Tetraploid grub (makarnalik bugdaylar grubu)

3~ Hekzaploid grub (ekmeklik bugdaylar grubu) (13).

1- Dipleid Grub : Kromozon sayisi 2n= 14 diir. Grubun yabani formu,
a) Triticum boeoticum
b) Triticum monococcum
2~ Tetrapoloid Grub : Xromozon sayisi 2n= 28 dir.
a) Triticum carthlicunm
b) Triticum turgidum
¢) Triticum dicoccoides

d) Triticum timopheevi
e} Tritucum dicoccunm

d) Triticum durum



3~ Hekzaploid Grub : XKromozon sayisi 2n= 42 dir.
a) Triticum aestivum subspecies macha
b) Triticum aestivum subspecies spelta
¢) Triticum vavilovii
d) Triticum aestivum subspecies vulzare
e) Triticum aestivum subspeciss compactum
£) Triticum aestivum subspecies sphaerococcum (13),

Ekmeklik Bugdaylar Olarak Bilinen Hekzaploid Bugdaylarin Genel Karak-
teri : Bagak ekseni uzundur; faka* basak ekseni en kisa olan sphaerococcum
(ciice bufday) alt tiiriide bu grubtadair. Omurga, dig kavuz boyunun iisstten yari-
§3 boyunca belirlidir., Dis kavuzun alt kismx Steki gruplarinkine oranla daha
genigtir, Bagak ekserni Uizerinde bagakeiklar genellikle seyrek olarak dizilmig-
lerdir. Pakat bu grubtaki macka ve kisa basakli olan compactum, sphaerocactum
alt tirlerinde bagak saiktar, Danede karin gukuru fazla derin degildir, Hekzap~
loidlerin origini Dofu Tiirkiye, Bati Iran ve Giiney kafkasya‘dar (13).

Grubun kavﬁzlu kﬁitﬁr formlari spelta, macha ve vavilovi alt tiirleridir.
Ciplak daneli kiiltdr formlari ise vulgare, compactum ve sphaeroccccum alt tilr-
leridir (13).

Triticum aestivum ziraati en g¢ok yapilan bir tiirdir., Ekmeklik bugdaylar
bu tir igindedir, Triticum compactum memleketimizde topbag bugdaylar clarak
bilinmektedir, Bugday danesi yumugak ve protein miktari diisiiktiir. Ekmeklik una
fazla elverigli degildir. Fakat diisiik protein ve zayaif glutenin arzu edildigi
biskilvilikx ve pastalik un igin ¢ok uygundur., Makarnalik bugdaylar Tritucum du-
rum tird icinde tgplanmlgtlr. Dane genellikle gok sert ve protein miktar:i ise
oldukga yﬁksektir; Durum bugdayl gofunlukla irmik #retiminde kullanilir. Clnki
gluten kalitesi makarna yapmaya elverigli fakat ekmek igin uygun defildir (3).

Bu fi¢ tiire ait danenin kalite ©zellikleri birbirinden farkli oldufu gi-
bi danenin dig fiziksel dzellikleride birbirinden farklidir., O gekildeki eks-
perler bu tiirleri ayirmakta giiglilk cekmezler., Bu tiirler iginde ekonomik bakim~

dan en Onde geleni ekmeklik bufdaylarin bulundufu Triticum asestivum tiiridir,
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Cunkld bu tlir unu ekmek yapmafa diZer biitin tiirlerin unlarindan daha uygundur, Bu
tir iginde vzellikle sert kirmizx yazlik, sert kirmizi kislik ve sert beyaz bug-

day gesitleri diinyarin istiin kaliteli ekmeklik bugdaylaradir (3). Ekmefin kalite~

si ile ilgili bir fakidr de unun randimanidir, Unun randimani arttikca ekmek igi
beyaz krem renkten soluk kahverengine kadar defigmektedir, 70 randimanli unda ren-
gl krem beyaz olan ekmek igi, 80 randimarli da kirli beyaz ve 85 randimanli da

ise soluk kahverengine dornligmektedir, Ranrdiman artnasi ile ekmek kalitesi de ek-
mek igi rengine az veya g¢ok paralel olmak iizere bir diigme gﬁstermektedir; Bu diig-

menin derecesi Ggilitilen bugdayin kuvvetli veya zay:f olmasina tabidir, Diisme kuv-

vetli bugdaylarda az, zayif bugdaylarda ise gok fazladir. Un rengindeki degigme

%65 randimana kadar yavas %65~75 arasi oldukga hizli ve %75'den sonra gok hizl:z
bir gekilde degZismektedir (3).

Ekmek kalitesine bugdayin igerdiZi protein miktarairin da etkisi vardir,Bug-—
daylarda protein miktari iklim, toprak ve geside bagli olarak %6-22 arasi degig-

mektedir, Bkmeklik bugdaylarda protein miktari en az %12 olmalidir., Eger unda pro-

tein miktari %8,5-10.5 oraninda bulunursa bu daha gok biskiivi yapmaya elverigli-

dir (3).
B~ CZlitmenin ve Unun Olgunlasmasini: BEkmek Kalitesine Etkisi

sevsws toam aatdae ) oo

mesinde kepek ve embriyo pargaciklar: una karigacagaindan unun ekmeklik kalitesi

diglik olmaktadir. Iginde kepek ve embriyo pargaciklaraz fazla bulunan unlardan ya-
. ' m

pilan ekmekler kabarpaz, rengide esmer olur. Un kalin SEUtULAUZYU zamanda ekmefi

iyi olmaz. Normal bir unda un zerrelerinin O-150 mikron arasinda ve belli oranlar-—
da bulunmasi ekmekcilik bakimindan Snemlidir (3).

Bununla ilgili olarak Ingiltere'de bir caligma yapilmig ve ii¢ tip dicari
ekmeklik unda total danecik gapi hesaplanmigtir. Sonuglar agagidaki tabloda goriil-

mektedir (12),
Total Un Daneciklerinin % Olarak Caplari (12).

Dane Capz Mikron 105 195 {85 | 75165 |55 | 45 | 35 |25

Un 95 {85 |75 16555 [ 45 |35 |25 |15
1. Ticari Ekmeklik Un % 3 6 9 | 1012 |12 {11 | 18 |19
2, Ticari Ekmeklik Un % 1 5 11 11 12 10 11 22 17
3, Ticari Ekmeklik Un % 3 2 6 9111 [ 10 12 | 20 |27

.......

(1 cu? de 900 delik bulunan) 6 numarali elek iistiinde biraktigy kepek ve
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, azla
irmikten ibaret, slek kalintisi %liden gﬁ olmamalidir. Bkstra unda © numarali

fazla
elek kalintisi %H'den @é, birinci nevi unda 6 numarali elek bakiyesi %i5'den
fa la fazla ‘
ve ikinci nevi unda 6 numarali elek kalintisi %20'den 9& olmamalidir (1),
Unun olgunlagma durumu ekmek kalitesine etki yapmaktadar., Degirmende
yeni 83iitiilmis uhlarain pisme kabiliyetleri birbirinden farkla olmaktadir; ve
bu unlardan genel olarak iyi kalitede ekmek elde olunamamaktadir. Deneyler
gostermigtirki efer unlar uygun gartlarda bir siire depo edilmezse, iglenmesi

glic oldugu gibi vereceZi ekmeZin kalitesi de diigik olmaktadir (3).

Depolama esnasinda en tnemli olay solunum sureti ile bir takim biyclo-
ik degigmeler olugarak unun olgunlagmasidir, Eger olgunlagmasi tq@ olmiyan
undan ekmek yapilacaksa unun su kaldirmasi %2-5 oraninda azaltilmalidir.Gene
fermantasyon siiresini, nisbi rutubetini ve firain i¢i buharini azaltmak, ekme-
gin pisme tekniéihe uygun dﬁ@mektedif. 18 ay depo edilen unlar lizerinde yapi-
lan aragtirmalarda biitiin unlarin ekmeklik kabiliyetlerinde bir noktaya kadar
biliyetinin digme siliresi lzerinde unun, randiman derecesinin ve depolaid sart-
larinin tesiri bulunmakiadir., Yeni Ofitlilmils unda fazla beklgtilmig unun ekmek
kabiliyetinin diigiik olmasi su gekilde agiklanmaktadir {(3), Taze unun gluteni
yani 6z, lipoid maddelerini sbsorbe edememektedir, Glutene ekmeklik kabiliye-
tini veren daha‘gok bu lipoid maddesinin tabiatidar. Bu nedenle lipoid maddesi
bulunmayan Sziin ekmeklik kabiliyeti azalmaktadir, Fazla bekletilmig unlarda
ise, olugan serbest yag asidleri gluten ilizerine fena etki yaparak glutenin pig~
me kabiliyetini azaltmaktadir (3).

Farinlarda ekmek yapmada unun meydana getirdifi gligliklerin gogu unun
ekmeklik kabiliyetinin az olmasindan ziyade unun biyolojik olgunlagmasinli bi-
tirememig olmasindan ileri gelmektedir (3).

Kig aylarinda unlar sofuk yerlerde haftalarca bekletilsede enzim faali-
yetinin azlifi dolayisi ile olgunlagamamaktadir, Boyle unlar ekmek yapillmadan
dnce bir iki giin oda sicaklifinda bulundurulursa ekmeklik kabiliyetleri art-

maktadir, Normal bir unun oda sicakliginda olgunlasma siiresi 3-4 nafta kadar-

dir (3).
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-~ Una Kstilan Su Miktarinin ve Kullanilan Suyun Bilegiminin Bkmek
Kalitesine Etkisi @

EkmeFin kalitesine tesir eden Snemli faktdrlerden biri de una katilan
suynp_miktarldlr; Ekmekcilikte ylksek kalitede ekmek verecek uygun kivamda
hamur elde etmek ig¢in, una katilmasi gerekli suyun miktarina unun su kaldirma-
s1 derir, Laboratuvarlarda unun su kaldirmasi tayininde Farinograf aleti kul-
lanilar (3).

Memleketimizde ekmek yapiminda hamurkariar elleri ile hamura dokunmak
ve hamuru ¢ekmek sureti ile su kaldirmayl saptarlar.

Unun, su kaldirmasi, unda bulunan protein miktara ile nigasta danecigi
niktarina baélldlr; Protein ve nisasta danesi fazla olan unlarin su kaldirma-
sida fazla olur., Un kaldirabilecefi su miktarindan az veya gok su ile hamur
yapildiZi zaman meydana gelecek ekmeZin kalitesi diiger (3).

Un, kaldirabilecefi su miktarindan fazla su ile hamur yapilirsa hanury
yumugak ve yapigkan olur. Yapigkan hamurun iglenmesi ve idaresi giig olur.
Btylece hamurlari yopurma siiresi uzar buna kargilik fermantasyon slresi kata
hamura oranla azalir. Ywmugak hamurlardan yapilan ekmeklerin dig goriinigleri
basik, i¢i yapigkan, 1slak ve ekmek iginde biyik oyuk bulunur., Ekmeklerin
muntagam dilimlermesi giliglesir. Bu gekildeki ekmeklerin yenmesi arzu edilmez
ve ziyana neden olur (3).

Un, kaldarabilecegi sudan daha az su ile hemen yapaldigar zaman hamuru
kati clur. XKati hamuru yoéurma sliresi azailr. Fermantasyon sliresi ise uzar.
Kati hamurdan yapilan ekmeklerin dig giriinligleri muntazam degildir (3), Eknek-
lerin hacimleri kiigiilir, Ekmek ig¢i kuru el8@stikiyet az ve elle temas edildigi
zaman sert oldufu hissedilir. Boy ortalamasi normal kavamdaki ekmefe oranla
daha kisa siirede olan béyle ekmeklerin yenmeside arzu edilmez, GOriliiyorki
kaliteli ekmeZin eldesi ig¢in unun kaldirabilecefi suyun dogru olarak saptan-
masinin Snemi vardair, |

Ekmek yapiminda suyun miktari gibi bilegimi de ®nemlidir., Orta sertlik-

teki sular ekmek yapmajZa elverigli sulardar, Clinkii bu sularain iginde bulunan
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madeni tuzlardan bazilar:i glutenin kuvvetini ariirici etki yaptiklari gibi
mayalar igin bir dereceye kadar besin maddesi olurlar (3). Yumugak sular, yu-
mugak ve yapigkan hamur verirler. Burada gluteni sertlestirici madeni madde-
ler yoktur. Yumugak sularla yapilan hamurun yapigkanliffini azaltmak igin, u-
nun, su kaldirmasini %2 nisbetinde azaltmakta yarar vardir. Yumugak sularla
yapilan hamurlarda gazin meydana gelmesi normal, buna kargilik hamurun gazi
tutmasi ¢ kadar iyi degildir. Yumugak sularin PH's1 fermantasyon lzerinde
hizlandirici etki yaptigindan, hamurun fermantasyon siresi kisalmaktadir.Yu-
mugak su ile yapilan ekmeklerin hacimleri biylik olmasina kargilik ekmek ig¢i
renginin koti oldugu gdrilmigtir (3).

Sert sular ise gluteni ¢ok fazla sertlegtirmek, sureti ile fermantas-
yonu geciktirirler. Mayanin mikitarini artirarak ferumantasyonu kuvvetlendirmek
ve gluteni yumusatmak olanagi vardir, Sert sularin ekmekleri sert ve kalitesi
diigiik olur, Bu kalite diigiikliigli fazls maya kullanilarak giderilebilinir (3).

Alkali sular ise fermantasyon hizini azaltici etki yaparlar. Bu gekil-
de fermantasyon siiresi uzar. Bu sularda buluran alkali tuzlari fermantasyon
esnasinda meydana gelen normal asiditeyi nétralize ederek ortamin PH!'sinin
diigsmesine engel clurlar, Halbuki maya ve unda bulunan enzimlerin optimum ca-
ligmasi icin ortamin PH'sinin 4-35 ara51nda.bu1unma51 gereklidir. Hamurda PH’
nin yiksek olmasi fermantasyonun (3) olusumu izevinde kotil etki yapar. Alkalk:
smlarin PH'ya yikseltici etkisini hamura bir miktar sirke asidi eklenerek dii-
siirmek ve istenilen diizeye getirmek olansii vardir. Alkali su ile yapilan ek-
meklerin icinin rengi ve gUzenek oclugmasl iyi olmakla beraber, ekmeklerin
hacmi biraz kiigiik olmaktadir (3).

Ekmekcilikte kullanilacak suyu deferlendirirken, suda bulunacak bitin
madeni maddelerin fermantasyona etkili olmadigida bilinmelidir, Ornegin, nor-
mal sularda bulunhan bakir tuzlari, demir tuzlari, aliminyum tuzliary, tannik

asid, slikatlap ve fosfatlar fermantasyonu etkilemezler (3).

D~ Yogurma Stresinin Ekmek Kalitesine Etkisi :
Hamurun yofrulmasinda baglica 2 amag vardir. Birincisi : Konulan katki

maddelerinin su ve unla karigsarak homojen bir kitle meydana getirmesidir; 0]
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gekildeki hamurdan alinan her parga ayni 6zellikleri?ta$1m1$ olsun. Bu dutrumu

meydana getirecek ekmeklerin yeknesak bir kalite gBstermesi icin elzemdir(3).

fkinci Amag : Gluten proteinini elastikiyet, bikiilip eEilme ve su ab-

sorbe etme gibi kendine zgil §zellikleri azami derecede gbsterecek bir biinye-
ye getirmektir. Glutene uygun biinyeyi kazandiracek bu yogurma siiresinin ekmek
kalitesi bakimindan Unemi bﬁyﬁktﬁr. Efer hamur normal yoZurma siiresinden daha
az milddetle yoZrulursa gluten‘geligmesini tam olarak yapamiyacagindan hamur
yapiskan ve iizeri islak olur. Bu tip hamurlari iglemek gii¢ oldugu gibi fairin-
da da iyi kabarmazlar. Ekmekler - kiigiik hacimli olur, ekmek igi ¢izgili ve

elle dokunuldufu zamanda sert oldugu hissedilir (3).

Efer hamur normal yofurma siiresinden daha fazla siire ile yoZrulursa ya-
piskan ve akici bir karakter kazanir. Bu durumdaki hamurlarin elle veya maki-
ng ile gekillendirilmesi zorlagtigi gibl, fermantasyon giireleride uzar.Bdyle
hamurlarin ekmekleri goze hos grinmez., Kabuk olugumu gayri muntazam ve pliriz~

lidiir. Bkmek hacmi kiigiik ve kesildigi zamanda icinde biiyliik oyuklar gbrilir(3).

E- Fermantasyonun Fkmek Xalitesine Etkisi

Fermantasyonun tam olarak yapilip yapilmamasinin, ekmek kalitesi dzeri-
ne etki eden en Snemli etmenlerden biridir, Fermantasyonu az veya fazla olan
hamurdan kaliteli ekmek elde clunamaz. Mayalar tarafindan olugan C02 gazini
hamurun tutabilecek biinyeye doniigmesini fermantasyon saglar. Yogurulmug hamu-
ru kabarik ve piskin ekmek vermesi igin ilk ®nce belirli bir siire fermantas-
yon gereklidir, Bu siirede hamurun ig¢ine iyice dagilmig bulunan maya hiicreleri,
hamurda bulunan glikeoz, fruktoz ve maltoz gibi gekerlere etki yaparak bunlari
COy ve alkole pargalar, bu sirada serbest enerji acgifa ¢ikar. Bu enerji maya~
laran hayati fonksiyonlari igin gereklidir (3).

2 CO, + & OH mayanan sebep cldugu en Onemli dig

Co B1p % o Hg
belirti hamur hacminde olugsan artistir. Fermantasyon ilerledikge hamurun ha-
cit artisi birkag mislini bulur ve hamur hafif siingerimsi bir blinyeye kavugur.

Unda ve mayada bulunan proteolitik enzimlerin ve fermantasyonda olugan alke-

liin cesitli organik ve inorganik asidlerinin etkisi ile glutenin elastikiyeti
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ve uzama kabiliyeti arimakta ve kolloidal yapisi degismektedir, Boylece glu-~
ten gazlari iyice tutabilecek ve ekmek iginde ince cidarli gdzenekler colugtu-
rabilecek duruma gelmigtir. Ince cidarli gbzeneklerin olugsmasinda, glutenin
nigastadan ayrilarsk ylize dogru ¢ekilmesi neden clmaktadir, Fermantasoyonu tam
olmamig hamurlardan yapilan ekmeklerde, ekmek iginin pliriizli, donuk oclmasi me-

same duvarlarinda nisastanin fazla bulunmasinda. ileri gelmektedir (3).

~ Ekmek Kalitesine Enzimlerin Etkisi
Ekmekgilikte kullanilan en Onemli enzimler : Proteaz ve amilazlardar,

Bunlar dzellikle hamur ve ekmefin evsafi ilizerine etki yaparlar. Unda amilaz-
lar alfa ve beta olmak lizere iki tipte bulunurlar bunlarda alfa amilazi nor-
mal unda yok denecek kadar azdir, Una fabrikada veya firinda belli preparat-
lar halinde eklenir., Alfa amilazi nigasta molekiiliinlin igine sigrayarak 1-6 ve
alfa 1-4 baflantisina su vererek nigsastayi dekstrinlere ve maltoza pargalar.
Bliyik nigastaza molekiiliiniin dekstrinlere ve maltoza pargalanmasi hamurun visko-
zitesini diigiirlir. Clnki dekstrinlerin ve maltczun su tutma kapasitesi nisasta-~
dan azdir. Bu nedenle ¢ikan su hamurun civiklasmasina sebep clur.

Beta amilaz ise normal unda bol miktarda vardir. Beta amilaz, glikoz
molekiillerinin alfa 1-4 baglantizi ile olugturduklari diiz zincir geklindeki
amilaz, niﬁast651na hilcum ederek bu zinciri aktif olmiyan ucundan iki glikoz
molekiiliiniinden ibaret maltoza pargalar. Enzim bu pargalama igini alfa 1-4 bag-
lantisina su vermek sureti ile yapsr (3).

Alfa ve beta amilazlaraip birlikte galismasi ile nigasta tamamiyle mal-
toza pargalegnir, Amilaz enzimleri yanliz zedelenmig ve g¢irislenmisg nisasta
meydana gelen zedeli nigasta miktari yaklagik olarak %4 kadardir. Bu nedenle
fermantasyon sirasinda amilazlarin aktiviteleri zedelenmig nigasta miktar ile
sinirlanmig bulunmaktadir. Hamurun fermantasyonunda bu agik goriiliir. Amilazla-
rin etkisi ile hamura yapigkanligi ve yumugamasl bir noktaya kadar diger.

Buradan sonra fermantasyon devam etsede hamurun yumugamasinda hir degigiklik
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olmaz. Zedelenmiy nigasta miktarainin amilazlarin faaliyetlerini kisitladiga
burada goriilmektedir. Amilazlarin hamurdaki bu sinirlandirilmis aktiviteleri
hamurun pigirilmesi esnasinda giriglenmis nisastanin olugmasiyla yeniden bag-

lar ve hamur sacakligi 70 OC'yi bulana kadar devam eder (3),

Son yapilan arastirmalarda, ekmek iginin goriinlig ve kalitesi iizerinde
amilazlarin Snemli etki yaptifa anlaallm;gtlr. hamurdaki nigastanin ¢iriglen-~
me ve viskozite derecesi lizerinde amilaz enzimlerinin miktari etki yapmakta-
dir, Ozellikle &lfa amilazi fazla olan hamurlarda nigastanin ¢irislenme ve
viskozitenin ¢ok diisiik olmasi istenmedifi gibi, fazla olmasi da arzu edilmez.
Ciriglenme derecesi ve viskozite diigiik oldufu zaman, ekmek i¢i yapiskan olur,
Giriglenme derecesi ve viskozite yiksek oldufu zaman da ekmek ig¢i kuru bir
hal alir . Burada her iki durumda da ekmek kaliﬁesi diigsmektedir. Bundan do-
lay: ekmek i¢inip arzu edilen yumugaklikta olmasi icin hamurda bulunan amilgz-
larin uygun miktarda bulunmas:, kaliteli ekmek yapmada gtz dniinde bulundurul-

masi gersken Bnemli bir faktordir (3),.

Fkmek kalitesine tesir eden diger bir enzim de proteaz'dlr; Bu enzim
proteinierin hidrolizasyonu/ggélar ve gluten tam olugmasz. Ortamda bulunan bu
epzimlerin fazlalirgi dofru orantili olarak hidrolizasyonun artma51na; hamurun
karigtirilmasinda giicliiklere, ekmefin az hacimli olmasina neden olur (14).
Enzim miktari fazla ve PH'da uygun olursa protein fazla miktarda pargalanlr;
Neticede hamurun elastikiveti azalir. Uzama kabiliyeti artar ve baélk, kali-

tesiz ekmek elde edilir (3).

G- Pigirme Teknifinin Bkmek Kalitesine Etkisi
Ekmek yapmada son agama ekmefin pisirilmesidir,

Digiik Firan Sicaklifinin Etkisi :

Sitcaklifi kafi olmayan firinda pisirilen ekmefin hacmi bliytik ,ekmek igi
pliriigli, gdzenek cidarlar: kalin, ekmek kabugu kalin ve agik renkie, faran
zayiati fazlaedir, BOyle farinlar olgunlagmamls upnlardan yapilan hamurlaran

pigirilmesi igin elverisglidir (3).
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Yiksek Farin Sicakliginin Btkisi :

Sicakligr g¢ok fazla olan firindan hacmi kiigiik, kabarik, rengi koyu ek-
mek alinir, Ekmek hacminin kiigiik olmasi, kabuZun ¢ok erken olusmasindan ileri
gelmektedir. Ekmek iginde yassi oyuklar bulunur. Gtzenekler uyumlu degildir.
Firinda ekmefin pigirilmesinde firin ig¢indeki buharin da etkisi olmaktadir,
Firinda bulunan fazla buhar ekmek kabufunun gevrekligini azaltir, Bdyle igin-
de fazla buhar bulunan firinlara hamur kondugu zaman buhar, sicaklig: 27-30
derecede bulunan hamurun iizerinde yogunlasir , Bu durumda hamur fazla kabarir
ve ekmek hacmi biiyliik olursada ekmek kabugu izerinde kiigiik kabarciklar olugtu-~
gundan kalite diiger (3).

Sicgklik ve buhari fgzla farinlar, cavdar ekmegi pisirmek igin ideal-~
dir, Boyle firinlarda pigen gavdar ekmeginin kabufu parlak, diizgiin ve gevrek

olur,
Sicakli%i az buhari fazla olan firinlarda pigen ekmeklerin kabugu gev-

rek olmaz,

Sicakligy fazla, buhari az firinlarda pigen ekmeklerin kabugunda ise
gtze hog gelmeyen yaniklar bulunur.

Genel ¢larak basit (katiksaiz) formiiller yiiksek sicaklikta ve kisa sii-
rede pigirilir, Buna kargilik zengin (katikla) formiiller daha dlglik derecede

ve daha uzun zamanda pigirilmektedir (3).

TURKIVE'DE EKMEK TURETIMI

Tirkiye'de bugday liretimi genis bir iliretici kitlesinin en Snemli gegim
kaynagi oldugu gibi, tarim sektdrii milli gelif iginde %25 civaranda bir paya
sahiptir. Demek oluyorki; bugday iiretimi, Tirkiye i¢in hem halkin temel gida
raddesihin saflanmasi, hemde ekilebilir arazinin degerlendirilmesi bakimindan
zorunlu bir lretim seklidir (3). Elde edilen bupfdayin Onemli bir kismi ekmek
yapimi igin kullanilmaktadir,

Tirkiye'de buZday tiiketimi hakkinda gegitli goriisler bulunmaktadir,
Bir aragtirmaya (15) gore Tiirkiye'de gahis bagina titketilen bugday miktara

225 kilodur, Yanliz, ekmek degil bulgur, makarna, tarhana, ut ve unlu madde-
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larin de tiiketilen buéday_miktarlna dahil cldugu belirtilmekte ve ekmek igin
tiketilen bugday miktarainin 196 kilo oldufu anlasilmaktadir. 196 kilo bugday~
dar ortalama %90 randiman un hesabi ile, 176 kg un elde edilmektedir. Sehir-
lerde %80, koylerde %96 randimanli un cekilmektedir. 176 kilo wndan 237 kilo
ekmek alinacagi hesap edilmektedir. Bu hesaplara gére glinliik ekmek tiketimi
gahis bagina 650 gm olmaktadir (15),

Diger bir aragtirma (15) Tirkiye'de ckmek yapilmasinda kullanilan bug-
day miktarini 175 kilo olarak tesbit etmektedir, Bu miktardan ayni hesaba ya-
ni %90 randimanli un hesabina gére hareket edildipi tékdirde y1llak ekmek tii-
ketimi 212 kilo 625 gm ve giinliik *iiketim 582.5 gm buluhmaktadlr (8),

Devlet Planlama Tegkilati Ikinci Bes Villik Khlkinma Plani hazirlik
¢aligmalar:ina gire Tirkiye'de ekmek tilketimi gehirli ve koyli niifusa gbre
farkli oldufu belirtilmekte ve bu miktarin gehirde giinde 400 gramdan yilda
146 kilo, kdyde 800 gramdan yilda 292 kiloyu bulduga aqulanmakt;dlf. Toplam
niifusa gdre ortalams bir miktar alindif: takdirde Tirkiyetde kisi basina glin-
ik 539.7 gram ve y1llik 197 kiloluk ekmek tiketimi oldugu anlagilmaktadar(l5).

Gegitli tarihlerde yapilan gegitli teplantilardan Tarim Bakanlifinca
hazirlanan Tirkiye'nin tarimsal iiretim fonksiyonu 1968-2000 isimli aragtirma-
dan, yine ¢egitli aragtirmacilarin yaptiklar: yayinlardan Tiirkiye'de kigi baw
§ina ekuwek tiketiminin giinde 500 gramdan yilda 182.5 Kg olarak kabul edilmesi
ve bu kabuliin 1977 yilina kadar bu miktar iizerinden alinmasinin uygun olacagi
kanisina varilmaktadir (15),

1972 ~ 1977 Yillari Arasinda Ekmek Tiketimi (16).

Yillar Ekmek (Ton) Kigi Bagina Diigen Miktar 1 Yilda (Kg.)
1972 6.850,685

1973 7.029.535

1974 7.215.685 182.5

1975 7.388,185

1976 7.589,.627

1977 7.788,187
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Tirkiye'de ekmek tiiketimini saptamsk amac: ile l966_y111nda Toprak Mah-
stilleri Ofisi tarafindan bir aragtirma yapilmigtir., Toprak Méhsﬁ}leri Ofisi
Srgiti bulunan Istanbul, Izmir, Afyon, Ankéra, Konya, Samsun, iékenderun; Er-
zurum ve Diyarbakir bdlgelerinde 720 defigik karakterde aile lizerinde yapilan
bu aragtirmada ekmek tilketiminin glinlilk 314 ile 402 gm ve yallik 14416 ile
125 kilg arasinda degismekte oldugu gdriilmiigtir (15).

Ulkemizde Cegitli Bolgelerde Ekmek Tiketimi (17).

sigeter e T, e
ANKARA B 45T

K5y &ys 49%

Gecekondu 654 510

Diger mahalleler 434 339
DIYARBAKIR

il Merkezi 706 565

flg¢e, Bucak, K&y 752 602
MARDIN

I1 Merkezi 465 302

Ilge, Bucak, K3y 607 486
URFA

11 Merkezi 480 384

ilge, Bucak, K&y 429 343
RIZE

I1 Merkezi 384 307

Ilge, Bucak, K&y 406 325
TRABZON .

11 Merkeszi 495 396

Ilge, Bucak, Kdy 445 356
GIRESUN

I1 Merkezi 495 396

Ilge, Bucak, Koy 534 472
KAYSERT

i1, Ilge, Merkez ve

Koylerinde ortalama

Ekmek %ilketimi 609 487

EKMEK ZAYIATI

ftedenberi Hzellikle ekmeFin pigirme teknigi, gramaji, sekli, igerifgi
yoniinden tiketimde bir takim artiklarin meydana geldigi, bunlarin cesitli se~

beplerle sofralardan atildifi ve israf oldufu sBylenmekte, bilinmektedir,
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Bunlarain biiyiik ¢ofunlukta anormal yillardaki {thal miktarimiza esit oldufuna
dair bir takim sSylentiler vard:, Ancak bunlarin bilimsel aragtirmalarla sap-
tanip, gergeklerin sayisal olarak ortaya konmasi gereginden hareket edilerek
¢egitli kuruluslar tarafindan gsligmalar diizenlenmistir (15).

Milli Prodiktivite Merkezi tarafindan yapilan aragtirmalarda 100 kigi-
den fazla igei galistiran yerlerde 50 yatakl:i Hastane, yatili okullar; bErenci
yurtlarl; bankalar; lilkks ve birinei, ikinci, lglincll sinif lokantalardan, Istan-
bultds 76 Ankaralda 51, Izmir'de 61 tane drnekleme metoduna gbre seg¢ilen birim-
ler saptapmag. Ayrica, Istanbul'da 550, Ankara'da 235, Izmir'de 230 aileye biz-
zat gidilmek sureti ile formlar doldurulmug ve saglanan bilgiler oSrnekleme me-
toduna gére degerlendirilmek sureti ile sonu§lara varilmigtir, Elde edilen so~
nuglara gére Ankara'da gilinde ekmek israfi olarak 16.108 kilo, Istanbul'da 23.

141 kilo, Izmir'de 3.327 kilo saptanmigtir (15).

Ekmek Zayiatina Neden Olan Eitmenler :

Kalifte : Iyi ekmek; kabarik, kesildigi zaman gdzenekleri diizgiin, gabuk
bayatlamiyan ekmektir,

Bir tilketim yerinde ekmek atilmasanin fazlaligi, o ekmegin kalitesi ile
yakandan iligkilidir, Efer ekmek hamur kalmigsa kabugu yenir ig¢i barakilar.
Bir tiketim yerinde ekmek fazla gelmigse bir zaman sonraya blraklllr; bayatlia~
migss hayvanlars verilir yada ¢épe atilar (3).

Bu nedenlerle kaliteli ekmege en son kabarikliZini bulmus, ¢abuk bayat-
lamiyan, lezzetli_bir ckmefe gerek vardir., Bu Szelliklerde un, maya, firin gi-
bi gegitli faktorlere baglidar (3).

Bu giin Tirkiye'de gegitli iptidai mayalar kullanilmaktadir, Karadeniz
btlgesinde ¢igek mayasi, Dogu Anadolu'da eksi maya, Orta Anadelu'da tatli maya
gibi atalardan kalma maya kullanmak sureti ile ekmek yapilmaktadar.

ilkel mayalar cesitli patojen bakteriler igerirler, Bunlarin genellikle
kabartma gicli az oldugu ig¢in ekmegi tikiz bir hale barakmakta, ekmefe ekgl bir
koku vermekte, kesildifi zaman iginde gegitli kiiltiirler ocldugu icin bﬁyﬁklﬁ;

kiiglikli gbzenekler yapmaktadirlar. Bu nedenle bu tip ekmekler gok ¢abuk bayat-
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lamakta, elastikiyetini kaybetmekte kisa bir zaman sonra yenmez bir hale gel
nektedir (3),

Fenni mayalar birgck maya hiicrelerinin birbiri ilzerine baski edilmesin-—
den olugmugtur. Bir paket yag veya kuru mayada kalsiyum fosfor, denmir, azot
gibi madeni besinler, Bi (Thiamin), BE (Riboflavin), Bg (Pyridioxin) gibi in-
san vicudu igin elzem olan ¢egitli vitaminler bulunur. Bu crtam iginde hamur
i¢in en elverigli olan saccharomyces cerevisiae kiiltiirleri canli fakat hareket-
siz bir halde dururlar. Hamura gegtikleri zaman iirtiyerek gogalir ve hamura ka-
barikliga verirler, Fenni mayalar kabarma islemini tam anlamda yaptiklar: igin
bu ekmek gabuk bayatlamaz. Bu nedenle biitlin Avrupa'da halledilmis olan maya ko-
nusu Ulkemizde de Sncelikle ele alimmalidir (3).

Ekmek israfini Onleyici tedbirler olarak kalite Snde gelmektedir. Kali-
te ise ancak iyl maya ve diger faktbrlerle saglanabilir.

Hacim : Fkmek hacmide zayiati etkileyen faktdrlerden biridir,. Tiketim
yerlerinde ekmek ihtiyacinin hesaplanmamasi nedeni ile ekmek kalmakia, kesilip
bir kismi ertesi gline birakilmaktadir, Kesilen ekmek hava gartlarina dayanik-
sirzdir, Kesilip barakildaifainda ¢abuk bayatlamaktadir, Bu nedenlerle hi¢ olmaz-
sa genel tiketim yerlerinde (hastane, lokanta) gibi kiigiik tip kesilmeden veri-
len ekmek tipine gidilmelidir (3).

Ambalaj : Ayni konu ambalajda Ongdriilebilir, Ekmek nakliyati halen acak
olargk yapllmaktadlr; Agikta sevkedilen ekmek bayatlama siresinin bir kisminz
gabuk olarak bu islem sirasinda harcamaktadir. Yagli kagit veya herhangi amba-
lajlarla fairindan c¢iktifi andan itibaren korunan ékmeéin omrintin daha uwzun ola~
cagi agrktir,

Yukaridaki nedenlerle ekmek zayiatinda g¢abuk bayatlama Snemli yer tut-
maktadir (3),

Bugday Ekmeginin Bayatlamasi, Bayatlamayz Onleyici ve Geciktirieci
Tedbirler : ‘

Ekmegin bayatlamasi son yillarda biitiin lilkelerde bir sorun geklinde kar-
simiza gikmaktadir, Bayatlama olayi ekmeZin gida degferi ilizerinde etkili olmamak-

la bersber kullanilma degerini diigiirmektedir, Ulkemizde &zellikle bayatlama
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sonucu tiketim deperini kaybeden ekmek miktari hakkinda heniiz yurt gapinda ol-
mak iizere dogruya yakin bir istatistik yoktur (3).

Tkmegin bayatlamasinin tanimi : Ambalajlanmig ve ambalajlanmamig ekmeklerde
firindan giktiktan sonra olusan degigmelerin timi “bayatlama” olarak adlandi-

rilmaktadair,
Ekmegin Bayatlamagi :

Ekmegin bayatlamasi dendifinde kabuBunda ve iginde olugan defigiklikler
g8z Online alinmaktadar.

Bir ekmeZin tazelik durumunu sapiiyabilmek igin; arcma, ekmek iginin
rengi, kabuk parlaklifr ve gevreklifi, ekmek hacmi ve ekmek ig¢inin fiziksel
5zellikleri ile birlikte nigasta, protein ve pentozanlar gibi biiyik molekiillii
unsurlarin fiziko-gimik durumu ve su miktarinin gtz oriinde tutulmasi gerekli-
dir (18).

Bayatlama sonucunda, ekmek kabufunun kokusu degigmekte ve azalmaktadir.
Ruda kabuktaki su miktaripin artisina baglidir, EkmeZin ambalajlanmasi sureti
ile, kabuktan suyun buharlagmasinin Snlenmesi, kabugun gevrek ve kolayca kKiri-
1abilir Szelliginin kaybina ve neticede yumusak kayig gibi bir durum almasina
neden olmaktadir., Difer taraftan atmosferdeki suyun tutulmasa da kabuk degig-
melerinde rol oynamaktadir (19).

Ekmefin Bayatlamasini Etkileyen Faktdrler:

Ekmek iginir bayatlamas: halk arasinda sadece 3u kaybina bagli olarak
bilinmektedir. Oysa 119 yi1l Snce su kaybina tamamen engel olacak gartlar altin-
da, nem ile doymus bir hava i¢inde saklanan ekmeginde bayatladigi ilk olarak
saptanmzgtir (20); Ancak, ekmeZin saklandigi siirede olugan su kaybi sadece ba-
yatlamaya yol agan fakt®rlere zemin hazirlama sureti ile, dolayli olarak etki~
1i olmaktadir (21). Difer taraftan, unun su absorbsiyonu ve buna bagli olarak
hamur verimi ve yumusaklifinin artmas: ile bayatlamanin gecikmesi arasinda bir
ilgi vardir (22, 23). |

Bir gok arastirmaya ragmen bayatlamayr geciktirmede su miktarinin nasil

rol oynayacafi heniiz tam bir agikliga kavugmug defildir,
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Unun su tutma kabiliyeti ile ilgili olan protein miktar:i ve kalitesinin

artigr ile ekmezin daha geg bayatladifi bir gergektir, Bir gok aragtirici, bayat-
lama olayini incelerken daha ziyade ekmek ici hisastaslndéki degigmelerle ilgi~
tendiklerl igin protein 8z miktar ve kalitesinin bayatlamayi ne suretle gecikti~
rebildiginin kesinlikle agzklamasi bu giinkli bilgilerimiz ile dilsiiniildigd kadar
basit degildir,

Ekmek ig¢inin yapisi, esas olarak nigsasta danelerinin icgine gomiilii olarak

bulundugu 8z tarafindan olugturulmus gézenek cidarlarindan ibarettir (24). Her
nigasta danecigi, yakinanda bulunan diferleri ile temas halinde clup etrafi pro-
tein ile sarilmis durumdadir. Oz miktarainin artimasina bagli oclarak nigasta dane-
cikleri arasinda birlegmenin azaldifi ve boylece ekmek igi sertlegmesinin gelig-
tigi ileri siirillmektedir (25). Ancak, buna karsilik nisasta/cz ekmefinde riéntgen
aragtirmalari ile pigmeden 24 saat sonra nisasta ekmeZine nazaran kristallesme-

nin arttiginin saptanmasi bu gdriigi zayiflatmaktadar (26),

Rayatismayi Onleyici ve Geciktirici Tedbirier i

a- Isinin Etkisi,
BEkmek normal isida kisa silirede bayatlamakta ve bu ylizden tiketim degeri

azalmaktadair, EkmeZin tazelifinin belli i1s2 derecelerinde korunabilecegi yapai-

lan ¢egitli aragiirmalarla dogrulanmigtir. Sekil: 1'de saklama 2sis1 ile bayat-~

lama arasindaki iliski sematik olarak gdsterilmektedir (3).

C

TAZE

ekl 1 Ba3q+\awa e Elmele Sagl(\ama.. Ortaniinin
Is.  Dercces: Arasmda ki Jliski



Yaklagrk olarak 60 yi1l kadar Once yapilan aragtarmalar ile nisastanin
retrogradasyonuna bagli bayatlamanin optimum 1si aralifi ilede ilgili oldugu
60°¢ ve bunun iistiinde veya - 10% ile —185°C arasinda ise durdurulacagir yuka-

ridaki gekilde gbsterilmigtir.

Ekmegin tazeliginin belli 1s1 derecelerinde korunabildifi, yapilan di-
ger galigmalarla dogrulanmistir, Ancak, bayatlamayi takdir met&dlar;nln gelig-
mesine bagli olarak ekmegin -10°C defil -15% veya ~18°C den daha agagida
ve en iyisi -23% ile -24°%C de gok uzun sire taze olarak muhafaza edilmesi ge-

rektigi ortaya konulmusiur,

Yukarida belirtildigi gibi ,OOC civarinda bayatlama en siiratli clarak

cereyan ettigi igin un mamiillerinin buzdolabinda muhafazas: sakincalidar,

" ‘s
Nitekim + #°C de 24 saat muhafaza edilmig ekmek iginin sertligi oda 1sisinda

3=4 giin muhafaza edilmis ekmek kadar oldugu saptanmistir,

+60%C nin iistiinde ve bilhassa nigastanin ¢iriglenme derecesinde ekme-
gin muhafazasi usuliinde ise kuru sicaklikta su kaybi fazla olacagi icin uygun
nisbi pem (%75-80) garttir, Ekmek klima odasinda 60°%C ye kadar soZutulmalidair.
Boylece ekmegin birkag giin taze olarak depolanmasi miinkiinsede ekmek kabugunda-
ki bayatlama gecikmemekte, ekmek kabufu ile iginin rengi bir kag saat iginde
esmerlegmekte, aroma ve lezzet kaybi olmaktadir, Bundan baska steril olmaysn
sartlar altinda nmuhafazs mikroorganizma faaliyetini artirmaktadir. Bu nedenler-
le bugday ekmeginin sicakta tazelifinin korunmasi usulii pratikte elverigli de-

gildir (3).
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b- Unun Protein Miktar ve Kalitesine Etkisi 3
Unun protein miktari ve kalitesi Taktdri ve 6zellikle pisme degerlerin-

de ekmefin tazelik durumu ve bunda olugan degigmeler arasinda yakin bir ilgi

vardir.,

Protein miktarinin arimasi ile ekmek ig¢i siklik ozelliginin siiratle a-
zalmasi onlenebilmektedir., Oz kalitesi zayif ilkemizde yetigen compactum tiirii-
ne ait gesitlerin proteince zenginlegtirilmis unlar:i ile yapilan denemeler yal~
niz protein miktarinin degil kalitesininde bayatlamay: geciktirmede Gnemli rol
oynadigini gdstermigtir (27).

¢~ Ambalajlanmanin Etkisi

Ekmegin saklanmasi esnasinda su kaybi dolayla olarak bayatlama olaylna
yard1m01 olmaktadir. Ekmek firindan grktiktan sonra ilk 24 saat iginde ambg}ajf
lanmig veya ambalajianmamlg ekmekler hemen ayni ekmek igi sertlegmesini gdster-
dizi halde, bunu takip eden siire iginde ambalajlanmls ekmek yararina bir durum
ortaya ¢ikmaktadir (27). Ambatajlanma ile suyun buharlagmasinin kismen veya ta-
manen tnlenmesi sonucunda, bayatlama ile olusan olaylar biraz olsun aziltila-
bilmektedir.

Ekmek¢ilik pratifinde, uygun ambalajlamadan sonra Snemli olan nokta; mi k-~
roorganizm faaliyetini ortadan kaldirmak ig¢in uygulanmasa geréken srcakta ste~
rilizasyondur. Bu amagla genellikle ekmek pigirme firinlari kullanilmaktadar,
Bundan bagka hamura bazx: kimyasal maddelerin eklenmesi sureti ile ekmek bakte~
ri ve kiif'e kargi korunabilir,

Bu nedenlerden dolayi ambalajlamadan scnra sterilizasyoen yapilmasi daha
uygundur. Xullanilacak ambalaj materyalininin sicaklik ile bozulmayacak ve miim-

kiin oldugu kadar az su buhari gegirerek veya geg¢irmiyecek Szellikte olmasi ge-
rekir (3).

Sterilizasyonda ekmek i¢i sacaklaiga 30 dakika iginde 90 0C‘ye ulagmali-
dir.
d- ¥atkir Maddelerinin Etkisi :

Gesitli katk: maddeleri bayatlamayi geciktirmek amaci ile kullanilmakta-
dir. Maltoz ve glikoz surubu, deksirinler, sakkaroz, glikoz, eriyebilir nigas-—

ta ve patates nigastasi gibi karbenhidratlarir bayatlamayi geciktirdigi pilin-

¥



- 25 -

“mektedir., %0.5 ile 1:0 oraninda sit. asidi, %2 margarin %l agar agar ve %0:2
sodyum alginat eklenmesi ile clde odilen. ekmeklerin organoleptik bakimdan daha
iyi olduklari saptanmigtair. Difer taraftan, endiistriyel olarak elde edilen On~-
ceden kaynatilmig unun eklenmeside bayatlamayl geciktirmek igin tnerilmektedir.
Bdyle unlar; buéday; gavdar, piring, mlslr; dari ve patatesten elde edilen unun
g1cak suda pigirilmesi ve sonradan kurutulmasi gureti ile elde edilirler (3).

Bayatlamayl geciktirmede lesitin ve lesitin igeren preparatlarla soya
unuda kullanilmaktadir. Ancak lesitin bayatlamayi geciktirmede etkin olmakla
beraber kendine Szgi lezzetli nedeni ile katilan miktar sinirlandirilmalidir,

Scya unuda ayren kaynatilmig unlar:in zelliklerine sahiptir. Bunda; su
kaldirmayl arttiran soya ununun yiksek protein miktari rol oynamaktadir (28);

gerek unun pigme kabiliyetini yikseltmek ve gerekse ekmegin daha uzun
siire taze olarak saklanmasini temin edebilmek igin yag ve stearin asidierinin
mono ve digliseridleri ile polioksietilen stearatlar gibi ylzey aktif maddele-
rin eklenmeside dnerilmigtir (3).

Simdiye kadar sbz konusu edilmig katki maddelerinden hig birinin bayate~
iamay: istenilen Glglide geciktirici etkisi olmamaktadir. Fakat Gzellikle son
yillarda ekmegin bayatlamasina etkin olan faktbrlerden en vnemlisi kabul edilen
nigastanin molekiil zincirlerinin ¢egitli kokenli amilaz enzimleri ile kasaltil-
masi ile bayatlamanin geciktirilmesi, sorunun Snemli Olglide ¢ozilmiini sagliyacak
bir yol clarak gdrilmektedir.

Amilaz aktivitesini ylikseltici olarak tnerilmis olan ve gok uzun siireden
beri ekmekgilikte kullanilan malt unu ve ekstraktinin etkisi, igerdigi amilaz-
lar ve fermantasyon edebilir gekerlere (maltoz, glikoz) dayangaktadlr. Bu yiz~

den malt unu, maltoz olugturma yetenegine bagla olarak %0.25-0.5 arasinda eklen~
melidir (3).

Maltin yaninda kullanilan mantari ve bakteri alfa-amilazi arasinda hara-
rete dayanma ve aktivitesini kaybeime 1sisinin yiksekliZi ile_ortaya gikan bak—~
teri alfa-amilazi (BAA) iizerinde daha g¢ok durulmaktadir. BAA, aktivitesinil kay~
betme isisinik yilkseklifi ve hararete dayanma yeteneginden 5tiirii, pisme eshasin-

da daha etkili olmakta ve konsantrasyonuna bagli olarak tamami ile inaktif hale



- 26 -~

gegmedigi igin,
dir.
Gzetle diyebilirizki; ekmefin bayatlamasini geciktirmek igin dnper

katk: maddeleri arasinda BAA'nin eklenmesi gimdilik en uygun olarak goru

dir (3).

ekmek firandan c¢iktiktan sonra kismen gktivitesini sirdliirmekte-

ilen

Imekte—
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Aragtirmanin Amaci :

Bu arastirmanin amaci Ankara'daki ekmek tiiketimi ve zayiatini saptamak,
bu konuda bilimsel verileri ortaya koyarak alinmasi gereken tedbirleri oner-

- mektir,
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ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLAR

Aragtirma Yeri ve Orneklem : Bu aragtirmada, "Hacettepe niversitesi
Wifus Eiiidleri Enstitiisi® nce 1973 yili yaz aylarainda “Ankara'nin Nifus yapzsa®
ady altinda yapilan aragtirmada kullanilan orneklemden yararlanilmagiir.

Orneklemin segilmesinde yapilan igler sirasiyla gdyledir

A- Ankara kentinin biitiin inceliklerini gbsteren paftalar alinmigtir. Bu
paftalar iizerinde her mahallenin barindirdiklari hane halks: sayisi, demografik
tzellikleri, gelir durumlari, sosyal ve efitimsel ©zelliklerl ya2111d1r;

Bu defigkenlerin saptanmasinda Devlet Istatistik Enstitisiince yapilan

Gopigik sayim ve deferlendirmelerin sonuglarindan yararlanilmigtir.

B— Ankara kentinin hane halki sayisi, ilcelerin (Altandag, Gankaya, Mer~
kez, Yenimahalle) hane halki goklufuna uygun olarak biiyliktem kiigliZe dogru yazil-
migtir. Ornekleme alinmasi kararlagtirilan 400 hane halka, ilgelerin hane halkl

sayisina oranlanarak her iigeye diisen Srnek sayisi bulunmugiur.

¢~ Bundan sonraki agamada, her ilgedeki mshalle sayisi ve bu mahallele-
rin hane halk:i sayisi bulunmug, bu sayl mahallelerin bagli bulundufu ilgenin
hane halki sayisina oranlanmig, mahallelerdeki hane halki sayisainin ilge hane
halkil sayisinin yizde kaga pldygu ortaya konmugtur. Ilgeden alinacak Sraek hane
halki sayisi bilindiginden bulunan yizde yardimi ile her mahalleden alinacak
Srnek hane halk: sayisi ortaya konmugtur. Bundan sonraki agamada mahallelerde

goriisme yapilacak hane halklarz se¢ilmigtir. Bu iglemin yapilmasinda da su yol

izlenmistir

a— Mahallelerin bina cetvelleri gu ilkelere gére yeniden dizenlenmigtiir.

Mahalleierin ginirlar: saptanmigtar.

i

Bir baglangrg, mahalleye giris nckiasi belirlenmigtir,

Baslangig noktasi temel alinarak mehalle icindeki bloklar, herbiri
4 hane halkini iceren kiimeler saptanmig Ve numaralanmigtir.

b~ Baslangig noktasindan mahalleye girilerek, kime sira numaralarins
gbre ve mahalle sinirlari i¢inde kalinarak ve saat yotniinde ilerliyerek mesken

birimlerinin listesi ha21rianmlst1r;
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c~ BBylece yeniden diizenlenen bina cetvelleri mahalle ve kiimeler igin
her 4 mesken bir kiime olacak bigimde yeniden diizenlenerek, denetlenmigtir;
d- Kiime sayisinin mahallelere elde edilmesinden sonra her mahalleden

niifus oranina gbdre yeberli say:ida kiime, sistematik Srneklemeyle segilmigtir.

Aragtirma uygulanmasinda Ankara'da yagiyan ve Tiirkiye Cumhuriyeti uyru-
gunda bulunan tim niifus evren olarak alinmigtir,
Ornekleme alinan hane halki tanimi "Akraba olsun olmasin, birlikte ya-

giyan ve aynl kazandan yiyen tim kigileri®’ igermektedir.

Bilgi Toplama Zamani ve Sirasi : Bilgi toplama islemi 15-Mayis-1975 ile

15-Haziran~1975 tarihleri arasinda tamamlanmigtir.

Bilgi Toplamada Caligan Personel t Bu aragtirmanin anket formlarinan
doldurulmasinda anketdr olarak Hacettepe Universitesi Sosyal Caligsma ve Istatis~

tik bdlimleri ogrencilerinden dort kisi caligmagtir.

Aragtirma Yontemi ve Araglar : Aragtirmada sorugturma ydntemi kullanil-
migtir, Sorusturmayl yapacak kigilere soru kagitlar:i ve sorugturma ydntemi ko-

nularinda egitim yapilmistir.

Toplanan Bilgilerin Deferlendirilmesi : Sonuglar istatistiki olarak de-

gerlendirilmigtir,

Toplanan Bilgilerin Degerlendirilmesi ¢ Bulgular Marginal Dagilimiar v
e
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BULGULAR

Aragtirmanain kapsamina 400 aile alinmigtair. Ancak bunlardan 50 tanesi
anketi cevaplandirmayi kabul etmemislerdir, Bu nedenle sonuglar 350 aile {ize-
rinden degerlendirilmistir,

Bulgular iki kisimda incelemmigiir.

a- Marginal Dagilamlar,

b~ Capraz Tablolar

a- Marginal Dagilimlar :

Tablo 1 : Bu tabloda ekmeZini kendi yapan ve gargidan alan ailelerin
dagilimi gosterilmigkir. Elde edilen sonuca gore, ailelerin biyik bir kisma-
nin (%96) skmefini gargidan aldigz saptannistair,

Tablo 2 : Aragtirmanin kapsamina giren, carsidan ekmek alan aileler de
kigi bagina digen glinliik ekmek tliketimi dafilaimi g, olarak gosterilmigtir,

Tablo 3 : Evde ekmek yapan ailelerin giinliik ekmek tiiketim dagilin kigi
bagina gn. olarak gdsterilmistir.

Tablo 4 : Aragtirma kapsamina giren toplam 35C ailede kigi bagina diisen
ortalama glinlilk ekuek tiketim wiktari gm. olarak gidsterilmigtir.

Tablo 5 : Cargidan ekmek alan ailelerin daha gok hangi tip ekmek satin
aldiklarinin dagilimr gdsterilmistir, Ankara'da engok uzun francala tipi ekme-
Ein (9%68,15) tiketildigi saptanmistir.

Tablo © 1 Aragtarmanin kaspsamina giren asilelerden evde ekmek yapanlarin
daha gok hangi tip tlikettiklerinin dagilima gosterilmigtir. Ankara'da evde ek-
mex yapan ailelerin daha ¢ok bazlamayi (%85,72) tercih ettikleri saptanmistir,

Tablo 7 & Ankara'da en gok hangi tlr undan yapilan ekmegin tiiketildigi-
nin dagalimi gSsterilmigtir,

Tablo 8 : Aragtirma kapsamina giren ailelerden evde ckmek yapanlarin daha

gok hangi tip un kullanilarak eknek vaptiklarznin dagilimi gdsterilmigtir,
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Tablo 9 : Evde ekmek yapan silelerin daha ¢ok hangi tir bugday ununu

kullanarak ekmek yaptiklarinin dagilini gdsterilmistir,

Tablo 10 : Apagtirma kapsamina giren 350 ailenin ekmek saklama yontemi-
nin allelere gire dagilimi verilmigtir. Biyiik bir kisminin tencere (%28.3) ve
naylon torbada (%27.7) saklandifi saptanmigtir.

Tabla 11 : Ekmefin nasal bir ambalaj icinde satilmasinin arzu edildigi-
nin garsidan ekmek alan ailelere gore dagilimi g&sterilmistir,

Tablo 12 : Gargidan ekmek alan ailelere gﬁre.ekmeklerden yabanci madde
Gikip ¢ikmama durumunun dagilimi gSsterilmistir,

Tablo 13 : Ekmeklerden ¢ikan yabanci maddelerin Tablo 12'de saptanan 179
aileye glre dagilimi gdsterilmigtir,

Tablo 14 3

Bu tabloda artan ekmek miktarinin ailelere gore dagilimi gds-—

terilmigtir, Aile basina ortalama artik miktari giinlilk 176 gm, kisi basina orta-

lama glinliik 39.06 gm.olarak saptanmigtir,

Table 15 : Arastirmanin kapsamina giren ailelerde bayatlamig ve yenilme-
mig ekmegin ailelerde ne gekilde degerlendirildifinin dagilima gisterilumistir,
Daha ¢ok gorba ve kifte gibi yemeklers katildigz (%55.1) ve hayvan yemi olarak
kullanaldig:r (%33.2) saptammistir,

Tablo 16 : Ekmegin bayatlama nedeninin ailelere gdre dagilum: gbsteril-
migtir. Biylk bir kisma: (%47.1) iktiyagtan fazla yapna veya satin alma clarak
ifade etmiglerdir,

Tablo 17 : Ekmegin bayatlamasini &nlemek amaci ile alinan tedbirlerin
ailelere gdre dagilaimy gosterilnigtir., %58.3'nin naylon torbaya koymayi Bner—
dikleri saptanmistir,

Tablo 18 : Fkmegin tek basina yeterii bir gica olup olmadiginin ailele-
re gore dagilimi gSsterilmigtir. Ailelerden %i0tnin yeterli bulmadigi sapitan-

migtir.
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Tablo 19 : Bu tabloda ailerin ckonomik durumlar: ile ekmek tiiketimi
arasindaki iligki gosterilmigtir, Gelir durumu sinirli ailelerin digerlerine

oranla daha fazla ekmek tikettifi saptannigtar,

Tablo 20 : Eknek vlketind ile ekmeklerden yabanci madde ¢lkma orani
arasindaki iligki g@sterilmistir. Ekmeklerden yabanci madde ¢ikmasinin ekmnek

tiketimini olumsuz ydnde fazla etkilemediji saptanmigtair.

Tablo 21 : Ekmek atimi ile ekreklerden yabanci madde ¢akip ¢ikmana du-
runu arasindaki iliskl incelenmigstir, Fkmeklerden yabanci madde ¢ikmasinin

ekmek atimini artirdiji goriiluiistir.

Tablo 22 : EkmeZi saklama yontemi ile artik mikitar arasindaki iliski

incelennigtir.
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Tablo 1

i Yapan ve Gargidan Alan Ailelerin Dagilimi

Aile Sayis: %
Kendi Yapan 14 4.0
Cargidan Alan 336 96,0
350 100,0

Toplan
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Tablo 2

Carsidan Ekmek Alan Ailelerde Giinlilk Kigi Bagina Diigen Bkmek

Tiketimi Dagilima

Tiketilen Ekmek Miktari Kigi/gm. Aile Sayisi %
200 ve Daha Az 54 16,1
201 -~ 400 66 19,6
40% - 600 o4 27.9
£01 - 800 72 21l.4
801 - 1000 13 3.9
1001 - 1200 10 3.0

1201 - 1400 | 14 b2
1401 - 1600 8 2ol
1601 - 1800 5 1.5
1801 ve Daha Yukar: 0 0.0

Toplam o 3}e) 100,.0
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Tablo 3

Evde Ekmek Yapan Ailelerde GinlUk Kigi Bagina Diigen Ekmek Tiiketimi

Dagilimz

| Tiketilen Ekmek Miktara Kigi/gm, Aile Sayiszi | %
840 ve Daha Az 0 0.0
B0l - 1000 1 7.1
1001 ~ 1200 3 21.4
1201 - 1400 o] 0.0
1401 ~ 1600 6 42,9
1601 - 1800 4 28,6
1801 ve Dazha Yukari C 0,0

Toplan 14 100.0
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Tablo &4

Gargidan Ekmek Alan ve Evde Ekmek Yapan Ailelerde Kigi Bagina

Dilgen Ortalama Ekmek Tiiketim Miktarai

Gargidan Alan ve Kendi Yapan Ailelerde Kigi Bagina Diigen
. i mss . . . Ortalama
Toplam Bir Glinlilk Ekmek Tiiketim Miktary Fkmek Miktars

o]
[E311IN

942349 597.6

Toplam d:le Sajass : 350 Ki'qi sqslsu 1577 Kisi
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Table 5

Ankara'da En CGok Hangi Tip Ekmek Satin Alindaginin Ailelere

Gore Dagilima

Ekmek Tipleri Aile Sayiszi %

Somun (yuvarlak) 106 31.55
Uzun (Francala) 229 68,15
Kucglik yuvarlak 0 0.0
Siitli Bkmek 0 G.0
Tost Ekmepi | 1 0.30
Tuzsuz Bkmek 0 0.0
Sandvig Ekmefl 0 0.0

Toplam 336 100,0
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Tablo 6

Ivde Daha Cok Hangi Tip Fkmek Yapildiginin Allelere Gore

Dagilima
Ekmek Cinsi Aile Sayisi %
Francala o 0.0
Somun 1 7.14
Yufks O 0.0
Bazlsma 12 85.72
Pide 8] 0,0
Tandir Ekmegi 0 0.0
Tepsi Ekmegi 1 7 14
Yassi Ekmek 0 0.0

Toplam i4 100.0
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Tablo Y

Ankara'da En Gok Hangl Tiir Undan Yapilan Bkmegin Satin Alindi-

inan Dagilimi

| ]

Un THry Aile Say:si %
e

Bugday Unu 335 ‘ 99.7

Gavdar Unu 1 0.3

Maszr Unu O 0.0

Bplam 336 100.0 J
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Tablo 8
Avkara'da Daha Gok Hangi Tip Un Xullanarak Ekmek Yapaldaiginin

Ailelere GBre DagZilima

Unup Cinsi Aile Sayisa %
Miszr Unu 0 .0
Rugday Unu 14 100,0
Gavdar Unu 0 0.0

Toplanm 14 100.0
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Pablo &

En Gok Hangi Tir Bugday Unu Kullanilarak Ekmek YapildiZinin
Ailelere GBre DaZilimz
Bugday Unu Tiri Aile Sayisi %
Esmer Un 11 78,57
Bgyaz Un 3 21.43
Toplam 100.0

14
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Tablo 10

Tkmek Saklama Yonteminin Ailelere Gore Dagilama

Fkmek Saklama Yoatemi Aile Sayisz %
Acikta 2 0.6
Acgakta Usti Ortild 8 2.3
Bez Torbada 18 5.1
Naylon Torbadsa 97 29.7
Sepette 9 2,6
Tencerede 99 28.3
Tenekede 53 9ok
Plastik Kutuda 41 11.7
Tanta Kutuda 47 12.3

Toplam 350 100.0
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Tablo 11

Ekmegin Nasil Bir Ambalaj Iginde Satilmasinin Arzu Edildifinin
Ailelere Gbre Dafilim:

Ambalajain Tipi Aile Sayisa %

Acik 70 20.83
Naylon Torba 157 46,73
Kagida Sarila 85 25430

Jelatine Sarili 24 7.14

Toplam ‘ 336 100,0




.Tablo 12

Exmeklerden Yabanci Madde Cikip Cikmama Durumunun Allelere
Gore Dagilima

Aile Sayaisa %
Gikiyor 199 53.27

Cikmiyor 157 46,73

Toplam 336 100,0
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Tablao 13

Ekmeklerden Gikan Yabanci Maddelerin Ailelere GOre Dagiluml

Ekmeklerden Gikan

Yabanci Maddeler Aile Sayisi %
cop 48 26.82
Kiil o3 o
iplik 8l 4693
ot 24 13,41

Toplam 179 100.0
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Tabls 14

Ortalama Artan Ekmek Miktarinin Ailelere Gére Degalimi

Clnck Wik Cang. aile sayis | o0 B ey | #
Artmaz P2 0 20.6
50 39 1956 11.1
150 106 15500 30.73
250 a1 20250 23,1
350 18 6300 5.1
450 23 10350 6.6
550 > 2750 1.4
650 4 2600 1.1
750 2 1500 0.6
Toplan 350 61600 100.0

61.600/350 : Aile bagina giinlilk artan ekmgk miktari
ortalama 176 gn.

61600/1577 39.06 &re Urtalzns kisi bagans dilgen artik oiktar,




Table 15

Bayatlamig ve Yenilmemis Ekmegin Ailelerde Ne Sekilde
Deperlendiri}diginin Dagalimy

Degerlendirme Sekli Aile Sayisi %
Fakire Verenler ‘24 6.9
Cop Kutusuna atilanlar 11 3.1
Hayvan Yemi Olarak kullanilanlar 116 332
Satanlar 6 1.7
Corba ve Kofte gibi yemege .

katanlar 193 55.1
Toplam ‘ 350 100,0
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Tabhle 16

Alle Sayaisi

ihtiyagtan fazla yapma veya satinadma 165 47,1
Cok biiylik oldugu icin 24 649
Saklama kogullarinin yetersizligi 105 30,0
Lezzetinin k¥td olmasi 10 2,9
Pigme gekli ve derecesi 36 10,2
Fazla bekletme 10 2.9
Toplam 350 100,0
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Tablo 17

Ekmegin Bayatlamasini OUnlemek Amaci Ile Alinan Tedbirlerin

Ailelere Gore Dagilima

Ailelerce Alinan Tedbirler Aile Sayisa %
Tedbir Almaz 28 8.0
Naylon Torbaya koymak 204 58.%
Fazla Almamak veya Az Yapmak 55 15:7
Buz dolabina koymak & 1.1
Tencerede Saklanak 32 9.1
Torbvada Saklamsak 7 2.0
izerine bez drtmek 20 5.7

Toplam 350 100,0
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Tablo 18

Ekmegin Tek Bagina Yeterli Bir Gida Olup OlmadiZinan

Ailelere Gore Dagilima

Aile Sayisza %
Yeterli 105 30,0
Yeterli Depildir 245 70.0

Toplan 250 1000
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Tablo 20

Ekmek Tilketimi Ile fkmeklerden Yabanc: Madde Czkma Orani Arasindaki

Tliski
Kisi Basina Ekmeklerden Yabanci Madde
Clinlik Tkmek %atir Gikip Cikmama Durumu
U £ Ak oplami
Tiketimi Gm. pid Cikiyor Cakmiyor
54 24 0
200 ve satir % L4, 544y 5%-56
Daha Az Stiiun % 13.41 19,108
Top. %16.07 7.14  B.93
66 36 30
201 -~ 400 satir % Sk, 54 45 45
Stitun % 20,11 19,11
Top. %19i65 10,72 8.93
9 50 by
401 ~ 600 satar % 53,19 46,80
sutun % 27.93 28,03
Top. %27.98 14.89 13,09
72 37 35
601 - 800 Satir % 51.38 48,61
Situn % 20,67 22,29
Top., %2Ll.43 10,01 10.42
13 11 2
801 - 1000 Satir % 84,6 15.38
‘ Siitun % 5,12 1.27
Top. % 3,87 528 0.59
-
10 L 6 ]
1001 - 1200 Satir % 40,00 60.00
Sttun % Z.23 3,82
Top. % 2.98 1.19 1.99
14 8 6
1201 - 1400 Satir % 5714 2,85
Situn % 447 3,82
Top. % 4,16 3,38 1,78
8 5 3
1401 - 1600 Satir % 62.50 37.5
Slitun % 2475 1.21
Top. % 2.38 1.49 0.89
5 4 1
1600 - 1800 satir % 80.00 20,00
Siitun % Cal3 0.64
Top. % 1.48 1,19 0,29
Stitun Toplamlari 336 179 157
Satir % 53427 46,73
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Tablo 21
Ekmek Atim1i ile Ekmeklerden Ygbanci Madde Qikip Gikmama

Durumu Arasindaki Iligki

, Satir Ekmeklerden Yabanci Madde
E?gizrir;;k To;1;MI Cikip Caikmama Durumu
Cikiyor Cikmiyor
_. 63 28 35
Artmaz Satar ? 3-89 48.23;
Sutun % 15,64 224
Top. % 18.00 8.00 10,00
50 39 24 15
Satir ? 61.24 38.26
Sutun % 13.41 9,62
Top. % 11.14 6.86 4,29
150 - 103 67 36
Satir g 63.i1 33.gg
Sutun % 37443 33,
250 79 35 by
Satir % 43,21 54,32
Sutun % 19,55 28,21
Tope % 22.5% 10,00 12,57
350 18 9 9
Satir % 50,00 50,00
Sutun % 5.03 11,80
Top. % 5.15 2.5% 2458
450 23 12 11
Satyir ? 52.17 47,83
L' Su‘tun (] a?o ?OOS
TOP- % 6.5? 3-43 3-14
550 5 2 3
Satir % 40,00 €0,00
Sutun % 1.12 1,92
Top. % 1.43 0.57 0.86
650 4 1 3
Satir % 25,00 75.00
Sutun % 0.56 1,92
%Pp. % 1.15 D.29 0.86
750 ’ 2 1 1
Sazlr ? 58.02 50,82
Su uh Y% 15 Oc
Top. % 0,58 0.29 0,29
Sutun Toplamlari 336 179 157
Satir 53.27 46,73
KHI- KARE = 15.209 '
KONTENJAN SAYIST 0.204
SERBESTLIK DERECESI : 6

p¢ 0,05 CHEMLE
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TARTIGSMA

Ankara’daki ekmek tilketimi ve zaylatini saptamak amaci ile yapilan sorug-
turma sonuglarina gfre, ekmeklerini cargidan alan ailelerin evde yapanlara oran—
la gok daha fazla (%96) oldugu gérilmigtiir. Buaun nedeni Tekeli'rin de (30) be-
lirttigi gibi kentlerdeki ailelerin yasama kogullari gerefince ticari firinlar-
da yapilarak satilan ekmekleri tercih etmeleridir. Ortalams kisi basina diigen
glinlik ekmek tiketiminin 597.6 gm.olduZu saptanmigtir. Bu neticenin Milli Pro-
difktivite Merkeszi Tarafindan yapilan bir c¢alismada (15) toplam niifusa oranla or-
talama bir miktar alindig:y takitirde Tirkiye'de kisi bagina glinlik 582,5 gn. ola-

rak belirtilen miktaras yaklasik c¢lduBu gBrilmigtiir.

Sorugturma sonuglarina gére Ankara'da cgarsidan ekmek alan ailelerin %68.2
¥ nin uzon (Francala), %31.55'nin sonun (Yuvarlak) ekmek tilkettikleri saptanmig-
tir. Evde ekmek yapan ailelerin ise en c¢ok bazlama vaptiklari gdriilmiigtiir, Bu

sonug Sacir'in (2 ) neticsleri ile uyusnaktadir.

Cargidan ekmek alan aileler %99.,7 oraninda bufday unu ile yapilan ekmekle-
ri tiketmektedirler, Zvde ekmek yapan ailelerin tiimiiniin bugday unu ile ekmek yap-
tiklari gorilmistlr, Bufday unu ile ekmek yapan ailelerde esmer unun kullanilma

orani beyaz una oranla gok daka fazla bulunmusiur.

Soru kagitlarindan elde edilen scnuglara gdre Ankara’daki ailelerde ekmek
saklamak 1g¢gin en gok kullanilan belirli bir yontem yoktur, Buaunla beraber tence—
rede saklama orani %28.3 ve naylon torbada saklama orani %27.7 olarak, dijer ybn-

temler iginde, en yiiksek olarak saptanmagtir,

Ekmegin bayatlamsinda ve deolayli olarak atilmasinda Onemli etmenlerden bi-
ri de ambalajsiz olarak satilmasi kabul edilmektedir (3). Bu konu sorulan sorula—
ran sonuglarina gore ailelerin %46,73'U naylon torbada, %25.30'ds kafida saril:

olarak satilmasanin uygun clacagi gdrisiinde olduklaraini acgiklamaglardir.
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Gargadan ekmek alan ailelerde ekmeklerden yabanci madde gikma orani %53.3
#F olarak gdrilmigtir, Cikan yabanci maddeler arasinda iplik %46.93 oraninda
bagta gelmektedir, difer maddeler sirasi ile sbyledir; %26.82 oraninda ¢op, %31.4
# oraninda kil ve %12,84 oraninda kiil., Ancak ekmeklerden yabanci nadde gikmasi-
nin ekmek tiketimini azalitmadaZi Tablo 20, fakat ekmek atimini cogalttiffi Tablo

2ltde sapbanrmistir,

Sorugturma sonuglarinsg gdre Ankara'da aile basina artan glinlik ortalama
eiimek miktari 176 gm, kigi bagina giinlilk ortalama artik miktarida 39.06 gm.ola-
rak bulunmugtur. Ailelerin hemen hepsi ekmefin cok az bir miktarinin atilmakta
oldugunu belirtmiglerdir, Halbuki yapilan bazi calismalarda Tﬁrkiye‘deki ekmek
zayiatinan gok ylksek oldugu rapor edilmektedir (3). Ancak ekmek zayiatinln gok
yliksek oldugu beliriilen bu galigmalar daha gok hastane ve ordu gibi kurum bes-
lepmesi uygulanan yerlerde yapilmigtir, Bu nedenle ailelerdeki ekmek zmayiatz
orani ile kurwnlar arasinda bir ayrilik olmasi olafandair. Ciinki, ailelefiértan
ekmekler ! cesitli sekillerde degerlendirilmektedir.. . Kurumlarda ise artan ek-

mek atilmaktadair.

Artan QlumegZindeferlendirilms §ek1#de allelere gire degismektedir. En ¢ok
%55.1 oraninda kifte ve gorba gibi yemeklerde kullanildafi gbrilmigtiir.Diger
dagilamliar ise gayledi?; %3%.2 oraninda hayvan yemi, %6.9 oraninda fakire verme,
%3.1 oraninda ¢dpe atma ve %1.7 oraninda sat1ldigr saptanmistir. Ikinci olarask
en ¢ok isaretlenen degerlendirme gekli, artan ekmefin hayvan yemi olarak kula-~
nilmasiy olmugtur. Bundan Ornekleme giren ailelerin veya hi¢ defilse yakan kom-

ularinin hayvan besledikleri sonucuna varilmistir.
¥

Ekmegin bayatlama nedenlerinin en basinda ihtiyagtan fazla yapma veya sa-
tinalma gelmekiedir, Bu etmen %47.1 oraninda isaretlenmistir. Ikinei etmen sak-

lama kogullarinin yetersizligi olup %30.0 oraninda gtsterilmigtir. Bu sonuglar
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ikineci ekmekcilik seminerinde {(3) Tiirk Silahli Kuvvetlerindeki ekmek artiginin

baglica nedenleri olarak ilk iki sirada bildirilen nedenlefle uyugmaktadlr;

Sorugturma sonuglarina gbre ailelerin ckmefin bayatlamasini Snlemek igin
aldiklaryi tedbirlerin basinda %58.3 oraninds naylon torbaya koymanin geldigi,

%15,7 oraninda fazla almama veya az yapmak oldugu garﬁlmﬁstﬁr.

Ailelerin %7Q'nin ekmefi tek bagina yeterli bir gida olarak kabul etmedik~

leri elde edilen bulgular arasindadar,
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SONUG VE ONERILER

Bu arastirma bize Ankara'dakl ekmek tilketimi ve zaylatina gﬁstermektedir;
Aragtarmadan elde edilen sonuglara gSre Ankara'da kigi bagina ortalama ginlik

tiketilen ekmek miktarinin 597.€ gm.oldugy gbriilmistiir.

Bu giine defin yapilan gesitli galismalardan elde edilen sonuglara gore
Tirkiye'de Snemli oranda ekmek zayiati oldugu Bne siirilmektedir (15,29), Ancak
bu zayiatin sadece sofralarimizdan atalan ekmek anlamina gelmedigini fazla elmek
yenmesininde zayiatan kapsamina girdifi belirtilmektedir (15). Milli Prodiktivite
Merkezinin ekmek zayiati ile ilgili 1968 y:linda Istanbul, Tzmir ve Ankara ille-
rinde yaptifi aragtirmada, Istanbul'da 23 ton, Izmirtde 3 ton, Ankara'da 16 ton
ekmek atima oldugu dne sirilmigtir (29). Tirk halkinin beslenmesinin bilyiik bir
kismi ekmefe dayanmakta, giinliik kalorinin hemen hemen 1/3'U ekmek ile kargilan-
makiadir. Beslenmemizde bu kadar Snemli yeri olan ekmegin atimaini Snlemek amacl

ile gegitli tedbirler Onerilmektedir.

Ekmek tliketiminde israfin onlenme c¢areleri konusunda 10 Nisan 1962 tari-
hinde Milli Prodiiktivite Merkezinde yapalan bir ag¢ik oturumda asagidaki Sneriler
sunulmustur (15).

1- Bkmefin ig¢ kismini yanl hamur kismini azaltacak gekil ve derecede pi-
gilrilmesi,

2— Hububat ve un standsrtlarinin yapilmasi,

3

i

Bikmek yapimindz bu konuda efitilmig kigilerin ¢aligtirilmasz,

4~ Ekmek yapaminda ekipman ve malzeme yetersizlifinin giderilmesi,

5- Ekmeklere katki maddeleri koyarak kalite ve beslenme deZerinin zengin-
lestirilmesi,

6~ Sehir ve kasabalarda ekmek yapiminin bir plana dayammadan ve halkin

ihiiyacindan fazla olarak yapilmasinin Onlenmesi,
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Cesitli gramajlarda ekmek yapimina gidilmesi,
8- Cesitli tip ekuek yapimina gidilmesi,

9

i

Ekme¥in farindan gaiktiktan sonra iyl bir sekilde saklanmasi ve bir
ambalaj icinde satigsa ¢rkartailnasi,
10~ Halkin ekmek tiiketimi konusunda egitimi bOylece hem ekmek atimina

engel olunuasi, hende fazla eknek yemenin online gegilmesi.

Yukarida sayilan onerilerin timi daha iyl kalite ve daba g¢ok arzu edilen
ekuek yapnaga ydneliktir, Bdyle bir sistem sofralardan atilan ekmefl azaliirken
kigilerin ekmek yeme arzusunu artivagaktir, Bu taktirde, esas amag¢ olan Tirkiye!
de tiiketilen buZday miktarini azalima yoniinden yapilacak gabalar olumsuz ybnde
geligecek ve Tirkiye daha fazla ekmek yemek sureti ile daha fazla bugday tiket-
ek zorunda kalacaktir (15). EEer bunu dnlemel amaci ile ekmek fiyatlara yiksel-
tilirse bu seferde yetersiz beslenme sorunu ile karsgalasilacakiir, Bu nedenle
ekmek tilketimini azaltuay:r digliniirken, yetersiz beslenme problenini ortaya gikart

namasiny da dliglinmel zorunlulugu vardir,

Ekmek seklini defistirmek ve deha duglik randimasnli unla daha beyaz ekmek
seklinde bir yapima geg¢llmesi ve gramajinda bir ickim degigiklikler yapilmas:
zellikle toplu beslenme yapan kurumlar igin fnerilebilinir, Ancak beslenme adeb-
lerini kisa bir slire iginde degigtirme clanafimiz olmadigy igin, bu tip ckmekle-
rin besin deferini artirmak lzere bir takim zenginlegtirilmelere tabil tuiulnasi
gerekir, Ozellikle B-komplek vitaminlerden olan thiamin ve riboflavin bokimindap

zenginlegtirilmeleri sarttzr (15).

Béylece bu igin sadece ekmekle ufraganlarin ele alarak diizeltilmesine
planak yoktur. Bu igin biitiin yiyecek maddelerini planliyacak, Tirkiye'nin Bes-
lenme ve Gida Politikasini saptiyacak bir kurum tarafindan ele alinmasi zorunlu-

lugu vardar,
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Tirk halkinin beslenmesinin biiylik bir kismi ekmege dayanmakta, giinliik
kalorinin hemen hemen 1/3'i ekmek ile kargilapmaktadir. Tirkiye'de ekmek tike-
timi ve zayiata hakkinda gesitli yayanlar yapilmigtir, Ozellikle zayiat igin

ortaya konulan rakkamlar oldukga yiiksek deZerlerdedir.

Galigmamizda bu iddialari incelemek ve bu koqudaki verileri bilimsel ola-
rak saptamak amaci ile, Hacettepe Universitesi Nifus BtUdleri Enstitiisiince 1973
jlll yaz aylarinda "Ankaranin Niifus Yapisi" ad: altinda yapalan aragtirmada kul-
lanilan orneklemden yararlanilarak 400 hapne alinmagtar, Sorusturma teknifi ile
veriler toplanmigtar. Ancak bu ailelerden 50 tanesi anketi cevaplamayi kabul

etmemislerdir; Bu nedenle sonug¢lar 350 aile iizerinden deéerlendirilmigtir;

Anket formundaki sorularin kapsamlar:i kisaca su sekilde agiklanabilir,
Once ailelerin ekmeklerini gargidanme temin ettikleri yoksa evde kendilerininmi
paptaklari ofrenilmeye galisailmigtir. Bundan sonra, ailedeki birey saylsi, yil-
lik gelir, bir glinde nekadar hangi gekil ve hangi undan yapilmig ekmek tliketilk-
leri, ekmefin nasil bir ambalaj iginde satilmasinin arzu edildigi ekmekle:den
ne tip yabanci madde gaktigi, ailelerin ekmeklerini nerede sakladiklari, ekme-
gin bayatlamasini nlemek igin nerdikleri tedbirleri, bir giinde artan ekmek
miktari, artan ekmefin ne gekilde kullanildifai ve ailelere gbre ekmegin bayat-

lama nedenleri saptanmagtar.

Ankaradaki‘ailelerin bliylik bir kismanin (%96) ekmeklerini ¢argidan aldak-
lari gorilmiistiir, Ortalama kisi baslna ekmek tiiketimi 597.6 gm. olarak saptan-
migtir. Bu netice daha evvel yapilan aragtirmalara oldukg¢a yakin bir deée: ola-
rak gorilmigtir. Sorugturma sonuglarina gdre Ankara'da aile bagina artan giinliik
ekmek miktari 176 gm , kigi bagina diigen gilinlilk ortalama artik miktar ise 39.06
gm; olarak bulunmugtur. Bu artan miktaranda bilyik bir kismanin %55;1 oraninga
k6fte ve gorba gibi yemeklerde kullanildigi gOriilmigtir. Bunun diginda hayvan
yemi olarak kullanan, fakire veren, gope atan ve.satan ailelerde saptanmlgtzr.
Ekmeklerden gikan gegitli yabanci maddelerde zayiatz etkilemektedir.

EkmeZin bayatlana nedenlerinin en baginda ihtiyagtan fazla yapma veya sa-

tinalma gelmektedir. Bundan bagka saklama keogullarinin yetersizligide etkili
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Ekmek Tilketimi ve Zayiatini Saptamak Amaci Ile Dizenlenen Anket Formu :

Soru SORU Kolon | Xod,
Ho: i
1~ Anket Formunu Cevaplandairanin Ad: ve Soyadi :
LAE L I R A N Y N A BN BE O B AT BN B R AR BN B A R R R B R RN R R RN N R Y
2~ Ailenin Geliyr Durumu Ailenizde kag kisi wvardir ve aile
Uyelerinin yag; ig ve gelir durvmlari nelerdir 7
Ailedeki Ogrenim . . | Kazandaiklari
Uyeler Taglary Durumlara Iglerd Ya21lak Gelir
1-
oo
=
Lo
5
-
.
8-
5~ Ekmeginizi Cargidanmi aliyorsubuz 7
Kendinigmi Yapiyorsunuz 7
a) Cargidan Aliyor ¢ )
b) Kendi Yapiyor. (Soru 1ll'e geginiz)
b Glinde Kag Ekmek Alryorsunuz 7 Cins ve Mikiarini
belirtiniz.
5.

Hangi Sekilde Yapilmig Ekmek Al:yorsunuz ?

a) Somun (yuvarlak)
b) Uzun (Francala)
¢) Kiclik Yuvarlak
d) Sutli Ekmek

e) Tost Ekmegi
f)rTuzsuz Eknek

g) Sandvig Ekmegi




- IT =

Sor
I\To:u

SCRU

Kolon

Kod.

18-

Li-

Yangi Cins Undan Yapalmig Ekmek Aliyorsuauz 7
a) Bufday Unu
by Cavdar Unu
c) Misir Unu
d) Diger

Txmegi Nasil Bir Ambalaj (Paket) Iginde Satilmasini
Arzu Bdersiniz 7

a) Acik
b) Naylon Torbs
c) Kagida Sarila
d) DiZer

Satin Alirken Taze Bkmekmi, Bayat Ekmekmi Tercih Eder-
giniz ?

a) Taze
b) Bayat
Ald1ganzz Ekmeklerden Yabanci Madde Cikayormu 7
a) Evet
b) Hayir (Soru li'e Geciniz)
Cikiyorsa Ne Tip Maddelere Rastladaniz ?
a) Con
b) Kil
c) Iplik
d) Diger
Hangi Cins Unu Kullanarak Bkmek Yapiyorsunuz 7
a) Misir Unu
b) Bugday Unu
¢) Gavdar Unu

d) Diger
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Sora |« g Ry Kolon | Kod. |

12~ Yanliz Bufday Unu Kullanarak Ekmek Yapiyorsaniz Agagida
Belirtilen Tiirlerden Hangisini Kullaniyorsuanuz ?

a) Esmer Un (Xepekli Cins)
b) Beyaz Un (Kepeksiz Cins}

13- Glinde XKag¢ Ekmek Yapiyorsunuz 7

14— Yaptifiniz Bkmek Agagidakilerden Hangisidir 7
a) Francala

b) Semyn

c) Yufka

d) Bazlama

e) Pide

) Tandar Ekmegil

g) Tepsi Ekmegi

h) Yassi Ekmek

1) Digerleri

15— Eknoafinizi Nerede Sakliyorsunuz 7
a) Agikta

b) Agikta Usti Criuld

¢) Bez Torbada

d) Naylon Torbada

e} Sepette

) Tencerede

g) Tenekede

h) PBlastik Kutuda

i) Tahta Xutuda

i) Diger




- IV =

Soru

No : SO0RU Kolon {Kod.
16-- Ekmegin Bayatlamasini Onlemek I¢in Ne Yaparsiniz 7
17 Aldigainiz (veya kendi yaptiffiniz) Fkmegin Ne Kadar Artar
(Mimkiinse gram veya dilim olarak) s.eeess.. detedeasanne
18-~ Bayatlamig veya Yenilmemig Tkmegi Ne Yaparsiniz 7
a)} Fakire Veririz
b) ¢8p Kutusuna Atiyoruz
¢) Hayvan Yemi Olarak Kullaniriz
d) Satariz
e) Corba ve Kofte gibi Yemeklerde Kullanirim.
19~ Tkmek Wigin Bayatlar 7
a) Ihtiyagtan Fazla Yapua veya Satin Alma
b) Cok Eﬁyﬁk Oldugu Igin
¢) Saklama Kogullarinin Yebtersizligi
d) Lezzetinin Koti Olmas:
e) Pisme Sekli ve Derecesl
f) Digerleri
20~ Ekmek Tek Bagina Yeterli ve Besleyici Bir Gadamidar 7

a) Evet ( )

b) Hayar ( )




