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OZET

KARABUGDAY, SIYEZ BUGDAYI VE KIiNOA iLAVELI
SIMITLERIN DUYUSAL VE FiZIKSEL OZELLIKLERININ
BELIRLENMESI

Bu tez caligmasinin amaci farkli oranlarda karabugday, siyez ve kinoa unu ilaveli hem
besin degeri yiiksek hem de duyusal acidan begenilen simitler gelistirmektir. Farkli
oranlarda karabugday unu (%10, %30 ve %40), siyez unu (%10, %25 ve %40) ve kinoa
unu (%10, %15 ve %25) iceren simitler ve %100 ekmeklik bugday unundan kontrol
simidi tretilmistir. Duyusal analizler yar1 egitimli 80 katilimc ile gerceklestirilmistir.
Katilimcilar simit 6rneklerini renk, koku, tat, doku ve genel begeni agisindan 7°1i likert
Olcegine gore degerlendirmislerdir. Renk (5,59), koku (5,41), tat (5,31), doku (4,25) ve
genel begeni (5,28) ozellikleri en yiiksek puan alan simit 915 kodlu kontrol simidi
olmustur. 615 kodlu %10 siyez unu igeren simidin duyusal 6zellikleri kontrol iiriiniine
oldukga benzer ¢ikmistir. 216 kodlu %25 kinoa igeren simit renk (3,36), koku (3,66), tat
(3,18) ve genel begeni (2,81) degerleri ile en az begenilen simit olmustur. %40
karabugday igeren 575 kodlu simit (2,78) dokusu en sert bulunan simittir. Sade simitin
sertlik (hardenss) degeri karabugday ve kinoa ile anlamli bir sekilde artmistir. Sertlik en
yiiksek %25 kinoa, %30 ve %40 karabugday igeren simitte ¢ikmistir. I¢ yapiskanlik
(kohezivlik, cohesiveness) degeri %40 karabugday eklenen simitte anlamli sekilde
diiserken diger simitlerde degisiklik olmamustir. %40 karabugday eklenmesiyle simitte
esneklik (springiness) kaybi en yliksek seviyeye ulasmustir. En yiiksek kalori degeri
kontrol {irtiniindedir. Karabugday, siyez ve kinoa ilaveli simitler besinsel lif, yag ve
protein acisindan kontrol simidine gére daha zengindir. %10 siyez ve %10 kinoa ilaveli
simitlerin genel begeni puani kontrol iiriinii ile istatiksel anlamli fark olusturmadig:
(p>0.05) icin bu oranlarla hem begenilen hem de besleyici simitler {iretilmistir. Bu
calisma, geleneksel Tirk simitlerinin besin degerinin arttirilmasi, saglikli bir alternatif

olarak tanitilmasi ve kiiltiirel mirasinin gelecek nesillere aktarilmas1 amaglanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Simit, Karabugday, Siyez, Kinoa, Duyusal analiz, Doku analizi



ABSTRACT

DETERMINATION OF THE SENSORY AND PHYSICAL
PROPERTIES OF BUCKWHEAT, EINKORN AND QUINOA
ADDED SIMIT

The aim of this thesis is to develop simit with high nutritional value and sensory profile by adding
einkorn, buckwheat and quinoa flour in different proportions. Simit products containing
buckwheat (10%, 30%, 40%), einkorn (10%, 25%, 40%) and quinoa (10%, 15%, 25%) and a
control product containing 100% wheat flour was produced. Sensory analyzes and texture
analyzes of simit samples were made. Calories according to nutritional values were calculated.
Volume and density of samples were measured. Sensory analyzes were conducted with 80 semi-
trained participants. They evaluated the simit samples in terms of color, odour, taste, texture and
overall liking according to a 7-point likert scale. The simit with the highest score in terms of color
(5.59), odour (5.41), taste (5.31), texture (4.25) and overall liking (5.28) was the control. The
sensory properties of the 615 coded simit containing 10% einkorn flour were quite similar to the
control product. Simit with code 216 containing 25% quinoa was the least liked with its color
(3.36), odour (3.66), taste (3.18) and overall liking (2.81). Simit with code 575 (2.78) containing
40% buckwheat is the hardest simit. According to the texture analysis the hardness value of simit
increased significantly with addition of buckwheat and quinoa. The hardness was highest in simit
containing 25% quinoa, 30% and 40% buckwheat. While the internal stickiness (cohesiveness)
value decreased significantly in the simit with 40% buckwheat added, there was no change in the
others. The loss of springiness in the simit reached its highest level with the addition of 40%
buckwheat. The highest calorie was in the control. The simit samples with buckwheat, einkorn
and quinoa are richer than the control in terms of dietary fiber, lipid and protein. The overall liking
score of the simit samples with 10% einkorn and 10% quinoa did not show a significant difference
with the control. So, nutritious and sensory acceptable simit products were produced successfully.
This study aims to enhance the nutritional value of traditional Turkish bagels, promote them as a

healthy alternative, and preserve their cultural heritage for future generations.

Key Words: Simit, Buckwheat, Siyez, Quinoa, Sensory analysis, Texture analysis
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KISALTMALAR

107 : %10 karabugday unu igeren simit

432 > %30 karabugday unu iceren simit

575 > %40 karabugday unu iceren simit

615 : %10 siyez unu igeren simit

498 - %25 siyez unu igeren simit

718 : %40 siyez unu iceren simit

232 : %10 kinoa unu igeren simit

816 : %15 kinoa unu igeren simit

216 - %25 kinoa unu igeren simit

915 - kontrol iirlini simit

ANOVA : Tek yonlii varyans analizi

DPA : Doku profil analizi

SD : Standart sapma

Wkap : Kabin gramaj agirlhigi

VKkap : Kabin litre cinsinden hacmi

Wnumune  : Uriiniin agirlig ( Simit)

Wtoplam : Kabin keten tohumu ve simitle agirligt
Wketen tohumu : Kabin full keten tohumu ile agirligi
Dketen tohumu : Keten tohumu yogunlugu
Vnumune : Uriiniin volume degeri

Vil



Wketen tohumu : Tohumun agirlig:

Dnumune  : Uriiniin yogunlugu
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BOLUM 1. GIRIS VE AMAC

Bugday unu, su ve maya ile yapilan simit Tiirkiye’de en yaygin geleneksel atigtirmalik
yiyeceklerden birisidir. Peynirli, zeytinli, pekmezli gibi farkli malzeme igerikleri olan
veya Ankara simidi, Izmir simidi gibi farkl1 tekniklerle iiretilen birgok simit ¢esidi vardir.
Yapilan alanyazin taramasinda siyez bugdayi, karabugday ve kinoa tahillari/tahil
benzerleri ilaveli simit 6rnekleri ile karsilagilmamistir. Bu tahil/tahil benzerleri yiiksek
besin degerleri dolayisiyla son yillarda daha c¢ok arastirllmakta ve cesitli iiriinlerin
gelistirilmesinde kullanilmaktadirlar. Bu tez c¢alismasinda duyusal analiz caligmalar
sonucunda optimum oranda siyez bugdayi, karabugday ve kinoa ilaveli simitlerin

gelistirilmesi amaglanmistir.

Geleneksel bugday ununa dayali unlu mamuller, diinya genelinde yaygin bir sekilde
tiketilmektedir. Ancak, bugday ununa alternatif olarak daha besleyici ve fonksiyonel
bilesenlerin kullanilmasi, beslenme aliskanliklarinin iyilestirilmesi ve gida cesitliliginin
artirtlmasi agisindan 6nemli hale gelmistir. Siyez bugdayi, karabugday ve kinoa gibi
psodo tahillar, yiiksek besin degerleri, diisiik gliiten igerikleri ve saglik faydalariyla 6ne
cikmaktadir.

Bugday unu, su ve maya ile yapilan simit Tiirkiye'de en yaygin geleneksel atistirmalik
yiyeceklerden birisidir. Peynirli, zeytinli, pekmezli gibi farkli malzeme igerikleri olan
veya Ankara simidi, Izmir simidi gibi farkli tekniklerle iiretilen birgok simit ¢esidi vardir.
Yapilan alan yazin taramasinda siyez bugdayi, karabugday ve kinoa tahillari/tahil
benzerleri ilaveli simit 6rnekleri ile karsilasilmamigtir. Bu tahil/tahil benzerleri yiiksek
besin degerleri dolayisiyla son yillarda daha c¢ok arastirllmakta ve ¢esitli {iriinlerin

gelistirilmesinde kullanilmaktadirlar.

Bu tez caligmasinda duyusal analiz ¢aligsmalar1 sonucunda optimum oranda siyez
bugday1, karabugday ve kinoa ilaveli simitlerin gelistirilmesi amaglanmistir. Gliniimiizde

bugdaya alternatif {irlinlerin arayisi hazir gida ve diger alanlarda da biiyiik bir yer



tutmakta ancak bu tiriinler genel olarak karbonhidratlarca zenginken, protein, lif, mineral
ve vitaminlerce fakir olmasinin yani sira glisemik indeksleri de yiiksek iirlinler olarak

karsimiza ¢ikmaktadir (Satumi et al. 2010).

Ik ¢aglardan bu yana gida, yalnizca bir enerji kaynag olmanin &tesinde, bireylerin
saglik durumu ve yasam kalitesi {lizerinde dogrudan etkili olmustur. Gida kalitesi,
goriiniis, boyut, renk, sekil, viskozite, lezzet, tat, koku, doku ve agiz hissi gibi cesitli
kategorilerde degerlendirilmekte; bu kriterler araciligiyla insanlar, yiyeceklerini segerken
daha bilingli kararlar alma yoluna gitmislerdir (Onogur, 2019). Duyusal degerlendirme,
gidalarin gesitli karakteristiklerine yonelik insanlarin duyularmin tepkilerini olusturan,
Olcen, analiz eden ve yorumlayan bir bilim dalidir (Onogur, 2019). Bu siireg, gidalarin
gérme, koklama, tatma, dokunma ve isitme gibi duyular araciligiyla algilanan niteliklerini
incelemekte, bu o6zelliklerin belirlenmesi ve tiiketici tercihleri ilizerindeki etkilerinin

arastirilmasinda hayati bir rol oynamaktadir.

Duyusal degerlendirmenin ilkeleri ve uygulamalari, tepki olusturma, dlgme, analiz
etme ve sonuglarin yorumlanmasini icermektedir. Tepkilerin olusturulmasi, deneylerin
giivenilirligini saglamak amaciyla kontrollii kosullarda gergeklestirilmektedir. Ornegin,
test sirasinda panelistlerin birbirlerinden etkilenmemelerini saglamak i¢in kabin
sistemleri kullanilmakta ve drneklerin sunumunda rastgele se¢ilmis sayilar ve dizilimler
uygulanmaktadir. Ayrica, 6rneklerin uygun sicaklik ve hacimde sunulmasi da bu stiregte

onemli bir faktordiir.

Olgiim aktivitesi, duyusal degerlendirmenin hem nitel hem de nicel ydnlerini kapsayan
bir alan olarak, elde edilen sayisal verilerin iiriin karakteristikleri ile insan duyular
arasindaki iligkiyi ortaya koymasinda kritik bir rol oynamaktadir. Ancak, bu siirecte
dikkat edilmesi gereken en Onemli noktalardan biri, insan duyularimin yanitlarinin

tamamen kontrol edilememesi ve bu nedenle farkli varyasyonlarin ortaya ¢ikabilmesidir.

Bilgicli ve Ibanoglu (2015) tarafindan yapilan bir arastirmada, kinoa ve karabugday
unlarmin ekmegin fiziksel ve duyusal 6zellikleri iizerindeki etkileri incelenmistir. %10
ve %20 oranlarinda kinoa ve karabugday unu eklenen ekmeklerde hacim ve sentlik gibi
fiziksel ozelliklerde olumsuz etkiler goézlemlenmis, ancak bu unlarin eklenmesiyle
ekmegin demir, magnezyum ve ¢inko gibi mineral igeriklerinde artis saglanmistir.

Ozellikle %10 oraninda eklenen kinoa ve karabugday unu, duyusal olarak kontrol



grubuyla benzer begeni almistir. Bu sonuglar, kinoa ve karabugdayin simit gibi
geleneksel iirlinlerde kullanilabilecegini ve besin degerini artiraran saglikli
sunabilecegini gostermektedir (Bilgi¢li & Ibanoglu, 2015). Wolter ve arkadaglari (2014)
tarafindan yapilan bir baska arastirma, eksi mayanin glutensiz ekmeklerdeki etkisini
incelemistir. Bu ¢alismada, kinoa ve karabugday unlari kullanilarak yapilan ekmeklerde
eksi maya, ekmek yumusakligini artirmis ve bayatlama siirecini geciktirmigstir. Eksi
mayanin simit gibi unlu mamullerde kullanilmasi, iiriiniin raf émriinii uzatabilir ve
duyusal ozelliklerini iyilestirebilir (Wolter et al., 2014). Turkut ve arkadaslari (2016),
kinoa ununun glutensiz ekmek iizerindeki etkilerini incelemis ve %25 oraninda kinoa unu
eklenmis ekmeklerin daha iyi duyusal 6zelliklere sahip oldugunu ve daha yumusak bir
yapiya ulastigini belirlemistir. Kinoa ve karabugday unlarinin, gluten icermeyen
ekmeklerde olumlu sonuglar verdigi goz oniine alindiginda, simit gibi geleneksel
trlinlerin de bu unlarla zenginlestirilebilecegi one siiriilebilir (Turkut et al., 2016).
Chtopicka ve arkadaglari (2012), karabugday ununun ekmeklerde antioksidan aktiviteyi
artirdigini ve duyusal Ozellikleri iyilestirdigini ortaya koymustur. Karabugday unu,
ekmeklere daha fazla fenolik bilesikler kazandirarak antioksidan kapasitesini artirmakta
ve Ozellikle %30 oraninda kullanildiginda ekmegin tadi, rengi ve kokusu gibi duyusal
parametrelerde olumlu sonuglar vermektedir. Bu bulgular, karabugdayin simit gibi
trlinlerde kullanildiginda da benzer faydalar saglayabilecegini gostermektedir

(Chtopicka et al., 2012).

Mahmood ve arkadaslari (2019) tarafindan yapilan bir ¢alismada, kinoa ve karabugday
unlarinin kompozit un olarak kullanildigi kurabiyeler tiretilmis ve %10 oraninda eklenen
bu unlarin en iyi dokusal ve duyusal sonuglar verdigi gézlemlenmistir. Daha yiiksek
oranlarda kinoa ve karabugday unu eklenmesi, kurabiyelerin sertligini artirirken, diisiik
oranlarda kullanildiginda duyusal kabul edilebilirlik saglanmistir (Mahmood et al., 2019).
Demin ve arkadaslari (2013), kinoa ve karabugday tohumlarinin ekmek
formiilasyonlarina eklenmesinin protein ve lif igerigini artirdigini ve duyusal kalitesini
tyilestirdigini bildirmistir. Bu tohumlarin simit gibi geleneksel {irtinlerde kullanilmasi,
hem besin degerini artirabilir hem de iirlin kalitesini iyilestirebilir (Demin et al., 2013).
Cankurtaran ve Bilgigli (2021) tarafindan yapilan bir bagka ¢alisma, kinoa ve karabugday
unlarinin geleneksel Tiirk kuskusuna eklenmesinin {iriiniin besin degerini artirdigini

gostermektedir. Bu tahillarin eklenmesiyle kuskusun antioksidan aktivitesi artmis ve



duyusal kalite korunmustur. Bu sonuglar, simit gibi farkli geleneksel {irtinlerde de kinoa
ve karabugday unlarinin kullanilabilecegini gostermektedir (Cankurtaran & Bilgicli,
2021). Milovanovi¢ ve arkadaslari (2014), kinoa, karabugday ve balkabagi karisimlarinin
ekmeklerin besleyici ve duyusal kalitesine olan etkilerini incelemis ve bu karisimlarin
protein ve lif icerigini artirarak ekmeklerin duyusal 6zelliklerini iyilestirdigini ortaya
koymustur. Bu durum, simit {iretiminde de kinoa ve karabugdayin kullanilmasinin faydali
olabilecegini gostermektedir (Milovanovi¢ et al., 2014). Fitzgerald ve arkadaslari (2014)
tarafindan yapilan bir calismada, karabugday ve kinoa eklenmis ekmeklerin duyusal
kabul edilebilirliginin arttigi ve iiriinlerin saglik agisindan degerli bilesenler kazandigi
belirtilmistir. Bu arastirma, kinoa ve karabugdayin simit iiretiminde kullanilmasinin
duyusal kaliteyi de artirabilecegini ortaya koymaktadir (Fitzgerald et al., 2014). Son
olarak, Bhavsar ve arkadaslari (2013) tarafindan yapilan bir arastirma, karabugday
ununun ekmeklerde besin degerlerini artirirken, duyusal kabul edilebilirligini de
korudugunu gostermektedir. Karabugday ununun simit formiilasyonlarinda kullanilmasi
hem besin kalitesini artirabilir hem de {irliniin duyusal 6zelliklerini koruyabilir (Bhavsar
etal., 2013).

Bu calismanin amaci geleneksel iiriiniimiiz simidin siyez bugdayi, karabugday ve
kinoa eklenerek besin degerinin arttirilmasi ve yeni nesil tiikketim tercihlerine uyumlu hale
getirilmeye ¢alisilmasidir. Gelistirilen simitlerin duyusal analizleri yapilarak siyez
bugdayi, karabugday ve kinoa en uygun orani belirlenecektir. Bu c¢alismayla Tiirk
mutfaginin geleneksel tiriinlerinden simidin hazirlama teknikleri ve lezzetini koruyarak
besin degerini yiikseltmek, saglikli {iriin tercihe edenler i¢in alternatif bir iirlin haline
getirerek tliketimini yayginlastirabilmek ve gelecek nesillerin sofralarina kiiltiirel

mirasimiz olan simidin aktarimini saglayabilmek hedeflenmistir.



BOLUM 2. GENEL BILGILER

Diinya iizerinde en ¢ok iiretimi ve tiiketimi yapilan gida grubu tahillardir. Tahillar
bircok kiiltiirde temel karbonhidrat kaynagi olarak mutfaklarda genis yer bulur. Bugday,
en ¢ok ekimi yapilan ve insan beslenmesinde en genis yer tutan tahildir (Artik, ve
digerleri, 2011). Siyez bugday1, karabugday ve kinoa zengin besin igerikleri sayesinde
bugdaya alternatif olabilecek tahil/ tahil benzeri {iriinlerdir. Bu ¢calismada siyez bugdayz,
karabugday ve kinoa unlar1 farkli oranlarda kullanilarak besin igerigi ylikseltilmis

geleneksel bir tirlin olan simit liretilmeye ¢alisilmistir.

Anavatanit Anadolu olan siyez bugday1 bin yillardir genetik yapisi1 degistirilmeden
giiniimiize ulagmis atalik bugday tohumlarindan birisidir (Kastamonu Il Tarim ve Orman
Midiirligii, 2018). Anavatani Sibirya ve Mangurya olan karabugday bir serin iklim
tirtinii olup basta Rusya ve Cin’de halkin beslenmesinde genis yer bulmaktadir (Kiple,
2010; Faostat, 2019). Kinoa ise ilk defa Giiney Amerika’da And Bolgesi’nde
yetistirilerek Giiney Amerika’nin temel gida maddelerinden birisi haline gelmistir (Kiple,

2010).

2.1. SIYEZ BUGDAYI

2.1.1. Siyez Bugdayinin Tarihcesi

Tarim Devrimin diger adiyla Neolitik Devrimin, Basra Korfezi’nden Dogu Akdeniz’e
kadar uzanan ve gilineyde Nil Vadisi’ne kadar inen alan1 kapsayan “Bereketli Hilal”
Bolgesinde bagladigi one siiriiliir. Ozellikle Tiirkiye’nin Giineydogu Anadolu ve Dogu
Anadolu Bolgelerini i¢ine alan “Kuzey Bereketli Hilal” Bolgesinde daha erken tarihte
tarima gecilmistir. “Kuzey Bereketli Hilal” Bolgesinde on, on iki bin y1l 6nce ilk bugday
tarimi baglamistir (Kiple, 2010). Bu bdlge cografi konumu sayesinde tarim devriminin
diinyada yayilmasini hizlandirmigtir. Burada baglayan tarim batiya dogru Akdeniz

boyunca Kuzey Afrika’ya, kuzeybat1 yoniinde Avrupa iglerine ve doguda indus vadisine



(Gliney Asya) yayillmigtir (Diamond, 1987). “Kuzey Bereketli Hilal” bolgesinde
bugdayin ehlilestirilmesiyle baslayan Tarim Devrimi M.0.6000’de Avrupa’ya, M.O.
5000°de Kuzey Misir’a, M.0.4000 yillarinda Giiney Asya ve Cin’e ulasmustir (Kiple,
2010).

On bin y1l 6nce gocebe halklarin Yabani Siyez (Triticum boeticum) ve Yabani Germik
(Triticum dicoccoides) bugdaylarini topladigi diisiiniilmektedir. Bu bugdaylardan elde
edilen Siyez (Triticum monococcum) ve Germik (Triticum dicoccum) bugdaylari tarima
gecisle birlikte ekimi yapilan ilk tahillar olmuslardir (Ozberk, ve digerleri, 2016; Isin,
2017). Siyez bugdayr (Triticum monococcum) ilk kez Diyarbakir Karacadag’da
ekilmistir. Ehlilestirilmis siyez bugdayimnin yabani bugdaylardan farki basakciklarinin
dolgun yani iri taneli olmasi, kavuzlu olmasi ve saglam basaginin olmasidir. Boylece
bugday taneleri riizgarla savrulmamakta ve basak dik durabilmektedir. Iri taneleri ile daha
cok verim saglamaktadir. Bu avantajlar siyez ekimine ilgiyi arttirarak tarima gecisi
hizlandirmistir (Ozberk, ve digerleri, 2016). Diger taraftan ehlilestirilen bugday artik
yabani atalar1 gibi dogada kendiliginden yetisir 6zelligini kaybetmistir ve ekip bigme
isleri insanligin stirekli ugrasi haline gelmistir (Kiple, 2010).

Bugdaylar kromozom sayisina gore ii¢ gruba ayrilmaktadir: diploid (2n=14), tetraploid
(2n=28) ve hekzaploid (2n=42) grubu bugdaylar. Triticum monococcum diploid,
makarnalik bugday olan Triticum turgidum tetraploid ve ekmeklik bugday olan Triticum
aestivum hekzaploid gruptadir. Siyez Triticum monococcum grubu bugday oldugu icin
giintimiizde binlerce y1l 6nceki formunu koruyabilmis nadir atalik bugdaylardan birisidir.
Siyez aym1 zamanda “einkorn” olarak da adlandirilmaktadir. Gilinlimiizde siyez
bugdayinin ekim alami kisith olsa da Balkan iilkelerinde, Almanya, Isvigre, ispanya ve
Italya gibi Avrupa iilkelerinde ve Tiirkiye’de ¢ogunlukla Kastamonu Ili’nde

yetistirilmektedir (Kastamonu Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2018).
2.1.2. Siyez Bugdaymmin Tarimm

Siyez bugday1 atalik bugdaylardan olmasina ragmen ¢esit seleksiyonu ¢alismalar1 ve
sertifikali tohumluk {iretimi ancak yakin tarihlerde baslayabilmistir. 2016 yilinda
Kastamonu Universitesi Siirdiiriilebilir Tarim ve Tabii Bitki Kaynaklar1 Anabilim Dals,
Ankara Tarla Bitkileri Merkez Arastirma Enstitiisii, Kastamonu Il Tarim ve Orman

Miidiirliigii, Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odas1 ve Thsangazi ilge Tarim ve Orman



Midirligi’niin isbirligi ile siyez bugdayr cesidi gelistirilmek iizere caligmalara
baslanmigtir. Tescil islemi ile siyez bugdaymnin ve bu bugdaydan iiretilen siyez
bulgurunun “Cografi Isaret Belgesi” alarak korunmasi ve katma degerli iiriinler haline

getirilmesi saglanmaktadir (Kastamonu il Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2018).

Kastamonu Ziraat Odasi, 2020 yilinda Kastamonu’da yetistirilen Triticum
monococcum L. tilirii yerel bir ¢esidinden iiretilen Kastamonu siyez bugdaymi tescil
ettirmistir. Kastamonu siyez bugday1 ¢ogunlukla kendine dollenen bir tiir oldugu igin
yabani bugdaylarin kii¢lik dane veya dane dokiimii gibi bugday tarimi agisindan olumsuz
ozellikleri, siyez bugdayina ge¢gmemistir. Kastamonu siyez bugdayir kavuzlu olmasi
acisindan hastaliklara ve mantarlara karst dayaniklidir. Ayrica, kavuzlu yapist zayif
toprak, toprak tuzlulugu, soguk iklim kosullar1 gibi dis etkenlere kars1 direngli olmasini
saglar. Basakciklar tek danelidir. Ekmeklik ve makarnalik bugday ¢esitlerine gore “Kara
pas” (Puccinia graminis f. sp. tritici) hastaligina karsi1 daha direngli oldugu bildirilmistir.
Ekmeklik ve makarnalik bugdaylara gore giibre ihtiyaci daha diisiik oldugundan organik
tarim igin uygun bir bugday ¢esididir (Tirk patent, 2020a) .

Kastamonu Ili iklim sartlarinda Kastamonu siyez bugdayinin kislik ve yazlik olarak
ekimi yapilabilmektedir. Kislik ekim ekim-kasim aylarinda; yazlik ekim subat-mart
aylarinda yapilir. Verimi arazi ve bakim sartlarina gére degismekle birlikte dekar basina
120-320 kg’dir. Ortalama verim ig¢in 200 kg/da sdylenebilir (Tirk patent, 2020a).
Giiniimiizde Kastamonu ilinin Ihsangazi Ilgesi basta olmak iizere Merkez, Seydiler ve
Devrekani, Taskoprii, Daday, Agli, Azdavay, Kiire ilceleri ve koylerinde 41.511 dekar
alanda siyez bugday: ekilmektedir (Kastamonu il Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2018).
Kastamonu siyez bugdayinin “Cografi Isaret Belgesi”nin devamliliginin saglanabilmesi
icin Kastamonu Ziraat Odas1, Ankara Universitesi Tarla Bitkileri Merkez Arastirma
Enstitiisii, Kastamonu il Tarim ve Orman Miidiirliigii ve Kastamonu Ticaret Borsasmin
olusturdugu denetim gorevlileri tarafindan yilda en az iki kez tarlada, hasat sonrasi

depolamada ve satis sirasinda ambalajlamada kontrolleri yapilir (Tiirk patent, 2020a).

Siyez bugdayinin degeri iizerine yapilan bir ¢alismada Kastamonu ilinin biiyiik bir
potansiyeli olmasina ragmen siyez bugday1 tiretiminin sinirl kaldigindan bahsedilmistir.
Uretimin diisiik olmasinda ¢ok daglik ve kiigiik alanlarda tarrmin yapilmasi, teknoloji

kullaniminin sinirl olmasi veya tarlada bugdayin yatmasi gibi ziraat ile ilgili sorunlar yer



almaktadir. Pazarlama imkanlarinin yetersiz olmasi treticilerin bir diger Onemli
problemidir. Ancak iireticilerin siyez bugdayr yetistirmeye devam etmekte istekli
olduklar1 goriilmiustiir (Karabak, ve digerleri, 2019). Siyez bugdaymnin 2020 yilinda
“Cografi Isaret Belgesi” almasi siyezin daha genis Kkitlelere tanitilmasinda,
pazarlanmasinda ve dolayisiyla iiretiminde ve ticari degerinin artirllmasinda katkida

bulunacag diistiniilmektedir.
2.1.3. Siyez Bugdaymin Kimyasal Yapisi ve Kalite Ozellikleri

Kastamonu siyez bugday1 tanelerinin “ekstra yumusak” yapist “¢ok yumusak”
ekmeklik bugdaylardan daha yumusaktir. Siyez bugdayinin karbonhidrat orani diisiiktiir.
Protein ve lif orani ise yiiksektir. Protein oran1 14.1-25.2gr /100gr olarak bildirilmistir.
Bu oran diger bugdaylardan oldukea yiiksektir. Ornegin ekmeklik bugdayin protein orani
10-12gr/100g’dir. Siyez bugdayinda gluten orani disiiktiir ¢linkii gluteni olusturan
gliadin ve glutenin oranlar1 ¢cok diistiktiir. Ancak aminoasit i¢erigi bakimindan lizin ve
glutamik asit orani daha yiiksektir. Diger ekmeklik bugdaylara gore sari lutein orani daha
yiiksektir. Mineraller bugdaym kepek kisminda yogunlagmistir. Siyez bugdayinda
manganez, siilfiir, ¢inko, bakir ve selenyum minerallerinin ekmeklik bugday cesitlerine
oranla daha yiiksek oldugu belirtilmistir (Kastamonu Il Tarim ve Orman Miidiirliigi,
2018; Turk patent, 2020a).

Atalik bugdaylar olan Triticum monococcum (siyez) ve Triticum dicoccum (gernik)
bugday tohumlarimin fiziksel, kimyasal ve besinsel Ozelliklerinin arastirildigi bir
calismada besin degeri agisindan siyez bugdayinin bulgur olarak veya bugday kiriklarinin
firnlanmas1 seklinde tliketilmesi; diger taraftan gernik bugdaymin daha iyi gluten
kalitesine sahip olmasi dolayisiyla fermente edilen unlu mamiillerde kullanilmasi
onerilmistir. Siyez bugdaymnin protein igerigi gernik bugdayimna oranla daha yiiksek
olmasma ragmen ekmeklik un kalitesini saglayamamistir (Zengin, 2015). Bu durum
glutenin miktar1 ve glutenin kalitesi ile iliskilidir. Gluten miktar1 arttikga hamurun
uzamasi, elastikiyeti, gaz tutma giicii artar, uzamaya kars1 gosterdigi direng azalir, hamur
daha kolay sekil alir hale gelir. Hamurun iskeletini olusturan gluten, mayalanmayla

tiretilen gazlar tutarak hamurun ekmek formunu kazanmasini saglar (Ertugay, 1982).

Siyez bugdayr ununun ekmeklik un kalitesinde olmamasi siyezin geleneksel olarak

siyez bulguru olarak kullanimina yol a¢mistir. Kastamonu Ticaret ve Sanayi Odasi



Kastamonu’da yetistirilen Triticum monococcum bugdayindan yapilan bulguru
“Kastamonu siyez bulguru” olarak 2019 yilinda tescil ettirmis ve bu iiriin “Cografi isaret
Belgesi” almistir (Tiirk patent, 2019¢). Siyez bulguru geleneksel olarak suda kaynatilir,
kurutulur ve tas degirmenlerde ogiitiilerek iiretilir (Kastamonu i1 Tarim ve Orman
Miidiirliigii, 2018). Kastamonu ilinin Thsangazi ilgesinde iiretilen siyez bugdayinin (4.350
ton) %601 aile isletmelerinde bulgur olarak islenmektedir. Hasadin %9’u un yapimina
ayrilmaktadir. Gerisi ise hayvan yemi (%20) ve tohumluk (%11) olarak kullanilmaktadir.
Siyez bugdayinin bulgura islenmesinde verimi hasadin kalitesine gére degismekle birlikte
%30 ve %60 arasindadir. Thsangazi flgesi’nde bu oran ortalama %45°dir (T.C. Thsangazi
Kaymakamlig, t.y.).

2.1.4. Siyez Bugdayinin Besin Degeri ve Saghga Etkileri

Siyez bugdayinin hamuru islemede olusturdugu zorluklar sebebiyle yillar iginde
ekmek yapimindan vazgecilmistir. Genelde siyez bulguru olarak ve bazi g¢evrelerde
hayvan yemi olarak kullanildig1r goriilmiistiir. Ancak siyez bugdayi beslenme bilimi

acisindan son yillarda dikkatleri ¢eker hale gelmektedir.

Siyez bugday1 ¢olyak hastalari icin onerilmektedir. Colyak hastaligi, gluteni olusturan
gliadin proteinin bagirsaklarin dogal yapisini bozmasi sonucu emilim bozuklugunun
gorildiigli bir hastaliktir. Hastalar gliadin iceren gidalar tlikettiklerinde bagirsaklarda
emilim yeterli diizeyde yapilamaz ve sonugcta viicut i¢in gerekli vitamin ve minerallerin
emilimi yetersiz kalir. Hastalarin bugday, arpa, cavdar gibi gliadin igeren gidalar
tiikketmeyerek beslenmelerini siirekli kontrol etmeleri gerekir (Tiirksoy ve Ozkaya, 2006).
Triticum monococcum (siyez) bugdayimin diisiik gluten igerigi sayesinde ¢olyak hastalari
i¢in toksik etkide olmadigi bildirilmistir (Pizzuti, ve digerleri, 2006). Bagka bir caligmada
siyez bugdayimnin gliadin proteini ile alakali genom yapisinin farkliligr sayesinde ¢olyak
hastalar1 i¢in toksik etkisinin ¢ok az oldugu ya da hi¢ olmadig1 sonucuna varilmistir
(Schalk, ve digerleri, 2017). Ancak siyezin ¢0lyak hastalarinin beslenmesi i¢in uygun
olup olmadig1 konusunda belirsizlik bildiren g¢aligmalar da mevcuttur (Vaccino, ve

digerleri, 2009).

Siyez bugday1 diger bugdaylara gore daha fazla miktarda karotenoidler icermektedir.
En yiiksek oranda bulunan karotenoid luteindir. Karotenoidler viicutta yag oksidasyonu

sonucu olusan serbest radikalleri tutarak antioksidan etki gosterirler (Giambanelli, ve



digerleri, 2013). (Isik ve Keser, 2020) 6zellikle zengin antioksidan i¢erigi nedeniyle siyez
bugdaymmin gida sanayinde yeni {rlinlerin  gelistirilmesinde kullanilmasini
onermektedirler. Siyez bugdayl iirlinlerin yayginlastirilmasinin beslenme ile alakali bazi

saglik sorunlarinin 6nlenmesi ve tedavisinde yararli olacagini belirtmektedirler.

Siyez bugdayinin besleyici 6zelliginden daha fazla yararlanmak amaciyla siyez unu
takviyeli unlu mamul iriinlerinin gelistirilmesi iizerine lisansiistii ¢aligmalari
yapilmaktadir. Besinsel ve fizikokimyasal analizler yaninda duyusal analizler de
kullanilarak siyez bugdayimnin hamur islemedeki zorluklarina ragmen tiiketici begenisi
alan takviyeli kek ve ekmek gelistirilmistir. Yapilan formiil optimizasyonu sonucunda
ekmek yapiminda siyez unu orani %65,12 ve kekte siyez unu oranmi %39,59 olarak
belirlenmigstir. Siyez unu takviyeli kek ve ekmek iiriinlerinden; ¢inko ve demir agisindan
zengin olmasi, yiiksek protein, yag ve antioksidan iceriginin olmasi ve diisiik
karbonhidrat oranina sahip olmasi dolayisiyla sporcu beslenmesinde, anne bebek

beslenmesinde veya kilo kontroliinde yararlanilmasi dnerilmistir (Kaplan, 2020).

Siyez bugdaymin en ¢ok islendigi {iriin olan siyez bulgurunun da yiiksek besin
degerlerine sahip oldugu bildirilmistir. Siyez bulguru tam bugday iriiniidiir. Bu sayede
yiiksek lif igerigine sahiptir ve glisemik indeks degeri diisiiktliir. Tam bugday iiriinlerinin
kalp hastalig1 ve baz1 kanser hastaliklari riskini diisiirdiigii bildirilmistir. Siyez bulguru,
B grubu vitaminleri agisindan zengindir. Mikrobiyal ve enzimatik reaksiyonlar: oldukca

diisiiktiir (Kastamonu il Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2018).

2.2. KARABUGDAY

2.2.1. Karabugdaymn Tarihgesi

Karabugday (Fagoyrum esculentum) siyah ya da gri tiggen piramit seklinde tohumlari
olan bir bitkidir. Bugday, musir, piring bugdaygiller ailesine mensuptur; ancak
karabugday Polygonaceae (kuzukulagigiller) ailesine mensuptur. Bu nedenle tam olarak
bir tahil sayilmaz. Daha ¢ok bitkinin kurutulmus meyvesidir (Mazza ve Oomah, 2003).
Koseli bugday ya da grecka olarak da adlandirilan karabugdayin tahillarla higbir
akrabalik iliskisi yoktur (Bahri Dagdas Uluslararasi Tarimsal Arastirma Enstitiisii, 2021).



Karabugdayin kokeni Orta ve Kuzeydogu Asya (Mazza ve Oomah, 2003), Sibirya ve
Mangurya Bélgeleridir (Kiple, 2010). M.O. 1. yiizyilda Cin Tibet’te egimli ve verimsiz
arazilerde yetistirilmistir (Li ve Zhang, 2001). Baz1 kaynaklarda ¢ok daha Onceleri
M.0.3500-5000 yillarinda Japonya’da yetistirildigi 6ne siiriiliir (Mazza, t.y.). 14.-15.
yiizyillarda Tiirkiye ve Rusya {izerinden Avrupa’ya taginmis ve 17.ylizyllda Amerika’ya
gotiiriilmistiir. Asya’dan Avrupa’ya tasinmasinda Hagli Seferleri etkili olmustur (Mazza

ve Oomah, 2003).
2.2.2. Karabugdayinin Tarim

Karabugdayin 15’in tiizerinde ¢esidi olmasina ragmen iki ¢esidi genel olarak
yetistirilmektedir. Bunlar Fagopyrum esculentum ve Fagopyrum tataricum. En yaygin
olan ¢esit F.esculentum’dur ve F.saggitatum olarak da adlandirilir (Mazza ve Oomah,
2003). Tatar karabugdayi (F.tataricum) Cin’de daha g¢ok giiney kesimde; yaygin
karabugday (F.esculentum) Cin’in kuzeyinde yetismektedir (Peng, ve digerleri, 2012).

Karabugday iklimin nemli ve serin oldugu kuzey enlemler ve yiiksek kesimlerde ¢cok
iyl yetismektedir. Ancak bitki dondan etkilenebilmekte ve ¢igeklerini dokebilmektedir.
Bu nedenle ekimi ilkbaharda donlu havalardan sonra yapilmalidir. Verimli olmayan
topraklarda da yetisebilme 6zelligi sayesinde Asya’da genis alanlara yayilmistir. Cin,
Rusya, Ukrayna, Kazakistan en ¢ok tarimimnin yapildig: iilkelerdir. Karabugday insan
beslenmesinin yaninda kiiciik ve biiyiikbas hayvancilik ile yumurta tavuk¢ulugunda yem
olarak kullanilir. Aricilikta nektar kaynagi olarak yararlanilir (Bahri Dagdas Uluslararasi

Tarimsal Arastirma Enstitiisii, 2021).

Karabugday sert iklim kosullarina dayanikli oldugu ve 60-70 giin gibi kisa bir siirede
yetistigi icin diinyanin farkli kesimlerinde gida giivenliginin saglanmasinda énemli bir
yere sahiptir (Ohsawa, 2020). Karabugdaydan yapilan bir¢ok geleneksel gida {irlinii
vardir. Ornegin Japonya’da yapilan “soba” bir ¢esit karabugday makarnasidir. “Kasha”
Rusya’da karabugdayin kavrularak yapildigi bir yemektir. Kek, ekmek, kurabiye gibi
hamur isleri, cesitli ¢orba, tath ve pilavlarin yapiminda da kullanilmaktadir (Dizlek, ve

digerleri, 2009).

1800’li yillarin baginda diinyada karabugday tiretiminin en yiiksek seviyeye ulastigi

ancak sonrasinda iiretimin diisiise gectigi bildirilmistir. Bu durumun bugdayin yaygin
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bicimde ekilmesi sonucu oldugu diisiiniiliir. 1995-1999 yillar1 arasinda diinyada ortalama
2.7 milyon ton karabugday iiretimi yapilmistir. Cin %58 ve Sovyet Rusya %34’liik pay
ile 6nde gelen iireticiler olmustur (Mazza ve Oomah, 2003). 2019 yilinda diinya genelinde
karabugday iiretimi 1.6 milyon ton olmustur. Cin ve Rusya Federasyonu onde gelen iki

tiretici iilke konumlarin1 devam ettirmislerdir (Faostat, 2019).

Tiirkiye’de karabugday iiretimi yapilmamaktadir. 2007 yilinda Bahri Dagdas
Uluslararas1 Tarimsal Arastirma Merkezi ve Selguk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Tarla
Bitkileri Boliimii'niin ortak calismasi ile karabugday yetistiriciligi lizerine ¢alismalara
baslanmistir (Atalay, 2009). Selguk Universitesi Gida Miihendisligi béliimiinde
lisansiistii diizeyde karabugday unu ilaveli c¢esitli unlu mamullerin gelistirilmesi

calismalar1 yapilmistir (Atalay, 2009; Yildiz, 2009; Yildiz, 2012).

Tiirkiye’nin ekolojik ozelliklerinin karabugdayin yetistirilmesi i¢in uygun oldugu
bildirilmistir. Konya’da iiretim c¢alismalarinda karabugdaym su ve besin ihtiyacinin
diisiik olmas1 dolayistyla olumlu sonuglar alindig1 rapor edilmistir. Karabugdaym I¢
Anadolu Bolgesinde kolaylikla yetistirilip yayginlastirilarak dnemli bir tarimsal alternatif
haline gelme potansiyeli bulunmaktadir. Ayrica, ¢igeklerinde yiiksek nektar igerigi ile

yaylalarda ariciligin gelismesine katki saglayabilecegi onerilir (Kan, 2014).
2.2.3. Karabugdaymn Kimyasal Yapisi ve Kalite Ozellikleri

Karabugdayin kimyasal yapis1 genel olarak tahillara 6zellikle bugdaya benzemektedir.
Nisasta yaklasik %70 oran ile en yiiksek bileseni olusturur. Diger bilesenler yaklasik
olarak %12 protein, %10 besinsel lif, %3 yag ve %2.5 kiilden meydana gelir (Zhu, 2016).
Karabugday yiiksek protein icerigine ragmen gluten icermemektedir (Satoh, Jensen-

Jarolim, ve Teshima, 2020).

Karabugday beyaz unu, tam unu ve kepegi 6giitme {irtinleri ile %20 oraninda pagal
yapilan ekmeklerde ekmegin hacmi, ekmek i¢i ve kabuk parlakligi diismiistiir.
Karabugdayda glutenin olmamas1 ekmek hacmini diisiirmiistiir (Atalay, 2009). Gluten
hamura elastikiyet kazandirarak ekmekte arzu edilen doku ve hacmin kazanilmasini
saglamaktadir. Gluten olmadiginda ekmek diisiik hacimli, tok ve elastik olmayan bir
yapida olmaktadir (Ertugay, 1982). Karabugday ilaveli ekmeklerin kalite 6zelliklerinin
tyilestirilmesi i¢in SSL (sodyum stearol 2-laktilat) ve TG (transglutaminaz) gibi katki
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maddeleri kullanmilmistir. Karabugday kepegi ilavesi ekmeklerin protein, lif, yag ve

mineral igeriklerini artirmigtir (Atalay, 2009).

%30 karabugday tam unu ilaveli bazlama ekmegi ve %40 karabugday tam unu ilaveli
lavas ve yufka ekmekleri duyusal degerlendirmelerde olumlu bulunmustur. Ancak
karabugday unu gluten icermedigi ve yag orani daha yiiksek oldugu i¢in lavas ve yufka
ekmeklerinin kalinliklar1 az ve yayilma oranlari fazla olmustur. Karabugday ilavesi
ekmeklerin rengini koyulastirmistir. Kalite 6zellikleri diistiigii icin vital gluten ve SSL
gibi katki maddeleri kullanilmistir. Karabugday ilavesi ekmeklerin lif, fitik asit, demir,
potasyum, magnezyum ve fosfor mineralleri i¢erigini artirmistir. Fitik asit miktar1 mayali

bazlama ve lavas ekmeklerinde diismiistiir (Y1ldiz, 2009).
2.2.4. Karabugdayin Besin Degeri ve Saghga Etkileri

Karabugday proteini gluten icermemektedir. Bu sayede ¢dlyak hastalarinin beslenmesi
icin uygundur (Satoh, Jensen-Jarolim, ve Teshima, 2020). Colyak hastalar1 igin
gelistirilen piring unu, misir nisastasi ve %10 karabugday unu i¢eren biskiiviler duyusal
degerlendirmelerde olumlu sonug¢ almistir (Yildiz, 2012). Karabugday proteini alerjen
kaynagi olabilmektedir (Satoh, Jensen-Jarolim, ve Teshima, 2020). Ancak karabugday
alerjisi oran1 gluten igeren gidalarin olusturdugu alerji oranina gore anlamli farkla daha

diisiiktiir (McAllister, Williams, ve Clarke, 2019).

Karabugday igerdigi polifenoller, D-chiro-inositol ve vitaminler ile yiiksek besin
degerine sahiptir. Sagliga faydalari arasinda antioksidan 6zellikte olmasi, diisiik glisemik
indekse sahip olmasi; kanseri, inflamasyonu ve yiiksek tansiyonu Onleyici 6zellikte
olmasi bildirilmistir (Zhu, 2016). Karabugday temel aminoasitleri dengeli bir bigimde
icerdigi icin kaliteli protein yapisindadir. Ozellikle lizin aminoasidinin miktar: yiiksektir.
Besinsel lif ve direngli nisasta agisindan zengin bir gidadir. Direngli nisasta viicutta hizl
bir sekilde sindirilmedigi i¢in glisemik indeksi diistiktiir. Bu sayede karabugday kan
sekerinin hizlica yiikselmesini engelleyerek obezite ve kalp krizi gibi hastaliklarin
Onlenmesine yardimci olur (Tomoskozi ve Lango, 2017). Karabugday ilaveli lavas,
bazlama, yufka, somun ekmek ¢esitleri ve biskiivilerde ortak olarak karabugday miktari
arttikca protein, yag, lif ve Ozellikle potasyum, demir, magnezyum ve fosfor

minerallerinde 6nemli miktarda artis olmustur (Atalay, 2009; Y1ildiz, 2009; Yildiz, 2012).
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2.3. KINOA

2.3.1. Kinoamin Tarihgesi

Giliney Amerika’nin And Bolgesi, kinoa tahilinin anavatanidir. Giliney Amerika’da
misirdan sonra en ¢ok kullanilan tahil benzeri {iriindiir. (Chenopodium quinoa) kazayagi
ailesine iiye bir bitkidir. Giiniimiizde Kolombiya, Sili ve Arjantin’in yliksek kesimlerinde
ekilir. Geleneksel olarak kinoa tohumlar1 kizartilarak veya Ogiitiilerek lapa seklinde
yenilir. Kinoanin bugdaya gore ortalama protein verimi ve temel amino asit igerigi daha
yiiksektir. 2000’1i yillara kadar Amerika Kitasinin disinda hi¢ taninmamistir (Kiple,
2010).

Arkeolojik kanitlara gére M.O. 5000 yillarinda And Daglarinda ve kismen Peru ve
Bolivya’da kiiltiire alinarak evcillestirilmistir. Yerel dillerde “supha”, “suba”, “jupha”
veya “dahue” olarak adlandirilmistir. Gilinlimiizde Bolivya, Peru, Ekvador, Arjantin ve
Sili’de “quinua” (kinua) veya “quinoa” (kinoa) isimleri kullanilmaktadir. Giiney Amerika
halklar1 igin kutsal bir bitki olarak deger gormiistiir (Jancurova, 2009; Maradini-Filho, ve

digerleri, 2015).

Kinoa Giiney Amerika yerli halklar1 tarafindan bir¢ok ¢esit yemekte kullanilmistir.
Gliniimiizde tohumlar1 piring gibi pilavda, kahvaltilik gevrekte, salatada; un haline
getirilerek kurabiye, ekmek, biskiivi, makarna, cips, tortilla ya da pankek gibi hamur
islerinde kullanilmaktadir. Yapraklar: 1spanak yapraklari gibi yemeklerde ve tohumlari
fermente alkollii icki yapiminda kullanilir. Sigir, domuz ve tavuk gibi ¢iftlik hayvanlarina
yem olarak verilmektedir (Oelke, ve digerleri, 1992; Schlick ve Bubenheim, 1996;
Bhargava, Shukla, ve Ohri, 2006; Fao, 2011).

Kinoa 2000’11 yillara kadar Amerika kitasindan ¢ikmamasina ragmen (Kiple, 2010)
giinlimiizde oldukc¢a popiiler olmasinda iki 6nemli olay etkili olmustur. Bunlardan ilki
Birlesmis Milletler Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO) 2013 yilim “Uluslararas1 Kinoa Yil1”
olarak belirlemesidir. Orgiit, iklim degisikligi nedeniyle gida giivensizligi ile kars1 karsiya
kalan iilkelere niifuslarini besleyebilecek kaliteli bir gida olarak kinoay1 6nermistir (Fao,
2013). Diger 6nemli etki NASA’nin astronotlarin beslenmesine kinoay1 eklemeleri
olmustur. Yiksek protein icerigi yaninda diger tahillarin icermedigi lisin ve baska

aminoasit birlesimi ile kinoa, uzun siire uzayda gorev yapan astronotlarin besin
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gereksinimlerini karsilayabilecek bir besin olarak goriilmiistiir. NASA’nin “Kontrollii
ekolojik yasam destek sistemi” projesi kapsaminda uzayda kinoa yetistirilmesi i¢in

calisma baslatilmistir (Schlick ve Bubenheim, 1996).
2.3.2. Kinoanin Tarmmi

Kinoa adaptasyon kabiliyeti yliksek bir bitkidir. Farkli iklim tiplerinde yetisebilen
200’den fazla tescilli ¢eside sahiptir. Deniz seviyesinden daglik arazilere, sicak, iliman,
soguk, yagish, kurak gibi birgok ortama uyum saglayabilen ¢esitleri ile ¢ok genis
arazilerde yetistirilebilmektedir. Genel olarak -8°C ile 39°C araliginda tarimi yapilabilir.
Bitkinin c¢igceklenme doneminde sicakligi 35°C’yi gegmemesi gerekmektedir. Daha
yiiksek sicakliklarda tane tutumu olumsuz etkilenmektedir. Bu nedenle tohum ekimi i¢in
en uygun zaman mart-nisan aylari; daha yiiksek arazilerde mayis ayidir. Kurak veya tuzlu
topraklarda da yetisebilme 06zelligindedir. 60-90 giin icerisinde hasat edilir hale
gelmektedir (Samsun 1 Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2021).

Tiirkiye iklim sartlarinda en iyi yetisen kinoa ¢esitleri yetisme siiresi kisa olanlardir.
Bu cesitlerde yiiksek sicaklik riski Oniine gegilerek ¢iceklenme donemi sorunsuz
gecmektedir. Samsun ilinde yapilan ekimlerde dekar basina 200 kg verim elde edilmistir.
Normal bakim sartlarinda ortalama verimin dekar basma 150-400 kg oldugu
bildirilmistir. Sulu tarimimin yapildigt durumlarda verim dekar basina 650 kg’a

ulasabilmektedir (Samsun Il Tarim ve Orman Miidiirliigii, 2021).

Kinoa tariminin birgok kolayligi vardir. Bunlar kisaca sOyledir: genetik ¢esitliligi
sayesinde farkli iklim ve toprak sartlarina uyum gostermesi, kuru tariminin yapilabilmesi,
tuzlu toprakta yetisebilmesi, yiiksek rakimlarda yetisebilmesi, makinali tarima uygun
olmasi, liretim maliyetinin diisiik olmas1 ve bazi ¢esitlerinin ¢ok kisa siirede yetismesi

(Tan ve Temel, 2019).
2.3.3. Kinoanin Kimyasal Yapisi ve Kalite Ozellikleri

Kinoanin yag (6.07g/100g), protein (14.12g/100g) ve kil (2.7g/100g) miktar
tahillardan daha yiiksektir. Bugdaymn 100 gramda yag miktar1 2.47g, protein miktari
13.68g ve kil miktar1 1.13 g’dir. Bugdayda karbonhidrat miktart 71g/100g civari iken
kinoada 64g/100g’dir (Usda, 2015).
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Kinoa gluten igermedigi icin kinoa ilavesi iriinlerin kalitelerinde degisimler
olusturmaktadir. Kinoa ilaveli makarnada lif miktar1 artmis ancak gluten miktar1 azaldig:
icin makarnanin hacmi, agirligi ve suya gecen madde miktar1 yiikselmis; makarnanin
sikiligr diismiistiir. Kinoa ilavesi makarnanin kalite 6zelliklerinde olumsuz bir etkiye
neden olmustur. Kalite 6zelliklerinin iyilestirilmesi i¢in katki maddelerinin kullanimi
Onerilmistir. Kinoa, misir ve piring unlari ile yapilan glutensiz makarnaya ilave
edildiginde ise bugday ile yapilan makarnada olan etkilerin tersi gozlemlenmistir.
Makarna hacmi ve agirhigi diismiis; suya gecen madde miktar1 ve makarna sikiligi
artmistir. Bu acidan kinoa ilavesinin glutensiz makarnanin kalite 6zelliklerini iyilestirdigi

sOylenebilmektedir (Demir, 2018).

Kinoa unu ilaveli tarhana iiretiminde kinoa miktar1 arttik¢a tirtinlerin ham protein, ham
yag, toplam fenolik madde ve fitik asit igeriklerinde artig tespit edilmistir. Renk
Olciimlerinde diislis olmustur. Kinoa unu ilavesinin tarhananin duyusal 6zelliklerinde
olumsuz bir etkiye neden olmadig hatta olumlu etkisi oldugu (%100 kinoa ile hazirlanan

tarhana harig¢) goriilmiistiir (Ugok, Cankurtaran, ve Demir, 2019).
2.3.4. Kinoanin Besin Degeri ve Saghga Etkileri

Kinoa gluten igermedigi icin ¢6lyak hastalarinin beslenmesi i¢in uygundur. Colyak
hastalari ile 6 hafta boyunca yapilan bir ¢aligmada giinde 50g kinoa tiikketiminin hastalar
tarafindan 1iy1 tolere edildigi ve hastaligi kotiilestirmedigi tespit edilmistir (Zevallos, ve

digerleri, 2014).

Kinoa proteinlerinin biiyiik bir kismini albiimin ve globulin proteinleri (toplamda
yaklagik %72) olusturmaktadir (Abugoch James, 2009). Kinoa tiyonik aminoasitler ve
lisin agisindan zengindir. Yiiksek lisin i¢erigi ile tahillardan daha yiiksek kalitede protein
icerir ¢linkii tahillarin lisin icerigi diistiktiir (Maradini-Filho, ve digerleri, 2015). Ayrica,
yiiksek oranda yag asitleri, fenolik bilesikler, besinsel lif ve mineral i¢ermektedir
(Navruz-Varli ve Sanlier, 2016). Kinoanin kalsiyum, bakir, demir, potasyum,
magnezyum, fosfor ve ¢inko igerigi bugday, misir ve piringten daha yiiksektir (Demir,

2018).

Kinoa trigliserit, toplam kolesterol ve LDL seviyelerinin diigiiriilmesine yardimci

olmaktadir. Kan sekerini ve kan basmcini diistirerek; kilo kontrolii saglayarak kalp
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hastaliklarinin olugsmasina karsi anlamli etkiler ortaya koymaktadir (Farinazzi-Machado,
ve digerleri, 2012). Bir ¢alismada normal viicut-kitle indeksine sahip olan katilimcilarin
fazla kilolu ya da obez olan katilimcilara gére Peru’ya 6zgii yerel kinoa, amarant, kaniwa
gibi tahil benzeri {iriinlere beslenmelerinde daha fazla yer verdikleri ortaya ¢ikarilmistir

(Sanchez, 2012)

Kinoa tohumlarimin ham halde olmasi ya da c¢imlendirilmesi besin degerini
degistirmektedir. Cimlendirilmis kinoa unu ilaveli makarna ile ¢imlendirilmemis kinoa
unu ilaveli makarna karsilastirildiginda ¢imlendirmenin protein miktarin1 %37 oraninda
artirdig tespit edilmistir. Cimlendirme ayrica su, kiil, toplam fenolik madde, antioksidan
aktivitesi, toplam besinsel lif ve mineral oranlarmi da artirmigtir. Yag miktarini
distirmustiir. Fitik asit oram1 ¢imlendirme ile birlikte oldukca (%77) diismiistiir. Bu
sonuclara gore c¢imlendirilmis kinoa unu ilavesi, makarnanin besin degerlerini ve

sindirilebilirligini artirmigtir (Demir, 2018).
2.4, SIMIT

2.4.1. Simidin Tarihcesi

Simidin oldukga eski bir tarihi vardir. Hititlerin bir¢ok ekmek ¢esidi yaninda halka
seklinde yaptiklar1 ekmekleri vardir. Asur dilinde “samidu” kelimesi beyaz un i¢in
kullanilir. Bu kelime Osmanli’ya “simit” olarak ge¢mistir (Isin, 2020). 19.yiizyil
sonlarinda Osmanli padisahlarimin  kahvaltilarina recel, tereyagi, kaymak, peynir,

yumurta, bal yaninda sakizli simit gibi hamur isleri eklenmistir (Abdiilaziz Bey, 1995).

Simit gliniimiizde Tirkiye’de en ¢ok tercih edilen ayakiistii atistirmalik (fast food)
yiyeceklerden birisidir. Ucuz olmasi dolayisiyla bazen dar gelirli ¢alisan ya da
ogrencilerin oncelikli tercihi, baz1 durumlarda disarida ¢abucak karmi doyuracak bir
atistirmalik ya da pazar giinlerinin keyifli kahvaltilarinin bir parcasi olmaktadir. 2010
yilinda Istanbul’da simit firm1 sayisinin 300 civarinda oldugu ve giinde 1,5 milyon simit
iiretildigi belirtilmistir. Uretilen simitlerin iicte ikisi sokak simitcileri ve acik
mekanlardan satin alinmakta, tigte birlik kismi1 pastane ve Simit Sarayr gibi kapali

mekanlarda tiiketilmektedir (Unsal, 2010).
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Simit, sokaklarda ayakiistii yenilen bir yiyecek olma durumundan 2000’li yillarin
basindan itibaren Simit Sarayr ve benzeri mekanlarin acilmasi ile kapali ortamlarda
yenilir, giiniin her saati ulasilabilir, farkli goriiniim ve lezzetlerde sunulur hale gelmistir.
[lk Simit Saray1r 2002 yilinda Istanbul Mecidiyekdy’de acilmistir. Oldukga basarili bir
sekilde biiyiiyen sirket Avrupa’da Almanya, Ingiltere, Isve¢, Belgika; Orta Dogu’da
Misir, Suudi Arabistan, Kuveyt, Kibris ve ABD’de magazalar agmustir (Unsal, 2010).

Simit Saray1 ve benzeri magazalarinin ¢gogalmasi ile simit liretimi firinlardan ¢ikarak
bliyiik 6lcekli {iretim yapan gida fabrikalarina tasinmistir. Gida fabrikalarinda yiiksek
teknolojilerde gida giivenligi ve kalite standartlar1 saglanarak iretilen farkli igerik ve
goriinimdeki simitler dondurularak yurt i¢indeki ve yurt disindaki magazalara
gdnderilmektedir. Franchise sistemi magazalarin gogalmasm saglamaktadir (Unsal,
2010). Kadinlarm is giicline daha fazla katilimlar1 sonucu evde ve mutfakta daha az
zaman gecirmeleri, hizli yasam tarzinin insanlari zaman almayacak hazir gidalara
yoneltmesi, kapali mekanlarda simit satisinin ev dis1 bir aktivite olarak goriilmesi Simit

Saray1 tarzi mekanlarin bagarili olmasini saglamaktadir (Semerci ve Mutlu, 2016).
2.4.2. Simit Yapim ve Cesitleri

Simit yapimi simit ¢esidine gore degismektedir. Genel itibariyle simit malzemelerin
karistirilmasi, hamurun yogrulmasi, dilimleme ve sekil verme, fermantasyon ve firinda
pisirme asamalarindan olugsmaktadir. Malzemeler un, su, maya ve bazen tuzdur. Bazi
cesitlerde ekmek mayasi bazilarinda nohut mayasi kullanilmaktadir. Fermantasyon stiresi
baz1 simit ¢esitlerinde uzun iken bazilarinda ¢ok kisa siirmektedir. Haslama, pekmeze
batirma, susamla kaplama ve dinlendirme asamalar1 bazen tek basina bazen birlikte
uygulanabilmektedir. Ornegin Ankara Simidi pekmeze batirtlip susamla kaplanarak
yapilirken Rize simidi haglanir, pekmeze batirilir ama susamla kaplanmaz. “Cografi Isaret
Belgesi” olan simit cesitlerinin yapim asamalar1 incelenerek Sekil 2.1°de Simit Uretimi
Akis Semasi olusturulmustur (Tiirk patent, 2012; Tiirk patent, 2018; Tiirk patent, 2017,
Tiirk patent, 2019a; Tiirk patent, 2019d; Tirk patent, 2019b).
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Birgok c¢esit simit vardir. Ankara simidi, kandil simidi, susamli, zeytinli, peynirli,
aygekirdekli, pekmezli, tahinli, kepekli simitlerin bazilarinda igerdikleri malzemeler
bazilarinda ise iiretim teknigi farklilik gostermektedir. “Cografi Isaret Belgesi” almis

simit ¢esitleri kisaca agiklanmustir.

Ankara Simidi, Ankara Ticaret Odas1 tarafindan 2017 yilinda tescillenmistir. Bu
simidin diger simitlerden en 6nemli farki renginin daha koyu olmasidir. Bunun nedeni
simidin yanik olmasi sanilabilir ancak nedeni simidin liziim pekmezi i¢ine daldirilarak
tiretilmesidir. Simit pekmezin i¢ine tamamen daldirilarak kahverengi renk almasi
saglanir. Sonrasinda kavrulmus susamla bolca kaplanarak tas firinda odun atesinde
pisirilir. Pekmez Ankara’da yetistirilen {iziimlerden tiretilmelidir. Pekmez ¢inko, fosfor,
kalsiyum, demir, potasyum ve magnezyum agisindan olduk¢a zengin oldugu i¢cin Ankara
simdinin besin degeri yiiksektir. Bu simit ayrica diger simitlere gore daha kiiclik ve
incedir (Tiirkpatent, 2017). izmit simidi susam ve pekmez ile yapilan simit cesitlerinden
birisidir. Un, su, yas maya ve tuz ile hazirlanan hamurlara halka sekli verilir. Uziim
pekmezine batirilip susamla kaplanir, bir siire dinlendirilir ve tas firinda pisirilir

(Tiirkpatent, 2019a).

Pekmez ile yapilan simitlerden bir digeri Rize simididir. Rize simidi 2019 yilinda
“Cografi Isaret Belgesi” almistir. Bu simitte diger simitlerden farkli olarak susam
eklenmez. Simit sekli verilen hamurlar “pasa” adi verilen tahtalarda 10 dakika
dinlendirilir ve kaynar suda 1-2 dakika haglanir. Sonrasinda pekmeze batirilip firinlanir.
Pekmez Rize’de yetisen halk arasinda kokulu iiziim olarak bilinen Vitis Labrusca L.

tizimlerinden yapilmalidir (Tiirkpatent, 2019d).

Samsun simidi 2012 yilinda koruma altina alinmistir. Bu simidin maya igerigi ve
mayalanma siiresi olduk¢a azdir. Bu nedenle yari1 sert bir hamuru vardir. Pekmez ve bol
susam eklenerek yapilir. Dogrudan firmlanir haslanmaz (Ttrkpatent, 2012). Kastamonu
simidi susamli olmadig1 i¢in “kazan simidi”, “sade simit”, “susamsiz simit” veya “kel
simit” isimleri ile de bilinir. Un, su, tuz ve ekmek mayasi ile hazirlanan hamur 20-25

dakika mayalandirilir, sekil verilir, pekmeze batirilarak firnlanir. Parlak renkli ve gevrek

bir simittir (Tiirkpatent, 2019b).

Manisa taban simidi 2018 yilinda “Cografi Isaret Belgesi” almistir. Taban simidi adini

yass1 sekilde oldugu icin almistir. Pekmez ve susam eklenerek yapilir; ancak nohut
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mayas1 kullanilir. Nohut mayasi kullanildig1 i¢in tatlimsi lezzette ve i¢i beyaz renktedir.
Mayalama ve haglama islemlerinden sonra firinlama islemi yapilir. Pekmez igin

kullanilan iiziim Manisa’da yetisen Sultaniye tizlimii olmalidir (Tiirkpatent, 2018).

2020 yilinda “Cografi Isaret Belgesi” alan Nevsehir simidi hem sekli hem de yapilist
acisindan diger simitlerden farklidir. Bilindik halka seklinde degildir. Kenarlari
yuvarlaklastirilmis dikdortgen seklindedir. Nohut mayasi kullanilir. Un, su, yumurta ve
pekmezin kaynatilmasi ile hazirlanan “simit yliz suyu” simidin ylizeyine siirtliir

(Tiirkpatent, 2020b).
2.4.3. Simidin Kimyasal Yapisi ve Kalite Ozellikleri

Simitlik unun diger 6zel amach unlara gore kalite farkliliklar1 vardir. Baklavalik,
boreklik, simitlik, yufkalik ve kadayiflik unlarin kalite 6zelliklerinin incelendigi bir
calismada simitlik unlarin kiil icerigi en yiiksek ¢ikmistir. Simidin i¢ rengi ve dokusu gibi
kalite o6zelliklerinde kiil igerigi ¢ok etkilidir. Diger 6zel amagli un gesitlerine gore simitlik
un en yiiksek uzama kapasitesi ve uzamaya karsi en yiiksek direnci gostermistir (Yeyinli-
Savlak, 2011). Baska bir ¢alismada farkli kiil oranlarinin simidin nem, pisirme kaybi,
verimi, hacmi, gézenek durumu, simit i¢i rengi ve duyusal 6zelliklerinde farkli sonuglar
olusturdugu belirtilmistir. % 0.7 kiil iceren ve yiiksek protein, yas gluten, gluten indeksi
ve sedimantasyon degerlerine sahip simit duyusal analizlerde olumlu sonuglar almigtir

(Deveci-Karabacak, 2019).

Simit geleneksel olarak ekmek mayasi veya nohut mayas: ile yapilmaktadir. Bir
calismada farkli oranlarda kefir mayasinin simit kalitesine etkisi incelenmistir. Kefir
mayasinin hamuru mayalayabildigi ve simit liretimi i¢in uygun bir maya oldugu sonucuna
varilmistir. Standart mayaya gore kefir mayasi daha ¢ok asit iiretmistir. Dolayisiyla kefir
mayasi ile yapilan simitlerde pH degeri daha diisiik ¢ikmistir. %2 kefir mayas1 iceren
simit, standart yas maya ile yapilan simitten daha lezzetli bulunmustur. Ancak kefir
mayas1 miktari arttik¢a simitler eksidigi icin begeni seviyesi diismiistiir (Sentiirk ve Otles,

2017).
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2.4.4. Simidin Besin Degeri ve Saghga Etkileri

Simit un, su, maya ve tuz ile yapilan bir yiyecek olmasi dolayisiyla besin igerigi
zayiftir. Geleneksel gidalarin glisemik indeksinin arastirildigr bir ¢alismada bulgur,
leblebi, tarhana ve simit arasinda glisemik indeksi en yiiksek olan yiyecek simit ¢ikmaistir.
Simitte bulunan bugday unundan ve pekmezden gelen basit sekerler kan sekerinin hizlica
yiikselmesine neden olmaktadir. Simit kilo alinmasina neden oldugu i¢in kilo kontrolii

gerekli durumlarda ya da hastaliklarda tercih edilmemelidir (Celikel, 2019).

Simit cesitli takviyeler ile besleyici hale getirilebilmektedir. Gidalarin vitamin ve
minerallerle zenginlestirilmesi yetersiz beslenme sorunlarinin 6niine gecilmesinde
uygulanan yoOntemlerden birisidir. Tiirkiye’de tahillar temel gida kaynagim
olusturmaktadir. Ancak tahil agirlik beslenme demir ve c¢inko yetersizligine neden
olabilmektedir. Bu soruna ¢6ziim olarak sunulan bir ¢alismada geleneksel bir tahil tirtinii
olan simit, demir ve ¢inko mineralleri ile zenginlestirilmistir (S6zer-Giizelcan, 2009). Bir
baska caligmada ince kepek, arpa unu ve soya unu ilavesi ile besinsel lif igerigi artirilmis
simitler tiretilmis ve hamurun kalite 6zellikleri agisindan olumlu sonuclar elde edilmistir.
%10 soya unu ilaveli Ankara simidi hem kalite 6zellikleri acisindan hem de duyusal

analizlerde en olumlu sonucu vermistir (Senol, 2004).

Beyaz un ile yapilan simitlerin besin degeri diisiiktiir. Tam bugday unu ile yapilan
simitlerin besin degeri artar. Tam tahilli {irtinler besinsel lif ve B grubu vitaminleri
acisindan daha zengindir. Besinsel lifli gidalar tokluk hissi verir, sindirime yardimci olur,
bagirsak hareketlerini artirarak toksik bilesiklerin viicuttan uzaklastirilmasini
kolaylastirir. Tam tahilli beslenme obezite ve kalp damar hastaliklarinin 6nlenmesinde
etkilidir. Tam tahill1 iiriinler ayrica antioksidanlar agisindan zengindir. Bu sayede
bagisiklik sistemini gili¢lendirir ve kanserin olusma olasiliginm diisiiriir (Kiiglikkdmdirler,

2018).

Yemekhanesi olan ve yemekhanesi olmayan liselerde 6grenim goren ogrencilerin
beslenmelerinin karsilastirildigr bir calismada yemekhanesi olmayan okullarda cips,
kraker, hamburger, tost, simit, pogaga gibi ayakiistii yenilen yiyeceklerin daha ¢ok tercih
edildigi ve genelde tahil agirlikli beslenmenin oldugu goriilmistiir. Ayakiistii
yiyeceklerin Ogrencilerde yanlis beslenme aliskanliklarimin olusmasina yol agtigi

anlagilmistir. Ogrencilerin yeterli ve dengeli beslenmeleri igin et grubu, siit grubu ve
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sebze meyve grubu yiyecekleri beslenmelerine dahil etmeleri Onerilmistir (Pekcan-
Aydin, 2017). Yeterli ve dengeli beslenme et/et iirtinleri, siit/siit {irtinleri, meyve/sebze ve
ekmek/tahil grubu yiyeceklerin bir arada yeterli miktarlarda oldugu bir beslenmedir. Tek
basina tahil grubundan beslenme saglikli olmadig1 gibi tahil grubu igcermeyen beslenme
de saglikli degildir ve eksiktir. Ancak tliketilmesi gereken tahil miktar1 viicut kitle
indeksine bagl olarak kisiden kisiye degisir (Sanlier, 2013). Tahil grubu igerisinde yer
alan simit, diger gida gruplan ile birlikte tiiketildiginde dengeli ve yeterli beslenme

saglanmis olacaktir.
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BOLUM 3. GEREC VE YONTEM

3.1. CALISMADA KULLANILAN MALZEMELER

Tez ¢alismasi i¢in kontrol iirlinii dahil 10 adet simit iiretilmistir. Simitlerin yapiminda

bugday unu, alternatif un olarak karabugday unu, siyez unu veya kinoa unu, tuz, seker,

stvi yag, yas maya ve susam malzemeleri kullanilmistir. Kinoa unu, siyez unu ve

karabugday unu Cdk Group markasi ve beyaz un Ova Un markasindan temin edilmistir.

Yag, tuz ve seker Aro markadir. Arifoglu marka susam ve pakmaya marka yas maya

kullanilmistir. Tablo 3.1.°de 10 adet simit Orneginin hazirlanmasinda kullanilan

malzemeler ve miktarlar1 belirtilmistir. Belirtilen miktarlar 1 simit (100 gram) igindir.

Tablo 3. 1. Simit Orneklerinin Malzeme Listesi ve Miktarlar1 / 100 g iiriin

Kod Simit cesitleri un Farkh  Tuz Seker Sivi Yas Susam  Su
(9r) un(gr) (9 (gr) yag maya  (gr) (ml)
(gr) (gr)
107 KARABUGDAY %10 70,87 7,87 1,57 1,89 0,79 1,26 15,75 45
432 KARABUGDAY %30 55,12 23,62 1,57 1,89 0,79 1,26 15,75 45
575 KARABUGDAY %40 47,24 31,50 1,57 1,89 0,79 1,26 15,75 45
615 SIYEZ %10 70,87 7,87 1,57 1,89 0,79 1,26 15,75 45
498 SIYEZ %25 59,06 19,69 1,57 1,89 0,79 1,26 15,75 45
718 SIYEZ %40 47,24 31,50 1,57 1,89 0,79 1,26 15,75 45
232 KINOA %10 70,87 7,87 1,57 1,89 0,79 1,26 15,75 45
816 KINOA %15 66,93 11,81 1,57 1,89 0,79 1,26 15,75 45
216 KINOA %25 59,06 19,69 1,57 1,89 0,79 1,26 15,75 45
915 KONTROL 78,74 0,00 1,57 1,89 0,79 1,26 15,75 45
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3.2. YONTEM

3.2.1. Simit Orneklerinin Uretimi

Bir kontrol simidi ile %10, %30, %40 karabugday, %10, % 25, % 40 siyez ve %10,
%15, % 25 kinoa unlar1 eklenerek toplamda 10 adet simit tiretilmistir. Simit yapiminda
oncelikle biitiin malzemeler un, seker, siviyag, tuz ve su ilave edilerek 10 dakika mikserde
(Kitchenaid 5K45 serili tezgah iistii mikser) homojen ve elastik bir yapiya ulagana kadar
yogurulmustur. Sonrasinda maya ilavesi yapilarak 2 dakika daha bu sekilde yogurulmaya
devam edilmistir. Hamur 10 dakika dinlendirildikten sonra 150 gr’lik 2 adet simit hamuru
olusturulmustur. Simitlere geleneksel burgu simit halini almasi i¢in sekil verilmistir ve
susam eklenmistir. 10 dakika tekrar dinlendirilen hamurlar son sekli verilip 200°C’de
firinda (Fimak marka tas tabanli katli firin) 25 dakika pisirilmistir. Firin, 6zel tasarlanmig
tag tabani sayesinde tlim katlara esit 1s1 vermekte ve durgun pisirme 6zelligi sayesinde

simitleri daha ¢itir ve kivamli bir sekilde pisirmektedir.

Literatiir calismalarindan yola ¢ikilarak kek ve galeta recetesi igerisine un ikamesi
olarak belli oranlarda aygicek kiispesi eklenmis, kiispenin kek iirlinliniin duyusal
ozellikleri lizerine etkisi incelenmistir. Yapilan farkli oranlardaki aygigek kiispesi ilavesi
ile kek ve galeta {irliniiniin kabarma, pisme sliresi, son iriin dokusu ve lezzet
ozelliklerinde bakilmistir. Okan Universitesi Gastronomi Boliimii Ogretim Uyeleri ile

birlikte yapilan duyusal degerlendirmelerde galetada kullanimina karar verilmistir.
3.2.2. Duyusal Analizler

Duyusal analizler gidalarin kalite 6zelliklerinin belirlenmesi kullanilan yontemlerden
birisidir. Kek, ekmek, biskiivi gibi unlu mamullerin kalite 6zelliklerinin belirlenmesinde
oldugu kadar farkli tahil/tahil benzerleri eklenerek yenilikg¢i Uiriinlerin gelistirilmesinde
de duyusal analizlerden yararlanilmaktadir. (Yildiz, 2009; Ugok, Cankurtaran, ve Demir,
2019). Bu ¢alismada simit 6rneklerinin renk, koku, tat, doku ve genel begeni olmak {izere
duyusal 6zellikleri 7°1i likert testi ile dl¢lilmiistiir. Renk, koku ve tat 6zellikleri i¢in 7’11
likert testinde 1: asir1 kotii, 2: ¢ok kotii, 3: kotii, 4: kararsizim, 5: 1yi, 6: ¢ok iyi ve 7:
miikemmel olarak tanimlanmistir. Doku 6zelliginde 1: asirt sert, 2: ¢ok sert, 3: sert, 4:

kararsizim, 5: yumusak, 6: cok yumusak ve 7: asir1 yuamusak olarak belirlenmistir. Genel
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begeni 6zelliginde 1: asir1 derecede begenmedim, 2: hi¢ begenmedim, 3: begenmedim, 4:
kararsizim, 5: begendim, 6: ¢ok begendim, 7: asir1 begendim olarak gruplandirilmistir.
Google anket formu hazirlanarak likert testi katilimcilara mail {izerinden génderilmistir.
Katilimcilar kendi cep telefonlarindan anket formunu acip simitlerin tadimini yaparken

puanlamalarini girmislerdir. Duyusal analizlere 80 kisi katilmistir (Ek-2, EK-3).

Katilimeilar Istanbul Okan Universitesi Gastronomi Boliimii lisans ve yiiksek lisans
Ogrencilerinden olusmaktadir. Katilimcilar egitimleri sirasinda duyusal analiz dersi
aldiklar1 ve daha Onceden cesitli tadimlara katildiklar1 i¢in yar1 egitimli olarak
tanimlanmaktadirlar. Simit 6rnekleri rastgele ii¢ basamakli sayilarla kodlanmistir ve bu
sayilarla katilimcilara sunulmustur. Duyusal analizler tekrarsiz yapilmistir. 10 adet
simidin duyusal analizi ortalama 30 dakika slirmiistiir. Biitiin tadimlar 2 giinde

tamamlanmustir.
3.2.3. Tekstiir Analizi

Simitlerin dokuz profil analizi (DPA), silindir tiip (TA4/1000) ile donatilmig bir doku
analiz cihaz1 (Ta Plus Texture Analyser, LloyD instruments, Birlesik Krallik) ile
yapilmistir. Simitler pisirildikten 3 saat sonra doku profil analizleri yapilmistir. Simit
orneklerinden 30 mm’lik dilimler kesilerek 5 mm/s test hizi, 10 mm silindir drop ve 5
gramlik algilama kuvvetinde 6l¢timler yapilmistir. Doku profil analizi cithaz1 Sekil 2°de
gosterilmistir. Kaydedilen doku parametreleri sertlik (hardenss; N), elastikiyet
(resilience), yapiskanlik (adhesiveness, N.s), i¢ yapiskanlik (kohezivlik, cohesiveness),
sakizimsilik (gumminess), esneklik (springiness), ¢ignenebilirlik (cewiness)’ tir (Certel,

ve digerleri, 2009).

Sertlik (hardness): Deformasyon igin gerekli olan kuvvet olarak tanimlanmaktadir. Tlk
sikistirma ¢evrimi esnasindaki tepe kuvvetidir (N). Bu deger, sikistirmanin en son
noktasinda olmak zorunda degildir, 6nemli olan ortaya ¢ikan maksimum kuvvettir.
Tekstiir analizinde ilk sikistirmanin bitip geri ¢ekilmenin basladigi noktaya karsilik
gelmektedir. Duyusal olarak ise, az1 digleri arasinda gidanin sikistirilmasi i¢in gereken

kuvvet olarak tanimlanir.

Kohezivlik (cohesiveness): Maddenin ilk deformasyondaki dirence gore ikinci bir

deformasyona ne kadar iyi dayanabilecegini gostermektedir. Fiziksel anlamda ise i¢
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baglarin dayanma giicliniin bir gostergesidir. Her iki ¢evrim i¢in de sikistirmanin
olmadig1 alanlar hari¢, ikinci sikistirma anindaki pozitif giic alaninin birinci
sikistirmadaki alana orami olarak (Alan 2/Alan 1) tanimlanmaktadir (Segen, 2016;

Gergekaslan, Kotancilar, & Karaoglu, 2007; Sozer , Dalgig, & Kaya, 2007)

Esneklik (springiness): Orneklerin ilk sikistirma cevriminden sonra eski yiiksekligine
ne kadar ¢ikabildiginin bir gostergesidir. Ayni zamanda 6rnek iizerindeki deforme edici
kuvvet kaldirildiktan sonra kendini toparlayarak deformasyondan dnceki orijinal haline
donme olarak da ifade edilmektedir. ikinci sikistirmada 6rnegin yiiksekliginin (d2) ilk
sikistirmadan  Once Ornegin orijinal yiiksekligine (dl) bdliinmesiyle (d2/d1)

hesaplanmaktadir (Gergekaslan, Kotancilar, & Karaoglu, 2007).

Sakizimsilik (gumminess): Yar1 kat1 bir 6zellikte bir gida maddesinin yutmaya hazir
hale gelene kadar parcalanmasi i¢in gerekli enerji olarak tanimlanmaktadir. Bu deger,
probun ikinci sikistirma igleminden elde edilen A2 alaninin, ilk sikistirma isleminden elde
edilen Al alanina orani (birimsiz) olan kohesivlik degerinin sertlik degeri ile ¢arpimi
sonucu bulunmaktadir (Segen, 2016; Gergekaslan, Kotancilar, & Karaoglu, 2007;
Ergoniil, 2009).

Cignenebilirlik (chewiness): Fiziksel olarak kati 6zellikte olan bir gida maddesini
pargalara ayirip yutma durumuna hazir hale getirmek igin gerekli olan enerji olarak ifade
edilirken, duyusal olarak bir gida maddesinin yutmaya hazir hale gelinceye kadar gerekli
olan cigneme sayisi, bir saniyedeki ¢igneme hizi ve kuvveti olarak tanimlanmaktadir.
Sertlik x kohezivlik x elastikiyet islemiyle elde edilir (Segen, 2016; Gergekaslan,
Kotancilar, & Karaoglu, 2007).

Elastikiyet (resilience): Materyalin ilk haline dénme yetenegidir. Ilk sikistirma
cevriminde prop yukari ¢ikarken grafik altinda kalan alanin prop asagi inerken grafik
altinda kalan alana oran1 (A1w/Al) olarak hesaplanmaktadir. Yani ilk sikistirmadan
sonraki bekleme asamasindan once Olgiilen bir degerdir (Secen, 2016; Gergekaslan,

Kotancilar, & Karaoglu, 2007).

Yapiskanlik (adhesiveness): Ornek yiizeyi ile baski plakasi arasindaki gekim kuvvetini
asmak i¢in gerekli olan is olarak tanimlanmakta olup, duyusal olarak ise madde 1sirilirken
kopmadan 6nceki deformasyon, fiziksel olarak i¢ baglarin dayanma kuvveti olarak ifade

edilmektedir. Tekstiir analizinde ilk sikistirma ¢evrimi sonunda bekleme siiresi 6ncesi
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olugsmas1 muhtemel ilk negatif alan (A3) olarak hesaplanmaktadir, birimi N.s’dir (Segen,

2016; Gergekaslan, Kotancilar, & Karaoglu, 2007).

Ekmek orneklerine ait 1. ve 3. giinlerde 6lgiilen sikilik (firmness), sertlik (hardness),
elastikiyet (springiness), koheziflik (Cohesiveness), ¢ignenebilirlik (cheviness) ve
esneklik (resilience) degerleri tekstiir analiz cihazi (Stable Microsystems TA-XT.Plus,

Surrey, Birlesik Krallik) kullanilarak ve AACC 74-09 metoduna uygun olarak
belirlenmistir (AACC, 2000).
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Sekil 3.1. Doku Profil Analizi Cihaz1 Gorseli
3.2.4. Besin Degerleri ve Kalori Hesaplamasi
Simitlerin protein, yag, karbonhidrat ve lif degerlerine gore kalori hesaplari
yapilmistir. Simitlerin kalori hesaplamalar1 1 gram yag icin 9 kkal, 1 gram protein i¢in 4

kkal ve 1 gram karbonhidrat i¢in 4 kkal baz alinarak yapilmistir. Kalori hesaplamasi i¢in

formiil (1) kullanilmistir. Besin degeri ve kalori hesaplamalari sonuglarda sunulmustur.

Formiil 3.1:

Enerji (kcal) = (9 x % Yag) + (4 x % Protein) + 4 x (% Karbonhidrat - % Diyet Lif) (1)
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3.2.5. Hacim ve Yogunluk Hesaplamasi

Simit orneklerinin yogunluklar1 hacimleri ve agirliklart hesaplanarak bulunmustur.
Olgiimlerde 1300 ml’lik (270 gr) meziir kullanilmistir. Meziir icerisine 20 gr simit
numunesi koyulup kalan bosluklar 1200 gr keten tohumu (yogunluk 0,715 gr/ml) ile
doldurulmugtur. Meziir derecelerinden simidin  hacmi tespit edilmistir. Simit
numunesinin agirligt (20 gr) tespit edilen hacim degerine boliinerek yogunluk

hesaplanmistir. Hesaplamalarda kullanilan formiiller soyledir:

Dketen tohumu= (Wketen tohumu - Wkap) /Vkap (2)
Vnumune= Vkap — Wketen tohumu / Dketen tohumu (3)
Wketen tohumu= Wtoplam- Wnumune — Wkap 4)
Dnumune= Mnumune / Vhumune (5)
Y ogunluk= Kiitle/ Hacim (6)

3.2.6. Calismanin Kisitlamalar:

Arastirmanin kisitlart ve siirlart ele alindiginda oldukga genis bir yelpaze de
degerlendirmek miimkiin olmaktadir. Burada calismay1 en ¢ok etkileyen birka¢ dnemli
kisit iizerinde durulmustur. Calismanin siiresi, ¢alisma baglangicinda belirlenen konu
tizerine eklemeler yapilarak daha genis cergevede degerlendirme amaciyla kapsam
arttirilarak uzatilmistir. Kapsam her yeni {iriin eklemesiyle genislemis, konu daha genis

bir yelpazeden bakilarak hedefe yonelik arastirma yapilmak istenmistir.

Calismanin diger bir kisit1 ise doku profil analizinin daha anlamli sonuglarina ulasmak
ve hedefe yonelik ciktilar almak i¢in farkli laboratuvarlarla gériismeler yapilmis olup,

nihai ¢calismada elde edilen bulgular kayda deger bir arastirmanin sonucu olmustur.
3.2.7. Istatiksel Analizler

Farkli oranlarda karabugday, siyez ve kinoa iceren 9 adet simit ve 1 adet kontrol
simidinin Google anket formu iizerinden toplanan duyusal analiz sonuglar istatiksel
analizler icin IBM SPSS 20 programina aktarilmistir. SPSS programinda katilimcilarin
demografik dagilimlar1 say1 (n) ve yiizde oranlar1 (%) ile hesaplanmigtir. Simitlerin

duyusal analiz sonuglar1 ortalama ve standart sapma degerleri ¢ikarilarak tablo halinde
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sunulmustur. Simitlerin duyusal analiz sonuclar1 arasinda istatiksel anlamli farkin olup
olmadigt ANOVA LSD c¢oklu karsilastirma testi ile 6l¢iilmiistiir. ANOVA testi sonucuna
gore hazirlanan tabloda istatiksel anlamli farklar farkli harflerle ifade edilmistir.
Microsoft excel programinda her bir simit 6rneginin duyusal analiz ortalamalari ile radar
grafikleri ¢izilmistir. Karabugday unlu simitler, siyez unlu simitler ve kinoa unlu

simitlerin karsilastirilmasi i¢in ayrica radar grafikler ¢ikarilmistir.

Simitlerin doku profili analizi degerleri IBM SPSS programinda analiz edilmistir.
Simitler i¢in her bir doku profili parametresi i¢in ortalamalar ve standard sapmalar
cikarilarak tablo halinde sunulmustur. Simitlerin doku profili parametreleri arasindaki
istatiksel fark ANOVA Duncan ¢oklu karsilastirma testi ile yapilmistir. Doku profili
parametreleri arasinda istatiksel anlamli farklar farkli harfler tanimlanarak tablo halinde
gosterilmistir. Simitlerin doku profili parametreleri siitun grafikler olusturularak ayr1 ayri

sunulmustur.

Simitlerin yag, protein, karbonhidrat ve enerji degerlerinin ii¢lii tekrarlar1 IBM SPSS
programinda ANOVA Duncan testine tabi tutulmustur. Simitlerin besin degerlerinin
ortalamalar1 ve standart sapmalari tabloda gosterilip istatiksel anlamli farklar farkli harf
ile gosterilmistir. Simitlerin yag, protein, karbonhidrat, lif ve enerji degerlerine gore

grafikler cizilmistir.
3.2.8. Etik Kurul Onay1

Etik kurul onay1 19.11.2024 tarihinde alinmistir (Ek-1).
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BOLUM 4. BULGULAR

Tez ¢alismasinda farkli miktarlarda karabugday unu, siyez unu ve kinoa unu eklenerek
9 farkli simit Uretilmistir. Kontrol iiriinii olarak sadece bugday unundan 1 simit
yapilmistir. Simitlerin duyusal analizleri ve doku profili analizi yapilmistir. Simitlerin
besin degerleri hesaplanmistir. Calismanin bulgulari ayr1 ayri basliklar altinda

sunulmustur.

4.1. DUYUSAL ANALIZ SONUCLARI

Farkli oranlarda karabugday unu, siyez unu ve kinoa igeren liriinler ve kontrol iiriinii
ile birlikte 10 adet simidin duyusal analizleri, doku profili analizi ve kimyasal analizleri
yapilmistir. Duyusal analiz cevaplart Cronbach’s Alpha giivenirlik testi sonucu 0,88
cikmistir. Cronbach’s agpha degeri 0,80°den yiiksek oldugu i¢in analiz sonuglar yiiksek

giivenirlik diizeyindedir.
4.1.1. Katimeilarin Demografik Ozellikleri

Simit orneklerinin duyusal analizine katilan 80 kisinin demografik 6zellikleri Tablo
4.1’ de sunulmugtur. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine bakildiginda cinsiyet ve
sigara kullanimi alanlarinda dengeli dagilim oldugu goriilmektedir. Kadin (%52,5) ve
erkek (%47,5) katilimcilarin oranlar1 birbirlerine olduk¢a yakindir. Sigara kullanan
(%47,5) ve sigara kullanmayan (%52,5) katilimcilarin sayisi nerdeyse esittir. Yas, medeni
hal, egitim durumu, meslek, ailede birey sayisi, ¢ocuk sayis1 ve gelir diizeyi gibi

demografik 6zelliklerde dengeli bir dagilim olmadig1 goriilmektedir.

Katilimcilarin biiyiik bir orani (%71,3) 21-30 yas arasindadir. Katilimceilarin %17,5’u
20 yastan kiigiik, %8,8’1 31-40 yas ve %2,5’u 41-50 yas arasindadir. Katilimcilarin biiyiik
bir kism1 bekardir (%95). Olduke¢a az bir kisim (%5) evlidir. Katilimcilarin ¢ogunlugu
(%92,5) lisans mezunudur. Lise ve yiiksek lisans mezunlarinin oranlart ayni ve

(%3,8)’dir. Katilimcilarin yarist (%53,8) calismamaktadir ve kendilerini 6grenci olarak
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tanimlamislardir. Katilimeilarin %32,5u 6zel sektorde ticretli bir iste, %1,3°l kamuda
ticretli olarak caligmaktadir. Geriye kalan katilimcilar (%12,5) kendisini serbest ¢alisan
olarak tamimlamustir. Katilimcilarin biiyiilk oram1 %62,5’1 3-4 kisilik ailelerde
yasamaktadir. Katilimcilarin %27,5°1 5-6 kisilik aileye sahipken 1-2 kisilik (%7,5) ve 7-
8 kisilik (%2,5) aileler en az orandadir. Katilimeilarin ¢ok biiyiik bir orani bekar (%95)
oldugu i¢in cocuk sahibi olmayan katilimci sayisi en yiiksek miktardir (%85). Evli
katilimcilarin ise genelde 2 ¢ocuklar1 oldugu tespit edilmistir. Aylik gelir 20.000TL ve
100.000TL {izeri arasinda gruplandirilmistir. Katilimeilari %37,5’u 20.000TL den az ve
%30’u 100.000TL ve iistii gelire sahip oldugunu belirtmistir. En diisiik ve en yliksek gelir

gruplarinda katilime1 sayilarinin daha fazla oldugu goriilmektedir.
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Tablo 4. 2. Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Demografik Ozellikler Sayi (n) Yiizde (%)
Cinsiyet Kadn 42 52,5
Erkek 38 47,5
Yas 20'den kiigiik 14 17,5
21-30 arasi 57 71,3
31-40 aras1 7 8,8
41-50 aras1 2 2,5
Sigara kullanimi Iciyor 38 47,5
Igmiyor 42 52,5
Medeni hal Bekar 76 95,0
Evil 4 5,0
Egitim durumu Lise 3 3,8
Lisans 74 92,5
yiiksek lisans 3 3,8
Meslek ticretli (kamu) 1 1,3
iicretli (0zel sektor) 26 32,5
serbest ¢alisan 10 12,5
Ogrenci 43 53,8
Ailede birey sayisi 1-2 kisi 6 7,5
3-4 kisi 50 62,5
5-6 kisi 22 27,5
7-8 kisi 2 2,5
Cocuk sayisi 1 1 1,3
2 8 10,0
3 1 1,3
3'ten fazla 2 25
Yok 68 85,0
Aylik gelir 20.000 TL'den az 30 37,5
20.000 TL-40.000 TL 8 10,0
40.000 TL-70.000 TL 13 16,3
70.000 TL-100.000 TL 5 6,3
100.000 TL ve tizeri 24 30,0

4.1.2. Duyusal Analiz Sonuclari

10 adet simit 6rneginin duyusal analiz sonuglar1 ortalama ve standart sapma degerleri ile
Tablo 4.2 ’de gosterilmistir. 80 katilimct her bir simit 6rneginin renk, koku, tat, doku ve
genel begeni 6zellikleri agisindan 7’11 likert testine gore degerlendirmistir. Karabugdayli
simit ornekleri arasinda %10 karabugday iceren simit %30 ve %40 karabugday iceren simit
orneklerine gore renk, koku, tat, doku ve genel begeni agisindan daha yiiksek degerler
almistir. Siyez igeren simit orneklerine bakildiginda %10 siyez i¢eren simit %25 ve %40
siyez igeren simit orneklerinden renk, koku, tat, doku ve genel begeni a¢csindan daha yiiksek

puan almistir. %10 kinoa iceren simit drnegi %15 ve %25 kinoa igeren simit drneklerine
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gore biitiin duyusal tanimlamalarda daha yiiksek puan almistir. Renk agisindan en yiiksek
puant %10 siyez igeren simit (5,60) ve kontrol iirlini (5,59) almistir. Koku agisindan en
yiiksek degerler %10 siyez igeren simitte (5,40) ve kontrol {iriiniinde (5,41) elde edilmistir.
Tadi en ¢ok begenilen iirlinler %10 siyez iceren simit (5,20) ve kontrol iirlini (5,31)
olmustur. Doku agasindan kontrol iirlinii 4,25 paun almigtir ve yumusak-sert arasinda bir
kivamda bulunmustur. %10 siyez igeren simit 4,46 ve %10 kinoa i¢eren simit 4,14 degerleri
ile kontrol iirliniine doku acisindan en yakin drnekler olmustur. %40 karabugday igeren simit
2,78 ortalama ile en sert bulunan simit olmustur. Genel begeni agisindan en ¢ok begenilen
ornekler %10 siyez igeren simit (5,08) ve kontrol iirlinii (5,28) olmustur. Tablo 4.2 verilerine

gore %10 siyez igeren simit ile kontrol {iriinii simidin duyusal 6zellikleri olduk¢a yakindir.

Tablo 4. 2. Simitlerde Duyusal Analiz Sonuglar1

* Tablodaki siitun i¢indeki farkl: harfler a = 0.05'te 6nemli farkliliklar gosterir.

Simit ornekleri Renk Koku Tat Doku Genel
Begeni
Karabugday%10 5,31+£0,94®  5,1440,90° 4,85+1,13°  3,70+0,96° 4,44+1,33°
Karabugday %30 4,95+1,31° 4,84+126® 4,50+1,43° 3.83+1,37® 4,33+],46°
Karabugday %40 438+1,31° 429+1,31% 3,91+1,47° 2,78+1,21° 3,60+1,43°
Siyez %10 5,60£0,99°  5.40+1,00° 5,20+1,14®  4,46+1,08° 5,08+1,10°
Siyez %25 435+1,48° 4,60+1,34° 4,56+1,44° 4,08+1,23% 4,44+1,35°
Siyez %40 4,08+1,49°  4,11+1,49°  3,80+1,62° 3.45+1,11°  3,74+1,56°
Kinoa %10 5,04+1,07°  5,10+0,96*  4,73+1,39°  4,14+1,10° 4,66+1,29%
Kinoa %15 4,40£1,31° 4,29+1,47%°  4,03+1,66° 3,88+1,16®  3,70+1,56°
Kinoa %25 3,361,849 3.66+1,68¢ 3,18+1,70° 3,55+1,46° 2.81+1,71°
Kontrol 5,59+1,03%  541+1,03% 531+1,11*  425+1,21* 5,28+1,18°

* Tablodaki siitun i¢indeki farkl: harfler o = 0.05'te 6nemli farkliliklar gosterir.
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Simit Ornekleri arasinda duyusal Ozellikler agisindan istatiksel anlamli fark olup
olmadigint anlamak i¢cin ANOVA Least Significant Test (LSD) yapilmistir. ANOVA testi
sonuglart Tablo 4.2’de gdsterilmistir. Renk, koku, tat, doku ve genel begeni agisindan

istatiksel anlamli fark gosteren simit numuneleri ayni stitunda farkli harflerle tanimlanmistir.

Simit 6rnekleri renk agisindan karsilastirildiginda %25 kinoa igeren 216 kodlu {iriin
istatiksel anlaml1 farkla en diisiik puani (3,36) alarak katilimcilar tarafindan “kotii” olarak
kabul edilmistir (p<0.05). Diger iirlinlerin renk ortalamalar1 4 puan iizerinde oldugu i¢in
“1y1” olarak siniflandirilmistir. %40 karabugday (575), %25 siyez (498), %40 siyez (718) ve
%15 kinoa (816) simitleri arasinda renk agisindan istatiksel anlamli fark yoktur (p>0.05) .
%30 karabugday (432), %10 kinoa (232) ve %10 karabugday (107) simit 6rnekleri renk
acisindan benzer bulunmuglardir. 510 siyez (615) ve kontrol iiriinii renk agisindan en yiiksek
puant almislardir ve %10 karabugday (107) iiriinii disinda diger simit 6rnekleri ile aralarinda
istatiksel anlamli fark ¢ikmustir (p<<0.05). Simit 6rneklerinde karabugday, siyez ve kinoa
oranlar1 arttikca renk degerlerinde diisiis olmustur ve kontrol iiriinii degerinden

uzaklasilmistir.

Duyusal analizlerde katilimcilarin simit O6rneklerinin kokularina verdikleri puanlar
karsilastirildiginda Ornekler arasinda istatiksel anlamli farklar goriilmektedir (p<0.05). 4
puani altinda kalan tek iirlin %25 kinoa (216) istatiksel anlamli farkla diger iirlinlerin
kokularindan daha az begenilmistir (p<<0.05). Bu 6rnekte koku ortalamasi 4 puan altinda
oldugu i¢in “kotii” olarak siniflandirilmaktadir. Diger simit 6rneklerinde koku ortalamasi 4
degerinden yliksek oldugu “iyi” olarak tanimlanmislardir. %40 karabugday (575), %25 siyez
(498), %40 siyez (718) ve %15 siyez (816) simitlerinin koku degerleri birbirlerine oldukga
yakindir. %25 siyez igeren simit (498), %40 siyez i¢eren simide (718) gore koku acisindan
istatiksel anlamli farkla daha ¢ok begenilmistir (p<0.05). %10 karabugday (107), %30
karabugday (432), %10 siyez (615), %10 kinoa (232) ve kontrol iiriinii (915) koku acisindan
en ¢ok begenilen simitlerdir ve aralarinda istatiksel anlamli fark bulunmamaistir (p>0.05).
Simit orneklerinde karabugday, siyez ve kinoa tahillarinin orani artik¢a koku puanlari

diismektedir.

Katilimeilarin simit Orneklerinin tadi igin verdikleri degerler incelendiginde simit
ornekleri arasinda istatiksel anlamli farklar ortaya ¢ikmaktadir (p<<0.05). Tat agisindan en

diisiik puan1 alan simit 6rnekleri %25 kinoa (216), %40 siyez (718), %40 karabugday (575)
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ve %15 kinoa (816) olmustur. %10 karabugday (107), %30 karabugday (432), %10 siyez
(615), %25 siyez (498) ve %10 kinoa (232) simitleri arasinda tat agisindan istaiksel anlamli
fark bulunmamaistir (p>0.05). %10 ve %30 karabugday ile %10 ve %25 siyez igeren simitler
arasinda tat acisindan istatiksel anlamli farkin bulunmamasi dikkat ¢ekicidir (p>0.05). %10
kinoal1 simit, %15 ve %25 kinoal1 gore anlamli sekilde daha lezzetli bulunmustur %15 ve
%25 kinoa igeren simitler arasinda anlamli bir fark bulunmamistir. Kontrol (5,31) ve 615
kodlu %10 siyezli simit (5,20) anlaml1 sekilde diger 6rneklerden daha lezzetli bulunmustur.

Karabugday, siyez ve kinoa orani artik¢a simitlerin tat puanlarinda azalma fark edilmektedir.

Simit numunelerinin duyusal olarak doku 6zellikleri sert ve yumusak olmalarina gore
panelistler tarafindan degerlendirilmistir. 7’li likert 6l¢eginde 4’ten diisiik degerler “sert” ve
4’ten biiylik degerler “yumusak™ olarak simiflandirilmistir. %40 karabugdayli simit (575)
istatiksel anlamli farkla diger biitiin 6rneklerden daha sert hissedilmistir (p<<0.05). %10 ve
%30 karabugday; %10 ve %25 siyez ve %10 ve %15 kinoa eklenmis simitler arasinda doku
acisindan anlamli fark bulunamamistir (p>0.05). Simitlerdeki karabugday, siyez ve kinoa
oranlar1 artikca katilimcilarin doku icin verdikleri puanlar diismektedir. Diger bir deyisle
farkli tahillarin orani artik¢a simit ornekleri daha sert hissedilmeye baslanmistir. %10
karabugday (107), %30 karabugday (432), %40 siyez (718), %15 kinoa (816) ve %25 kinoa
(216) simitlerinin sertlik durumlart benzer bulunmustur. En yumusak simitler %10 siyez
(615), kontrol (915), %10 kinoa (232) ve %25 siyez (498)’ dir. %10 farkl tahil igeren 107,
615 ve 232 kodlu simit 6rnekleri karsilastirildiginda 107 kodlu %10 karabugday igeren simit
orneginin diger simitlere gore istatiksel anlamli farkla daha sert bulundugu anlasilmaktadir
(p<0.05). Panteistler karabugdaydan hazirlanan simitleri, siyez ve kinoaya gore daha sert bir

simit olarak degerlendirmistir.

Tablo 4.2°de sunulan genel begeni ortalamalarina gore kontrol iiriinii (915), %10 siyez
(615) ve %10 kinoa (232) simit ornekleri istatiksel anlamli farkla daha ¢ok begenilmistir
(p<0.05). En az begenilen simit 6rnekleri %40 karabugday (575), %40 siyez (718), %15
kinoa (816) ve %25 kinoa (216) olmustur. Karabugday, siyez ve kinoa oranlar artik¢a
simitlerin genel begeni seviyeleri diigmiistiir. %10 seviyesinde 107, 615 ve 232 kodlu iirlinler

karsilagtirildiginda genel begeniye en yiiksek puan alan simit siyez (615) olmustur.

10 simit numunesinin duyusal analiz sonucu ortalamalari ile radar grafikleri ¢izilmistir.

Simit 6rneklerinin radar grafikleri ve fotograflari alta sirayla sunulmustur.
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Sekil 4.1. 107 kodlu %10 karabugday igeren simide ait gorseller yer almaktadir.

RENK
5,31

14

GENEL_BEGENIy 44 KOKU

70 4,85
DOKU CTTAT

Sekil 4.2. Doku Profil Analizi Cihaz1 Gorseli

Sekil 4.2 ’de 107 kodlu %10 karabugdayli simidin duyusal analiz sonuglarina gore
olusturulmus radar grafigi sunulmustur. 107 kodlu simidin en ¢ok renk ve koku 6zellikleri
yiiksek puan almigtir. Doku 6zelligi 3,70 degeri ile katilimcilar tarafindan bir miktar sert

olarak hissedilmistir.
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Sekil 4.3. 432 kodlu %30 karabugday igeren simide ait fotograflar yer almaktadir.

RENK
4,95

o 4,84
GENELiBEGENI?)a KOKU
4[

3,83 —
DOKU 4,50 TAT

Sekil 4.4. %30 Karabugdayli Simidin Radar Grafigi

Sekil 4.4’de 432 kodlu %30 karabugday igeren simidin duyusal analiz sonuglari
ortalamalarina gore ¢izilmis radar grafigi bulunmaktadir. 432 kodlu simidin en ¢ok renk ve
koku 6zellikleri begenilmistir. Doku 6zelligi 3.83 puan ile katilimcilar tarafindan biraz sert

bulunmustur.
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Sekil 4.5. 575 kodlu %40 karabugday igeren simide ait fotograflar sunulmustur.

RENK
4,38
GENEL_BEGENI 29 KOKU
3,6
2,78
3,91
DOKU TAT

Sekil 4.6. %30 Karabugdayli Simidin Radar Grafigi

Sekil 4.6’da 575 kodlu %40 karabugday iceren simidin duyusal analizi sonuglari
ortalamalarina gore ¢izilen radar grafik sunulmustur. 575 kodlu simidin renk, koku, tat ve
genel begeni degerleri 4’e yakin oldugu i¢in katilimcilar tarafindan ne iyi ne de kotii olarak
tanimlanamadig1 anlagilmaktadir. Doku 6zelligi ise 2,78 degeri ile sert olarak hissedilmistir.

575 kodlu simide ait gorsellerde simidin siki yapist fark edilmektedir.
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GENEL BEGENI , ..

484
OENEL_BEGEN! KOKU
4

DOKU 450 TAT

429
OENEL BEGENI KOKU

DOKU 39 yar

Sekil 4.7. %10, %30 ve% 40 Karabugdayli Simit Gorselleri ve Radar Grafikleri
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Sekil 4.8. 615 kodlu %10 siyez iceren simide ait fotograflar sunulmustur.

RENK
5,60

= ..+ 5,08 5,40
GENEL_BEGENI KOKU

DOKU 5,20 TAT

Sekil 4.9. %10 Siyezli Simidin Radar Grafigi

Sekil 4.9°da 615 kodlu %10 siyez igeren simidin duyusal analiz sonuglar1 ortalamalarina
gore cizilmis radar grafik sunulmustur. 615 kodlu simidin en ¢ok renk, koku ve tat 6zellikleri
begenilmistir. Bu simit genel begeni agisindan diger simitlerden daha yiiksek puan almistir.
Doku 6zelligi 4,46 degeri ile katilimcilar tarafindan yumusaga yakin bulunmustur. Bu simide
ait gorsellerde (Sekil 4.9) simidin yumusak yapis1 fark edilmektedir. 615 kodlu simit 915

kodlu kontrol iiriinii simide en yakin duyusal 6zelliklere sahip ¢ikmistir.
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Sekil 4.10. 498 kodlu %25 siyez igeren simide ait fotograflar yer almaktadir
RENK
4,35

4,60
GENEL_BEGENT KOKU

4,44

DOKU TAT
4,56

Sekil 4.11. %25 Siyezli Simidin Radar Grafigi

Sekil 4.11’de 498 kodlu %25 siyez iceren simidin duyusal analiz sonuglarmna gore
cizilmis radar grafik bulunmaktadir. 498 kodlu simidin en ¢ok koku ve tat ozellikleri
begenilmistir. Renk, genel begeni ve doku ozelliklerinin 4’¢ yakin olmasi nedeniyle

katilimcilarin bu simidi ne de iy1 ne de kotii olarak tanimlamadiklar anlagilmaktadir.
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Sekil 4.12. 718 kodlu %40 siyez i¢eren simide ait fotograflar sunulmus

RENK
2,08

4,11
GENEL_BEGENt KOKU

DOKU TAT

Sekil 4.13. %40 Siyezli Simidin Radar Grafigi

Sekil. 4.13 ’te 718 kodlu %40 siyez iceren simidin duyusal analiz sonuglarina gore
olusturulmus radar grafik yer almaktadir. 718 kodlu simidin renk, koku, tat ve genel begeni
ozellikleri 4’e yakin deger aldigi1 i¢in bu simidin katilimcilar tarafindan ne begenildigi ne de
begenilmedigi sdylenememektedir. Doku 6zelligi 3,45 degeri ile katilimcilar tarafindan

biraz sert olarak hissedilmistir. Simide ait gorsellerde (Sekil 4.12) simidin basik yapis1 ve

dolayisiyla sertligi fark edilmektedir.
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Sekil 4. 1. %10, %25 ve % 40 Siyezli Simit Gorselleri ve Radar Grafikleri
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Sekil 4.15. 232 kodlu %10 kinoa igeren simide ait fotograflar sunulmustur.

RENK
5,04

GENEL_BEGENI 4 ¢¢ >10 goxy

DOKU TAT

Sekil 4.16. %40 Siyezli Simidin Radar Grafigi

Sekil 4.16’da 232 kodlu %10 kinoa igeren simidin duyusal analiz sonuglarina gore
olusturulmus radar grafik sunulmustur. 232 kodlu simidin en ¢ok renk ve koku 6zellikleri
begenilmistir. Bu simidin biitiin 6zelliklerinin 4’ten biliyiik deger almasi nedeniyle bu

simidin katilimcilar tarafindan begenildigi sdylenebilmektedir. Doku 6zelligi 4,14 degeri ile

ne sert ne de yumusak olarak algilanmistir.
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Sekil 4.17. 816 kodlu %15 kinoa iceren simide ait gorseller yer almaktadir.

RENK
4,40

GENEL_BEGENI v 2koku
3,70

3,88
4,03
DOKU TAT

Sekil 4.18. %15 Kinoal1 Simidin Radar Grafigi

Sekil 4.18’de 816 kodlu %15 kinoa igeren simidin duyusal analiz sonuglarina gore
c¢izilmis radar grafigi sunulmustur. 816 kodlu simidin biitlin 6zelliklerinin 4’e yakin degeri
oldugu i¢cin bu simidin katilimcilar tarafindan ne begenildigi ne de begenilmedigi

sOylenememektedir.
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Sekil 4.19. 216 kodlu %25 kinoa iceren simide ait fotograflar gosterilmistir.

RENK
3,36

i 3,66
GENEL BEGENI o “ KOKU

DOKU 3,55 TAT

Sekil 4.20. %25 Kinoal1 Simidin Radar Grafigi

Sekil 4.20’de 216 kodlu %25 kinoa igeren simidin duyusal analiz sonuglarina gore
olusturulmus radar grafik sunulmustur. 216 kodlu simidin biitiin 6zellikleri diisiik puan
aldig1 i¢in bu simidin katilimcilar tarafindan begenilmedigi sonucuna varilmistir. Renk ve
tat 6zellikleri “kotli” olarak tanimlanmistir. Genel begeni 6zelligi simit 6rnekleri arasinda en
diisiik puani almistir ve begenilmemistir. Doku 6zelligi ise 3,55 puani ile serte yakin

cikmigtir.
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RENK

5,04
. S — 510 .
GENEL_BECGEN! 46 ROK!
4m
DOKL A
RENK
Jo0
429
GENEL_BEGENI KOKL
370
388
403
DOKL TAT
RENK
3,36
3,66
GENEL_BEGENT -~ 0 KOK
118
DOKU 355 TAT

Sekil 4. 2. %10, %15 ve % 25 Kinoal1 Simit Gorselleri ve Radar Grafikleri
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Sekil 4.22. 915 kodlu kontrol iiriinii simide ait fotograflar yer almaktadir.

RENK

5,59

- . .528 5,41
GENEL_BEGENI KOKU

DOKU 531 TaT

Sekil 4.23. Kontrol Uriinii Simidin Radar Grafigi

Sekil 4.23 ’de 915 kodlu kontrol iiriinii simidin duyusal analiz sonuglarina gore
olusturulan radar grafik yer almaktadir. 915 kodlu simidin renk, koku, tat, genel begeni
degerleri diger simit Orneklerine gore daha ¢ok begenilmistir. Bu simidin duyusal
ozelliklerine en yakin simit 6rnegi 615 kodlu %10 siyez i¢eren simit olmustur. 915 kodlu
kontrol simidinin doku 6zelligi 4,25 puan yumusaga yakin ¢ikmistir. Simidin gorsellerinde

(Sekil 4.22 ) sert olmayan yapisi fark edilmektedir.
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Sekil 4.24. Karabugdayli Simitlerin ve Kontrol Uriinii Simidin Radar Grafigi

Sekil 4.24°de karabugdayl simitler ve kontrol iiriinii simidin duyusal analiz sonuglarina
gore olusturulmus radar grafigi bulunmaktadir. Bu grafige gore renk, koku, tat, doku ve
genel begeni Ozelliklerinde en yiiksek degerleri kontrol {irtin (915) almistir. Simitlerdeki
karabugday orani artik¢a biitlin 6zelliklerin puanlarinda diisiis oldugu goriilmektedir. Biitiin
ozelliklerde en diisiik degerleri en yiiksek karabugday igerigine sahip %40 karabugdayl
simit (575) almistir.

Tablo 4.2°de sunulan ANOVA testi sonuglarinda 575 kodlu %40 karabugday iceren simit
renk, tat, doku ve genel begeni 6zellikleri acisindan diger simit 6rneklerine gore istatiksel
anlamli farkla daha diigiik puan almistir (p<0.05). %30 karabugday igeren simit (432) ile
%40 karabugday (575) igeren simidin sadece koku 6zellikleri arasinda istatiksel anlamli fark
yoktur (p>0.05). %10 karabugday igeren simit (107) ve %30 karabugday iceren simit (432)
arasinda istatiksel anlamli fark ¢ikmamistir (p>0.05). Bu iki simidin biitiin duyusal degerleri
benzerdir. Kontrol iiriinii simit (915) tat ve genel begeni agisindan istatiksel anlamli farkla

diger simitlerden daha ¢ok begenilmistir (p<0.05).
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Sekil 4.25. Siyez Bugdayli Simitlerin ve Kontrol Uriinii Simidin Radar Grafigi

Sekil 4.25°de siyez bugdayli simitlerin ve kontrol iirlinli simidin duyusal analiz sonuglar1
ortalamalarina gore olusturulan radar grafik yer almaktadir. Grafikten 915 kodlu kontrol
simidi ile 615 kodlu %10 siyez iceren simidin duyusal Ozelliklerinin yakin oldugu
anlagilmaktadir. Simit 6rneklerinde siyez bugdayi igerigi artik¢a duyusal degerlerde diisiis
oldugu ve duyusal degerlerin kontrol simidi degerlerinden uzaklastig1 goriilmektedir. 718

kodlu %40 siyez i¢eren simit en diisiik duyusal degerlere sahiptir.

Tablo 4.2°de sunulan ANOVA sonuglarina gore %40 siyez i¢eren 718 kodlu simit koku,
tat, doku ve genel begeni 6zellikleri agisindan diger simitlerden istatiksel anlamli farkla daha
diisiik puan almistir (p<0.05). %25 siyez igeren simit (498) ve %40 siyez igeren simit (718)
arasinda sadece renk 06zelligi agisindan benzerlik vardir. %10 siyez igeren simit (615) ile
%25 siyez iceren simit (498) arasinda renk, koku ve genel begeni ozellikleri agisindan
istatiksel anlaml1 fark varken tat ve doku 6zellikleri a¢isindan benzerlik vardir. 615 kodlu
510 siyez iceren simit ile kontrol {iriinii simit arasinda istatiksel anlamli fark yoktur (p>0.05).

Iki simidin biitiin duyusal 6zellikleri benzerdir.
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Sekil 4.26. Kinoal: Simitlerin ve Kontrol Uriinii Simidin Radar Grafigi

Sekil 4.26’de kinoal1 simitlerin ve kontrol liriing simidin duyusal analiz ortalamalarina
gore ¢izilmis radar grafigi snulmustur. Grafige gore biitiin duyusal 6zelliklerde en yiiksek
puani kontrol simidi (915) ve en diisiik puan1 %25 kinoa igeren simit (216) almistir. Simit
orneklerinde kinoa orami artikca simitlerin duyusal analiz degerlerinin diistiigli fark

edilmektedir.

Tablo 4.2°de yer alan ANOVA sonuglarina gore renk 6zelligi agisindan dort simit 6rnegi
de birbirinden istatiksel anlamli farklidir (p<0.05). %10 kinoa iceren simit (232) ile %15
kinoa iceren simit (816) renk, koku, tat ve genel begeni 6zellikleri agisindan istatiksel
anlaml fark gdstermektedir (p<0.05). Iki simidin sadece doku 6zellikleri benzerdir. 232 ve
816 kodlu simitler arasinda sadece %35 oraninda kinoa farki iki simidin duyusal 6zelliklerini
degistirmistir. %15 kinoa igeren simit (816) ve %25 kinoa iceren simit (216) arasinda renk
ve koku 6zellikleri agisindan istatiksel anlamli fark (p<0.05) varken tat, doku ve genel begeni
acisindan istatiksel anlamli fark goriilmemektedir (p>0.05). Bu durumda kinoa oraninin %25
tizerine ¢ikilmasi durumunda simidin duyusal 6zelliklerinin olduk¢a diisiik ¢ikacagi tahmin
edilebilmektedir. %10 kinoa i¢eren simit (232) ile kontrol simidi (915) arasinda renk ve tat
acisindan istatiksel anlaml fark ¢ikmistir (p<<0.05). Ancak iki simidin koku, doku ve genel

begeni diizeyleri benzer bulunmustur.
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4.2. DOKU ANALIZ SONUCLARI

Simit numunelerinin doku profili analizi sonuglar1 ortalama ve standart sapma degerleri
ile Tablo 4.3’te sunulmustur. Simit 6rneklerinin doku profili analizi sonuglart ANOVA Least
significant test (LSD) ile analiz edilmistir. Simit 6rneklerinde doku profili analizi sonucunda
istatiksel anlamli fark verenler Tablo 4.3’te farkli harfle ifade edilmistir. Cizelgede ayni1 satir
icerisinde farkli harfler istatiksel anlamli farki gostermektedir (p<0.05). Doku profili
analizinde elde edilen, Sertlik (hardenss; N), i¢ yapiskanlik (kohezivlik, cohesiveness),
esneklik (springiness), sakizmsilik (gumminess), ¢ignenebilirlik (cewiness), yapiskanlik

(adhesiveness).
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(springiness), sakizmsilik (gumminess), ¢ignenebilirlik (cewiness), yapiskanlik (adhesiveness).

Tablo 4. 3. Simit Orneklerinin Doku Profili Analizi Sonuglari. Sertlik (hardenss; N), i¢ yapiskanlik (kohezivlik, cohesiveness), esneklik

Ornekler Sertlik (N) Ic Yapiskanlik  Esneklik Sakizimsilik N Cignenebilirlik Yapiskanlik N.s

Karabugday %10 7,85+1,34% 0,26+0,01%° 7,46+0,2®  2,06+0,46% 15,444,000 0,0000+0,0000P
Karabugday %30 14,15+1,78%® 0,21+0,05% 6,79+0,5%  2,96+0,33% 20,14+3,322¢ 0,0002+0,0003°
Karabugday %40 14,89+3,03% 0,16+0,08° 4,63£1,8°  2,01+0,58% 9,93+6,80° 0,0013+0,00032
Siyez %10 7,78+2,06% 0,28+0,13% 7,7140,4%°  2,00+0,65% 15,29+4,35b 0,0001+0,0001°
Siyez %25 7,55+1,57% 0,29+0,042 7,97+0,3%  2,40+0,16" 19,21+2,172%¢ 0,0000+0,0000P
Siyez %40 7,14+0,19% 0,24+0,05% 6,48+0,7°  1,75+0,37% 11,51+3,63¢ 0,0000+£0,0000°
Kinoa %10 7,09+0,53% 0,27+0,04% 7,39+0,1%  1,87+0,18% 13,86+1,71¢ 0,0001+0,0000P
Kinoa %15 10,87+4,25b 0,310,062 7,36£0,6°  3,22+0,592 23,54+3,372 0,0002+0,0003°
Kinoa %25 15,39+2,322 0,21+0,03% 6,61£0,5%  3,22+0,08? 21,28+2,06% 0,0000+0,0000°
Kontrol 5,17+1,45¢ 0,33+0,09? 7,35£0,2%  1,62+0,12¢ 11,89+1,16¢ 0,0000+0,0000°

* Tablodaki siitun igindeki farkli harfler a = 0.05'te 6nemli farkliliklar gosterir.
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Sekil 4.27. Simit Orneklerinin Sertlik Degeri Sonuglari

Sertlik simidin yiizeyinin ve i¢yapisinin sertliini 6l¢mek icin kullanilir. Sekil 4.27 da
goriildiigl lizere en yiiksek 216 kodlu %25 kinoa iceren simitte ¢ikmistir. %30 ve %40
karabugday iceren simit 6rneklerinin degerleri digerlerinden yiiksektir. Tablo 4.3 verilerine
gore karabugdayli simit 6rneklerinde %30 ve %40 karabugday igeren 432 ve 575 kodlu
simitler arasinda istatiksel anlamli fark yoktur (p>0.05). Ancak bu iki simit %10 karabugday
iceren 107 kodlu simitten istatiksel anlamli farklidir (p<0.05). Siyez orneklerinde ii¢ iiriin
arasinda anlamli bir farklilik ¢itkmamistir (p>0.05). Kinoa 6rneklerinde %10 ve %15 kinoa
iceren simitler benzer ¢ikarken bu simitler %25 kinoa igeren simit ile istatiksel farklidir
(p<0.05). 915 kodlu kontrol iiriinii {i¢ siyez 6rnegi, %10 kinoa igeren ve %10 karabugday
iceren simitlerle benzer ¢ikmistir. Grafik verilerine gore 216 kodlu %25 kinoali simit en
yiiksek Sertlik degerini almistir. Bu simidi %30 ve 540 karabugdayli simitler takip
etmektedir. Tablo 4.3’te ANOVA sonuglarinda %30 ve %40 karabugday i¢eren 432 ve 575
kodlu simitler arasinda istatiksel anlamli fark yoktur (p>0.05). Ancak bu iki simit %10
karabugday igeren 107 kodlu simit ile istatiksel anlaml1 farklidir (p<0.05). Siyez iceren ii¢
simit arasinda bir fark bulunmamaktadir. Kinoa igeren {i¢ simit ise birbirinden istatiksel
anlamli farklidir (p<0.05). 915 kodlu kontrol simidi siyez simitlerinin {i¢ii, %10 kinoa ve

%10 karabugday iceren simitlerle benzer 6zellik gostermektedir.

Simit 6rneklerinin i¢ yapiskanlik degeri sonuglar1 Sekil 30°da grafik halinde sunulmustur.
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Sekil 4.28. Simit Orneklerinin i¢ Yapiskanlik Degeri Sonuglart

I¢ yapiskanlik (tutuculuk-baglilik) degeri simidin igyapisinin birlesme yetenegini temsil
eder. Yani, simidin i¢ kisminin ne kadar iyi bir arada tutuldugunu gosterir. Tablo 4.3 deki
ANOVA testine gore karabugdayli simitler (107, 432, 575) arasinda istatiksel anlaml fark
yoktur (p>0.05). Siyez iceren simitler (615, 498, 718) arasinda arasinda istatiksel anlaml
fark bulunmamaktadir (p>0.05). Kinoali simitler (232, 816, 216) benzer degerdedir. Bu
sonuclardan karabugday, siyez ve kinoa miktarindaki artisin simitlerin i¢ yapiskanlik
degerini anlamli sekilde etkilemedigi sonucuna varilmaktadir. Kontrol simidiyle sadece %40
karabugdayli simit arasinda yapiskanlik degeri arasinda anlamli farklilik bulunmustur

(p<0.05). Diger simitlerle istatiksel anlamli fark olusturmamaktadir.

Esneklik simidin sikistirildiginda ne kadar hizli eski formuna donebildigini ifade eder.
Bu parametre, simidin elastikiyetini, simidin sikistirilabilirliginin bir o6l¢iistidiir. Bu
parametre simidin sikistirildiginda ne kadar iyi geri zipladigini sayisal olarak ifade eder.
Tablo 4.3’deki ANOVA verilerine gore %10 ve %30 karabugday igeren 107 ve 432 kodlu
simitler arasinda fark bulunmamustir. %40 karabugday iceren 575 kodlu simit diger iki
karabugdayl1 simitten istatiksel anlamli fark ile daha diisiik deger almistir (p<<0.05). %25
siyez igeren 498 kodlu simit ile %40 siyez igeren 718 kodlu simit arasinda anlamli fark
bulunmaktadir (p<0.05). %10 siyez igeren 615 kodlu simit %25 ve %40 siyez igeren
simitlerle benzer 6zelliktedir. Kinoa igeren simitler (232, 816, 216) arasinda herhangi bir
fark yoktur. Kontrol simidi sadece 575 kodlu %40 karabugday igceren simit ile istatiksel
anlamli fark olusturmaktadir (p<0.05). Diger simitlerle kontrol simidi arasinda fark

olmamustir.
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Sekil 4.29. Simit Orneklerinin Esneklik Degeri Sonuglari

Sakizimsilik simit ¢ignenirken veya isirilirken ne kadar ¢ignenebilir oldugunu ifade eder.
Daha yiiksek sakizimsilik degeri iiriiniin daha ¢ok ¢ignenmesi gereken bir yapiya sahip
oldugunu gosterir. Tablo 4.3’deki ANOVA testi sonuglarina gore %10 ve %40 karabugday
iceren 107 ve 575 kodlu simitler benzerdir. %30 karabugday igeren simit diger iki
karabugdayli simitten anlamli farkla daha yiiksek deger almistir (p<<0.05). Siyez igeren simit
orneklerine bakildiginda aralarinda istatiksel anlamli fark goriillmemektedir (p>0.05). %15
ve %25 kinoa igeren simit ornekleri ayni degerde ¢ikmistir. %10 kinoa igeren 232 kodlu
simit diger iki kinoali simitten istatiksel anlamli farkla daha diisiik degerdedir (p<0.05).
Kontrol simidi 718, 232, 615, 575 ve 107 kodlu simitlerle benzer degerdedir.
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Sekil 4.30. Simit Orneklerinin Sakizimsilik Degeri Sonuglar1
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Sekil 4.31. Simit Orneklerinin Cignenebilirlik Degeri Sonuglar

Cignenebilirlik simidin ¢ignenme sirasinda ne kadar ¢ignenme direnci sundugunu ifade
eder. Daha yiiksek c¢ignenebilirlik degeri iirliniin direngli bir ¢ignenme yapisina sahip
oldugunu gosterir. Tablo 4.3’deki ANOVA testi sonuglarina gore simit Orneklerinin
cignenebilirlik degerleri arasinda istatiksel anlamli farklar bulunmaktadir (p<0.05).
Karabugdayli simit 6rneklerinde %30 karabugdayli simit en yiiksek degerde ve %40
karabugdayl simit en diisiik degerde ¢ikmistir. Bu iki simit arasinda istatiksel anlamli fark
vardir (p<0.05). Ancak %10 karabugdayli 107 kodlu simit diger iki karabugdayl simit ile
farkli ¢gtkmamuistir. Siyez i¢eren simit orneklerinde %25 ve %40 siyez iceren 498 ve 718
kodlu simitler arasinda fark vardir. 615 kodlu simit ile diger siyez igeren simitler arasinda
fark bulunmamaktadir. %15 ve %25 kinoa i¢eren 816 ve 216 kodlu simitler benzer ¢ikmaistir.
Bu iki simit %10 kinoali simitten anlamli farkla daha yiiksek cignenebilirlik degerine
sahiptir (p<0.05). Kontrol simidi 575, 718, 232, 615 ve 107 kodlu simitlerle benzer
degerdedir.
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Sekil 4.32. Simit Orneklerinin Cignenebilirlik Degeri Sonuglart

Yapiskanlik parametresi simidin yiizeyinin ne kadar yapiskan oldugunu ve {iriiniin
yapiskanliginin agizda nasil bir deneyim sundugunu gosterir. Grafikte goriildiigii gibi en
yiikksek yapiskanlik degeri %40 karabugdayli simide aittir. Tablo 4.3’deki ANOVA testi
sonuclarinda 575 kodlu %40 karabugday iceren simit diger biitiin simitlerden anlaml fark
ile daha yiiksek yapiskanlik degerine sahiptir (p<0.05). Diger simit Ornekleri arasinda

herhangi bir istatiksel fark bulunmamaktadir.
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4.3. BESIN DEGERLERI VE KALORIi HESAPLAMALARI
SONUCLARI

Simit Orneklerinin besin degerleri ve kalori hesaplamalari materyal ve yontem

kisminda anlatildig: gibi hesaplanmistir. Sonuglar Tablo 4.4°de gdsterilmistir. Cizelgede

belirtilen degerleri 1 simit (100 gram) igindir.

Tablo 4.4 Simit Orneklerinin Besin Degerleri ve Kalori Hesaplar1

Karbonhidrat

Simit cesitleri Yag (gr) Protein (gr) (gn) Lif (gr) Enerji (kkal)
Kontrol 15,46 £ 1,062 19,24 £1,012  99,55+2,97%° 6,21 +1,06° 589,48 £21,282
Kinoa %10 16,64 + 1,492 19,74 £2.38% 9934 +3,51* 6,54+ 135" 599,93 +31,53?
Kinoa %15 16,80+ 1,578 20,00+ 1,988 9849+231% 6,78+ 1,32 598,02 + 26,072
Kinoa %25 7,31 +1,71*  20,47+0,83*  98,03+4,128 7,57+1,36® 599,53 +£29,752
Karabugday %10 16,15 + 1,462 19,771,212 98,79+ 3,68% 7,35+ 1,27 590,18 £27,442
Karabugday %30 16,62 £2,198 20,04+ 1,412 98,93 +4,62% 8,59+ 1,32% 591,08 + 38,692
Karabugday %40 16,74 + 1,842 1991 £ 1,878  98,65+2,52% 9,70+ 1,498 586,08 + 28,052
Siyez %10 15,85 + 1,202 19,92+ 1,98  9921+3,22%8 6,56+ 1,43 592,87 +£25,872
Siyez %25 15,60 + 1,492 20,16+1,58 99,17+3,162 7,50+ 1,15® 587,75+27,172
Siyez %40 5,85+ 1,112 20,46+ 1,11* 96,60+ 1,912 822+0,83® 578,01 + 18,532

*Siitunlarda farkli harf ile gosterilen degerler istatiksel anlaml farki temsil etmektedir (p<0.05)

Tablo 4.4’de goriildiigii iizere en fazla yag i¢eren simit %25 kinoali1 simit ve en az yag
iceren simit 915 kodlu kontrol simidi olmustur (p<0.05). En fazla protein igeren simit
%25 kinoal1 simit ve en az protein ise kontrol simidinde bulunmaktadir. Ornekler arasinda
en fazla karbonhidrat kontrol simididinde, en az karbonhidrat ise %40 siyezli simitte
bulunmustur. Ancak simit orneklerinin yag, protein ve karbonhidrat degerleri arasinda
istatiksel anlaml fark tespit edilmemistir (p>0.05). Kinoa, karabugday ve siyez unu
oranlan artirildiginda anlamli farklarin ortaya ¢ikacagi diisiiniilmektedir. Lif agisindan
irtinler incelendiginde kontrol simidi, %10 kinoa igeren 232, %15 kinoa iceren 816 ve
%10 siyez iceren 615 en az lif iceren simitlerdir. En fazla lif iceren simit %40 karabugday
igeren 575 kodlu simit olmustur. Simit 6rnekleri arasinda lif miktar1 agisindan istatiksel
anlamli fark bulunmaktadir (p<0.05). Simitlerin enerji degerleri arasinda istatiksel

anlaml fark yoktur (p>0.05).
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Sekil 4.33. Simit Orneklerinin Yag Miktar1
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Sekil 4.34. Simit Orneklerinin Protein Degerleri

Sekil 4.35’de simit Orneklerinin karbonhidrat degerleri goriilmektedir. En fazla
karbonhidrat igeren simit kontrol simididir ¢linkii ekmeklik bugdayda %72,5
karbonhidrat bulunmaktadir. Karabugday ununda %70,6, siyez ununda %66,7 ve kinoa
ununda %64,2 oraninda karbonhidrat bulundugu i¢in simit drneklerinde karabugday,

siyez ve kinoa oranlar arttik¢a karbonhidrat orani diismiistiir.
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Sekil 4.35. Simit Orneklerinin Karbonhidrat Miktarlar1 (gr)

Sekil 4.36°da goriildiigii gibi lif agisindan en fakir simit 6rnegi 915 kodlu kontrol {irlinii
olmustur. Ekmeklik bugdayda %2,4 oraninda lif bulunmaktadir. Ancak diger tahil/tahil
benzerleri lif agisindan oldukga zengindir. Siyez ununda %6,7 oraninda, kinoa ununda
%7 oraninda ve karabugdayda %10 oraninda lif bulunmaktadir. Simit 6rneklerinde

karabugday, siyez ve kinoa orani artik¢a simitlerin lif oran1 da artmaktadir.
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Sekil 4.36. Simit Orneklerinin Lif Degerleri
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Sekil 4.37°de simit Orneklerinin enerji degerleri yer almaktadir. En yiliksek enerji
degerine sahip simit 6rnegi kontrol iiriinii olmustur. Diger simitlerde karabugday, siyez
ve kinoa oranlar1 artik¢a kalori degerinin diistiigii goriilmektedir. Bu durumun nedeni
farkli tahil/tah1l benzerlerinin lif igeriginin yliksek ancak karbonhidrat oranlarinin diisiik
olmasidir. Ayrica farkli tahil/tahil benzeri simitler yag ve protein agisindan daha zengin
olmalarina ragmen kalori degerleri daha diisiiktiir. Yiiksek yag, protein ve lif igerigi ve
diisiik kalori degeri dolayisiyla karabugday, siyez veya kinoa iceren simitlerin sadece

ekmeklik bugdaydan iiretilen kontrol simidine gore daha besleyici oldugu sdylenebilir.
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Sekil 4.37. Simit Orneklerinin Enerji Degerleri

4.4. SIMITLERIN YOGUNLUK DEGERLERI

Simit drneklerinin hacim ve yogunluk degerleri hesaplanip Tablo 4.5’de sunulmustur.
Bu degerler Sekil 4.38 ve Sekil 4.39’de grafikte ¢izilmistir. Simit 6rnekleri arasinda
kontrol simidinin hacmi en yiiksek, yogunlugu en disiik ¢ikmistir. Sekil 4.38°da
simitlerin hacim degerlerine bakildiginda %10 karabugday, %10 siyez ve %10 kinoa
iceren simitlerin hacimleri diger simitlerden daha yiiksek goriilmektedir. Karabugday,

siyez ve kinoa orani artik¢a simitlerin hacimleri diigmiistiir.

62



Sekil 4.39°de en diisiik yogunluk kontrol simidi, %10 karabugday, %10 siyez ve %10
kinoa iceren simitlerde tespit edilmistir. Hacim ve yogunluk ters orantili oldugu i¢in Sekil
4.38 ile Sekil 4.39 ile ters orantili sonuglar vermektedir. %10 farkli tahil/tahil benzeri
eklenmis simitlerde yogunluk diistikten yiliksege dogru siyez (0,27 gr/ml), karabugday
(0,31 gr/ml) ve kinoa (0,33 gr/ml) olmustur. Buradan kinoanin, siyez ve karabugdaydan

daha yogun oldugu anlagilmaktadir.

Kontrol simidi %100 bugday unu ile hazirlandig: i¢in en yiiksek hacme sahip simit
olmaktadir. Bugday unu igerisinde bulunan gliiten proteini elastik yapisi sayesinde
kontrol simidinin pigme sirasinda iyi kabarmasini ve dolayisiyla daha hacimli olmasini
saglamigtir. Simitlerde diger tahil/tahil benzerlerinin orani artikga hacimde diisiis
olmustur. Bugday unu ilavesi azaldik¢a gliiten miktar1 azaldig1 i¢in diger simitlerin

kabarma potansiyelleri diismiistiir ve hacimleri kiigiik kalmistir.

Tablo 4.5 Simit Orneklerinin Hacim ve Yogunluk Degerleri

Numune Vnumune Dnumune
Kontrol iiriin 74,83 + 5,042 0,27 + 0,02°
Kinoa unu %10 61,77 + 5,300 0,33 + 0,03%°
Kinoa unu %15 51,52 + 8,99¢def 0,40 + 0,082
Kinoa unu %25 48,72 + 6,31° 0,42 + 0,052
Siyez unu %10 72,49 + 6,612 0,28 + 0,03¢
Siyez unu %25 51,52 + 3, 5pcdef 0,39 + 0,03%®
Siyez unu %40 44,06 £ 10,56 0,470,112
Karabugday %10 62,70 + 7,04 0,32 + 0,04
Karabugday %30 58,51 + 5,30°de 0,34 + 0,03%°
Karabugday %40 49,65 + 4,84%f 0,41 + 0,042

* Ayni stitunda farkl harfle gosterilen degerler arasinda istatiksel anlamli fark vardir
(p<0.05)

Kontrol simidi en yiiksek hacim degerine sahiptir. Kinoa unu, karabugday unu ve siyez
unu orani artik¢a simitlerin hacimlerinde diisiil gézlenmistir. %10 siyezli ve %49 siyezli
simitlerin hacimleri arasinda belirgin fark olusmustur. Kontrol simidi, en diisiik yogunluk
degerine sahiptir. Kinoa unu, karabugday unu ve siyez unu oranmi artik¢ca simitlerin
yogunluklarinda belirgin bir artis gériilmektedir. Ozellikle %25 siyezli ve %40 siyezli
simitlerde bu artis oldukg¢a belirgindir.
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Tablo 4.5’de goriildiigii iizere kontrol {irtinii Siyez unu %10 simidi hari¢ diger biitiin
simit numunelerinden istatiksel anlamli farkla daha yiiksek hacme sahiptir. %10 ve %25
kinoa unu ile yapilan simitlerin hacimleri arasinda anlamli fark tespit edilmistir (p<0.05).
%10 siyez unu ile yapilan simit diger siyez unlu simitlerden anlamli farkla daha biiyiik
hacme sahiptir. %10 ve %40 karabugday unu ile yapilan simitlerin hacimleri istatiksel

olarak farklidir (p<0.05).

Farkli oranlarda kinoa unu ve karabugday unu ile yapilan simitlerin yogunluklar
arasinda anlamli fark tespit edilmemistir. Sadece siyez unu ile yapilan simitlerin
yogunluklar1 arasinda anlamli fark bulunmaktadir. %10 siyez unu ile yapilan simit

istatiksel anlamli farkla daha diisiik yogunluga sahiptir (p<0.05).
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Sekil 4.38. Simit Orneklerinin Hacim Degerlerinin Karsilastirmasi
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Sekil 4.39. Simit Orneklerinin Yogunluk Degerlerinin Karsilastirmasi
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BOLUM 5. TARTISMA

Karabugday, siyez ve kinoa besin degeri yiiksek tahil/tahil benzeri iirtinlerdir. Son
yillarda bu iirlinler fonksiyonel gidalarin gelistirilmesinde kullanilmaktadir. Bu tez
calismasinin amaci farkli oranlarda karabugday unu, siyez unu ve kinoa unu ilaveli hem
besin degeri yiiksek hem de duyusal acidan begenilen simitler gelistirmektir. Tez
calismasinda on calismalarda karabugday unu, siyez unu ve kinoa unu oranlarini
belirlemek amaciyla bir¢ok simit 6rnegi liretilmistir. Tadim c¢aligmalar1 sonunda duyusal
agidan kabul edilebilir limitler belirlenerek farkl: tahil/tahil benzerlerinin oranlarina karar
verilmistir. Karabugday unu oranlar1 %10, %30 ve %40 olarak belirlenmistir. Siyez unu
oranlart %10, %25 ve %40 olarak segilmistir. Kinoa oranlar1 %10, %15 ve %25
secilmistir. Kinoa unu diger unlar arasinda simidin yapisi en sert hale getiren un oldugu

icin kinoa unu miktar1 en fazla %25’te birakilmistir.

3 karabugday unu, 3 siyez unu, 3 kinoa unu ilaveli simitler ve 1 kontrol simidi olmak
tizere 10 simit pisirilmigtir. Simit 6rneklerinin duyusal analizi ve doku profili analizi
yapilmustir. Besin degerleri ve kalorileri hesaplanmistir. Duyusal analizler yar1 egitimli
80 katilimci ile gergeklestirilmistir. Katilimcilarin demografik 6zellikleri belirlenmistir.
Kadin ve erkek katilimc1 sayisi esittir. Sigara kullanan ve sigara kullanmayanlarin orani
birbirine olduk¢a yakindir. Katilimcilarin biiyiik bir oran1 21-30 yas arasinda (%71,3),
bekar (%95), ¢ocuksuz (%85) ve lisans mezunudur (%92,5). Katilimeilar yaklasik yarisi
0zel sektorde calismakta veya serbest olarak ¢alismaktadir. Geriye kalan katilimcilar
calismadiklar i¢in kendilerini 6grenci olarak ifade etmislerdir (%53,8). Katilimcilarin
biiyiik oranin ailedeki birey sayis1 3-4 kisidir (%62,5). Katilimcilarin gelir durumlarinda

belirgin bir fark 6ne ¢ikmamaktadir.

Duyusal analizlerde katilimcilar kendilerine sunulan simit 6rneklerinin 7°11 likert testi
tizerinden degerlendirmislerdir. Simitlerin renk, koku, tat (1: asir1 kotii, 7: miikemmel),
doku (1: asirt sert, 7: asir1 yumusak) ve genel begeni (1: asir1 derecede begenmedim, 7:

asir1 derecede begendim) 6zellikleri puanlanmigtir. Duyusal analizler tekrarsiz
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yapilmistir. Duyusal 6zellikleri en yiiksek puan alan simit 6rnegi kontrol simidi olmustur.
Bu simidin duyusal analiz sonuglar1 soyledir: renk (5,59), koku (5,41), tat (5,31), doku
(4,25) ve genel begeni (5,28). Duyusal

degerleri kontrol simide en yakin simit 6rnegi %10 siyezli simittir. Kontrol simidi ve
%10 siyezli simit arasinda duyusal oOzellikler agisindan istatiksel anlamli fark
bulunmamaistir (p>0.05). Doku 6zelligi hari¢ diger biitiin duyusal 6zellikleri en diigiik
puan alan simit %25 kinoal1 simit olmustur. Bu simidin duyusal 6zellikleri sirasiyla renk
(3,36), koku (3,66), tat (3,18), doku (3,55) ve genel begeni (2,81) ¢ikmistir. Simitler

arasinda en sert olan simit %40 karabugdayli simit olmustur (2,78).

%10 ve %25 siyez unu ilaveli simitlerin tat ve doku &zellikleri ayni; renk, koku ve
genel begeni degerleri istatiksel anlamli farklidir (p<0.05). %25 ve %40 siyez unu ilaveli
simitlerin sadece renk degerleri benzerdir, diger biitiin degerleri arasinda anlamli fark
bulunmustur. %10, %25 ve %40 siyez unu ilaveli simitler arasinda duyusal 6zellikler
acisindan anlamli farklarin bulunmasi siyez unun simidin duyusal 6zelliklerini oldukg¢a
etkiledigini gostermektedir. Bu durum siyez bugdayinda gliiteni olusturan gliitenin ve
gliadin proteinlerinin normal ekmeklik bugdaya gore daha diisiik miktarda olmasi ile
alakalidir (Zengin, 2015). Siyez bugdaymin protein igerigi ekmeklik undan elde edilen
simidin kalite 6zelliklerini yakalayamamaktadir ve dolayisiyla siyez unu orani artik¢a
simitlerin duyusal degerleri diisiis gostermektedir. Ekmeklik unda gliiten miktar1 fazla
oldugu i¢in bu undan yapilan ekmeklerde hamur elastik form kazanir, uzamaya karsi
gosterdigi direng diiser ve ekmek yumusar (Ertugay, 1982). Siyez unu diisiik gliiten
icerigi nedeniyle hamur islerine islenmesi zor bir tahildir. Bir calismada fizikokimyasal
analizler ve duyusal analizler temel alinarak yapilan optimizasyon c¢alismasinda ekmek
icin %65,12 ve kek icin %39,59 oraninda siyez unu ilavesi kabul edilebilir bulunmustur
(Kaplan, 2020). Bu ¢aligmada siyezli simitler arasinda duyusal analiz sonuglarina gore en

yiiksek puan alan simit %10 siyezli simit olmustur.

Duyusal analiz sonuglarinda %10 ve %30 karabugday unu ilaveli simitler arasinda
hicbir anlamli farkin bulunmadig1 tespit edilmistir (p>0.05). Ancak %30 ve %40
karabugday unu ilaveli simitlerin biitiin duyusal Ozellikleri istatiksel anlamli fark
gostermektedir (p<0.05). Karabugday unu ilavesi %30 {izerine ¢iktiginda belirgin farklar

yaratmakta ve simidin duyusal degerlerini diisiirmektedir. Bir ¢alismada %20 oraninda
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karabugday unu ile eklenerek yapilan ekmeklerde kalite 6zelliklerinin diistiigii tespit
edilmistir. Karabugdayda gliitenin olmamasi nedeniyle ekmeklerin hacmi diigsmistiir.
Ekmeklerin kalite 6zelliklerinin iyilestirilmesi i¢in katki maddeleri kullanilmistir (Atalay,
2009). Bagka bir calismada %30 karabugday ilavesi ile bazlama ekmegi ve %40
karabugday ilavesi ile lavas ve yufka ekmegi iiretilmistir. Bu ekmeklerde karabugday
ilavesi kalite ozelliklerini diigiirmiistiir. Glutenin olmamas1 dolayisiyla ekmekler gazi
tutamadiklar i¢in 6zellikle ekmeklerin kalinliklar1 azalmis ve yayilma oranlar artmistir
(Yildiz, 2009). Karabugday ilavesi iirlinlerin kalite 6zelliklerini diisiirmesine ragmen

besin degerlerini artirmistir (Atalay, 2009; Yildiz, 2009).

%10 ve %15 kinoa igeren simitlerde renk, koku, tat ve genel begeni 6zellikleri farklilik
gostermektedir. %15 ve %25 kinoa i¢eren simitlerin ise renk ve koku 6zellikleri istatiksel
anlamli fark olusturmustur (p<0.05). Kinoa simidin duyusal o6zelliklerini oldukca
degistirmektedir ve kinoa orani artik¢a simidin begenilme seviyesi diismektedir. Duyusal
analiz sonuglar1 diger bilimsel ¢alismalar ile paralellik gostermektedir. Kinoada gliiten
olmamasindan dolayr kinoa miktar1 artik¢a iirlinlerin kalite Ozelliklerinin diistiigii
bildirilmistir. Ornegin kinoa ilaveli makarnalarda kinoa orani artikga makarnanin sikilig
azalmistir. Makarnanin hacmi, agirligi ve suya gecen madde miktari yiikselmistir. Kinoali
makarnanin kalite 6zelliklerini iyilestirmek i¢in katki maddesi kullanilmasi onerilmistir
(Demir, 2018). Baska bir ¢alismada ise kinoa unu ilavesinin tarhananin duyusal
ozelliklerinde olumsuz bir etkiye neden olmadig:i hatta olumlu etkisi oldugu tespit
edilmistir. Ancak %100 kinoa ile hazirlanan tarhana 6rneklerinde duyusal analizlerde

diisiis goriilmiistiir (Ucok, Cankurtaran, ve Demir, 2019).

Doku profili analizi sonuglarinda karabugday igeren simitler siyez ve kinoa igeren
simitlere gore i¢ yapigkanlik ve yapiskanlik ozelliklerinde daha fazla anlamli fark
gostermislerdir (p<0.05). Siyez igeren simitlerin doku profili analizi sonuclar1 oldukca
kiigiik farklar olusturmaktadir. %10, %30 ve %40 karabugday igeren simitlerin sadece i¢
yapiskanlik degerleri benzerdir. Diger biitiin doku profili 6zellikleri istatiksel anlamli fark
olusturmaktadir (p<0.05). Ornegin %30 ve %40 karabugday iceren simitler %10
karabugday igeren simide gore sertlik degerlerinde daha yiliksek sonu¢ almislardir. %40

karabugday iceren simit diger iki simide gore daha diisiik esneklik degerini almistir.
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%10, %25 ve %40 siyez igeren simit Orneklerinin doku profili analizi sonuglari
oldukca benzerdir. Simitlerde sadece esneklik ve ¢ignenebilirlik 6zellikleri istatiksel
anlamli fark olusturmustur (p<0.05). %25 siyez i¢eren simidin esneklik ve ¢ignenebilirlik
degerleri %40 siyezli simitten yiiksektir. Ancak %10 ve %40 siyez iceren simitler
arasinda fark yoktur. %10, %15 ve %25 kinoa igeren simit Orneklerinin doku profili
analizi sonuglarinda i¢ yapiskanlik, esneklik ve yapiskanlik Ozelliklerinde fark
bulunmamistir. Ancak sertlik, sakizimsilik, ¢ignenebilirlik 6zelliklerinde istatiksel
anlaml fark ¢cikmistir (p<0.05). Belirtilen 6zelliklerin degerleri simitlerdeki kinoa orani

artik¢a yiikselmektedir.

Mutlu ve ark. (2019) tarafindan %10 oraninda ¢iya, amarant, kinoa veya karabugday
eklenerek hazirlanan keklerin doku profil analizi yapilmistir. Analiz sonucuna gore kinoa
ilavesi kekin yapiskanlik, ¢ignenebilirlik ve sakizimsilik degerlerini artirmistir. Ancak
sertlik ve esneklik degerlerinde degisime neden olmamistir. Karabugday ilaveli kekte ise
tekstlir analizi parametrelerinde hi¢bir anlamli fark tespit edilmemistir (Mutlu, ve
digerleri, 2019). Bu tez calismasinin sonucunda ise kinoa orani artik¢a simitlerin sertlik,
sakizimsilik ve cignenebilirlik degerlerinde artis tespit edilmistir. Karabugday orani

artikc¢a sertlik, yapigsma kuvveti, yapiskanlik degerleri artmis, esneklik diigmiistiir.

Bu caligmada simit drneklerinin besin degerleri ve kalorileri hesaplanmaistir. En yiiksek
kalori degeri kontrol iirlinlinde hesaplanmistir. Kontrol simidi sadece ekmeklik bugday
ununda yapildig1 i¢in yag, protein ve lif oran1 diger tahil/tahil benzerlerine gore daha
diisiiktiir ancak karbonhidrat orani daha yiiksektir. Karbonhidrat oraninin yiiksek lif
oraninin diisiik olmasi nedeniyle kontrol simidinin kalorisi daha ytiksektir. Farkl
tahil/tah1l benzerleri eklenerek yapilan simitler besinsel lif agisindan kontrol simidine
gore daha zengindir. Besinsel lif igerigi en yliksek simitler karabugday unu igeren
simitlerdir. Bu sonug literatiir bilgisi ile uyumlu bulunmustur. Karabugdayda besinsel lif
oran1 %10 civarinda olup diger amarant, kinoa gibi tahil/tahil benzerlerinden daha yiiksek
orandadir (Zhu, 2016). Lif iceriginin yiiksek olmasi nedeniyle karabugdayli simitler kilo
kontrolii i¢in onerilebilir. Yag ve protein agisindan simitler arasinda anlamli fark
bulunmamaistir. Ancak ilave eklenen farkli unlarin miktar1 artik¢a anlamli fark olusacagi

diistiniilmektedir.
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Simit orneklerinin hacimleri ve yogunluk analizlerine gore kontrol iirlinii simit en
yiiksek hacme ve en diisiik yogunluga sahip simit olmustur. Bugday unundan bulunan
elastik yapidaki gliiten proteini kontrol simidinin kabarmasina imkan vermistir. Simit
orneklerindeki farkli tahil/tahil benzerleri orani artik¢a simitlerin hacimleri kii¢iilmiistiir.
Gliiten miktarindaki diisiis nedeniyle simitler iyi kabarmamaistir. Hacim agisindan kontrol
simidine en yakin simit %10 siyezli simit olmustur. %10 karabugday ve %10 kinoa i¢eren

simitlerin hacimleri %10 siyezli simide gore kiiciik kalmistir.
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BOLUM 6. SONUC VE ONERILER

6.1. SONUC

Bu tez calismasinda farkli oranlarda siyez, kinoa ve karabugday unu igeren simitler
hazirlanmistir. Simitlerin kalite 6zellikleri ve duyusal degerleri kontrol simidi ile
karsilastirilmistir. Simitlerin doku analizleri yapilarak farkli un ¢esitlerinin ve oranlarinin
simitlerin yapisina etkisi tespit edilmistir. Karabugday unu i¢eren simitlerin doku profili
analiz sonuglari kinoa ve siyez unu igeren simitlere gore daha belirgin sekilde degismistir.
Simitlerdeki kinoa, siyez ve karabugday orani artik¢a simitlerin duyusal analiz sonuglari
degerleri diigsmiistiir. Kinoa unu duyusal analizlerde en etkili un ¢esidi olmustur. Duyusal
ozellikleri en yiiksek puan alan simit bugday unu ile yapilan kontrol simidi olmustur. %10
siyez unu i¢eren simit kontrol simidine en yakin duyusal degerlere sahiptir. Simitlerin
besin degerlerine bakildiginda yag, protein ve karbonhidrat agisindan istatiksel anlamli
fark bulunmamaistir. Simitlerin lif degerleri istatiksel anlamli fark olusturmustur (p<0.05).
Karabugday unu miktar1 artik¢a lif oran1 artmistir. En yiiksek hacim kontrol simidinde

tespit edilirken farkli unlarin eklenmesi simitlerin hacimlerini diigtirmstiir.

6.2. ONERILER

Calisma sonucunda elde edilen sonuclara gore asagidaki oneriler ¢ikartilmigtir:

1. Fonksiyonel Uriin Gelistirme: Besin degeri agisindan zenginlestirilmis simit
tiretimi, saglikli atistirmalik arayan tiiketicilere hitap edebilir. %10 siyez veya kinoa unu
iceren simitlerin kontrol iirliniine yakin begeni puanlari almasi, fonksiyonel gida
tiriinlerinin gelistirilebilecegini gdstermektedir. Bu tip simitler, saglikli beslenmeye 6nem

veren tiiketicilere lif, protein ve mineral katkis1 yapabilecek bir {iriin olarak sunulabilir.

2. Tahil Oranlarinin Duyusal Kaliteye Etkisi: Caligmada gozlemlendigi tizere %40
gibi yliksek oranlarda karabugday veya kinoa unu kullanilmasi simitlerin duyusal

ozelliklerini olumsuz etkileyebilmektedir. Bu nedenle, karabugday ve kinoa unlarinin
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3. %10-15 araliginda kullanilmasi {iriiniin hem duyusal hem de besinsel kaliteyi

dengelemesini saglayabilir.

4. Farkli Tahil Cesitlerinin Incelenmesi: Bu ¢alismada kullanilan siyez, karabugday
ve kinoa disinda fonksiyonel 6zelliklere sahip diger tahillar, simit gibi geleneksel
{iriinlerin iiretiminde arastirilabilir. Ozellikle amarant, chia veya teff gibi besleyici
tahillarin kullanimu ile farkli duyusal 6zelliklere ve yiiksek besin degerine sahip iiriinler
gelistirilebilir. Bu iirtinler, hem geleneksel lezzeti koruyarak hem de saglikli bir se¢enek

sunarak piyasada genis bir tiiketici kitlesine ulagabilir.

5. Endistriyel Uygulama ve Pazarlama Potansiyeli: Gida sanayisinde saglikli
atistirmaliklara olan talep giderek artmaktadir. Bu baglamda, karabugday, siyez ve kinoa
unlartyla tiretilen simitler, endiistriyel simit iireticileri i¢in saglikli ve yenilikgi bir iiriin
olarak degerlendirilmelidir. Bu iriinler dondurulmus veya ambalajli olarak genis bir
tiiketici kitlesine sunulabilir ve 6zellikle biiyiik sehirlerde saglikli alternatif atigtirmalik

arayisinda olan tiiketicilere hitap edebilir.

6. Daha Genis Katilimc1 Kapsamiyla Tiiketici Testleri: Bu ¢alismada yar1 egitimli
80 katilimci ile duyusal analiz yapilmistir. Ancak, daha genis bir katilimci grubu ile
yapilacak duyusal degerlendirmeler, tiriinlerin tiiketici tercihlerine gore optimize edilmesi
agisindan daha saglam sonuglar saglayabilir. Uriiniin farkli yas, cinsiyet ve saglik durumu

gruplarina uygunlugu agisindan ¢esitlendirilmis tiiketici testleri yapilmasi 6nerilmektedir.

7. Bu Oneriler, simit gibi geleneksel {irlinlerin daha saglikli ve besleyici
alternatiflerle zenginlestirilmesi acgisindan 6nemli katkilar sunmaktadir. Sonug olarak,
siyez, karabugday ve kinoa gibi tahillarin kullanimiyla iiretilen simitler hem saglikli hem

de geleneksel bir lezzet olarak pazarda dikkat ¢ekici bir konum elde edebilir.
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