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Oz

Ekmegin tarihgesi on iki bin yil 6ncesine kadar uzanmaktadir. Ekmek, tiim diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de beslenmede ilk sirada
yer almaktadir. Ekmek, lif kaynagi olmasinin yani sira yiiksek karbonhidrat, mineral, vitamin ve yag igerigi bakimindan insan sagligina
yarar saglamaktadir. Tirkiye, kiiltiirel varligi ve tarihi gegmisi ile bir¢ok geleneksel gidanin iiretilmesine imkansaglayan biiyiik bir
zenginlige sahiptir. Bu geleneksel gidalardan biri de Caycuma’nin geleneksel Cizlama ekmegidir. Yorede, yalnizca misir unu ile
yogrularak mayalanan ekmege "kartlag" ad1 verilmektedir. Bugday unu, misir unu, maya ve tuz ile yogrulan akigskan kivamdaki hamurun
fermantasyona birakilarak, tas sacta pisirilmesi ile elde edilen ekmege ise “’Cizlama ekmek” denilmektedir. Bu galismanin amaci,
yorede yasayanlarla yapilan yiiz ylize goriismelere ve aragtirmalara dayanilarak, Zonguldak’in temiz hava ve dogal giizelliklere sahip
yesil ilgesi Caycuma’nin geleneksel Cizlama ekmegi, bilesenleri, hazirlanisi ve pisirilmesi konularinda bilgi vermek ve yoresel ekmegi
endiistriyel ekmeklerle bazi kalite 6zellikleri (pH, kiil, nem, renk ve duyusal 6zellikler) acisindan karsilagtirmaktir. Fermente ekmek
yuvarlak, digbiikey 6zellikteki tas "sac" iizerinde pisirilmektedir. Hamur formiilasyonunda, yorede dogal yontemlerle yetistirilen bugday
ve musirlar kullanilmaktadir. Bilesimi, iiretim prosesi ve pisirme parametrelerindeki farklilik, geleneksel ekmege iistiin tekstiirel ve
duyusal 6zellikler kazandirmistir. Yapilan analizlerden duyusal parametreler agisindan ekmek igi rengi ve kabuk renginde farklilik
(p<0.05) bulunmus, diger parametrelerde istatistiksel dnem tespit edilememistir (p>0.05). Cizlama ekmegin, renk degerlerinden a* ve
b* parametreleri, pH degeri, nem ve kil icerigi yiiksek bulunmus ve elde edilen degerlerin istatistiksel bakimdan 6nemli (p<0.05)
oldugu belirlenmistir. Tiim bunlardan dolay1 Cizlama ekmegin duyusal kalite olarak kabul edilebilirligi ve mineral iceriginin ytiksek
olmasi nedeniyle endiistriyel olarak bu ekmegin iiretilebilecegi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Cizlama ekmek, Fermentasyon, Misir unu, Geleneksel gida, Zonguldak, Caycuma.

A Study on Traditional Cizlama Bread of Caycuma District,
Zonguldak Province

Abstract

The history of bread goes back to twelve thousand years ago.Bread takes the first place in nutrition in Turkey as it is in the whole
world.Bread, which is a source of fiber, provides a positive health contribution in terms of high carbohydrate, mineral, vitamin and fat
content. Turkey, with its cultural assets and historical background, has a great wealth that enables the production of many traditional
foods.One of these traditional foods is the traditional Cizlama bread of Caycuma.In the region, the bread that is fermented only by
kneading with corn flour is called "kartlag".The bread obtained by leaving the dough in fluid consistency kneaded with wheat flour,
corn flour, yeast and salt for fermentation and baking on stone hair is called "Cizlama bread.The difference in composition, production
process and baking parameters have given traditional bread superior textural and sensory properties.The aim of this study is to give
information about the local Cizlama bread, its components, preparation and cooking of Caycuma, the green district of Zonguldak, which
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has clean air and natural beauties, based on face-to-face interviews with the people living. In addition, Cizlama bread is compared with
industrial breads in terms of some quality characteristics (pH, ash, moisture, color and sensory properties). Fermented bread is baked
on a round, convex "sheet" made of stone. Wheat and corn grown in the region by natural methods are used in dough formulation. The
difference in composition, production process and baking parameters have given traditional bread superior textural and sensory
properties. From the analyzes made, there was a difference (p<<0.05) in bread crumb color and crust color from sensory parameters and
no statistical significance was determined in other parameters (p>0.05). Color values (a* and b* parameter), pH, moisture and ash
content were found to be high in Cizlama bread and the obtained values were determined to be statistically significant (p<0.05). Because
of all these, it has been concluded that this bread can be produced industrially due to the acceptability of Cizlama bread as sensory

quality and its high mineral content.

Keywords: Cizlama bread, Fermentation, Corn flour, Traditional food, Zonguldak, Caycuma.Xxxx, Xxxx, XXXX.

1. Giris

Tarihgesi on iki bin yil Oncesine kadar uzanan ekmek
(Emeksizoglu, 2017), lif kaynagi olmasinin yani sira yiiksek
karbonhidrat, mineral, vitamin ve yag icerigi bakimindan insan
sagligina yarar saglamaktadir (Hasselbalch ve ark., 2010).
Ekmek, tiim diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de beslenmede ilk
sirada yer almaktadir. Besleyici ve doyurucu olmasi, kolay temin
edilebilmesi, nétr tat ve aromaya sahip olmasi, cesitli gidalarin
yanina katik edilebilmesi, fiyat avantaji ve evlerde iretilebilen
¢ok sayida ¢esidinin bulunmasi gibi nedenlerle 6zellikle tahila
dayal1 bir beslenmenin yaygin oldugu iilkemizde vazgecilemeyen
gidalar arasinda bulunmaktadir. Tiiketici talepleri, tilkemizin
cesitli yorelerinde {iiretilen geleneksel ekmek cesitleri iizerine
artan caligmalar dogrultusunda bu ekmeklerin  sektdre
kazandirilmasi ile ekmek sektoriinde her gegen giin artan gesitlilik
ve yasanan rekabet sonucu pazar bilylimeye devam etmektedir
(Erdem ve Karakaya, 2020).

Kisi basina yilda ortalama 200-300 kg ekmek tiiketimi
gerceklestirilen {ilkemizde; insanlarin tiikettikleri  giinliik
enerjinin %66°s1 tahillardan, bu oranin %5611k kismi ise yalnizca
ekmekten karsilanmaktadir (Kegeli, 2013). Tarihte, ekmek tiretim
teknolojisi, gida tretim teknolojileri arasinda 6n siralarda yer
almaktadir. Ekmek tiretiminin kayit altina alinmasi, ekmek iiretim
teknolojisinin  geligtirilmesi, geleneksel ekmeklere ait veri
kaybmin engellenmesi iilke ekonomisine de olumlu katki
saglayacaktir (Erdem ve ark., 2017). Tiiketilen ekmek ¢esidi ve
miktari; aktivite, aliskanlik, saglik durumu, giinlik enerji
gereksinimi ve ¢alisma kosullaria gore degisim gostermektedir.

Fermentasyon, formiilasyon, sekil, biiytlikliik, 6zgiil hacim,
kabuk ve ekmek ici 6zellikleri gibi unsurlardan dolay1 diinya
genelinde {iretimi yapilan ¢ok sayida ekmek ¢esidi bulunmaktadir
(Elgiin ve Ertugay, 2000). Bazi iilke isimleri, kendilerine 6zgii
ekmekleri ile birlikte anilmaktadir (Qarooni, 1996). Francala
ekmegi, sandvi¢ ekmegi ve tava ekmegi gibi diinyada iiretilen;
bazlama, yufka, gdgmen ve pide ekmegi gibi iilkemizde liretilen
ekmek cesitleri bulunmaktadir. Ayrica, misir, ¢avdar, yulaf ve
kepek gibi ¢esitli tahil unlari ile iretilen ekmekler bulunmaktadir
(Ozer, 1998; Gencer, 2011; Arli ve Isik, 1994). Ozellikle bazi
bolgelerimizde (Karadeniz Bolgesi) misir unu, ekmek yapiminda
yaygin bir sekilde kullanilmaktadir (Sahin, 2001). Karadeniz
yoresinin sahip oldugu kiiltiirel degerlerinden biri de, temel gida
olarak kabul edilen musirdir (Sigsman, 2009). Misir, yiiksek nisasta
iceriginden dolay1 gida, kimya, ilag ve tarim endiistrisinde yaygin
olarak kullanilan, diinyanin en dnemli hammaddelerinden biridir
(Miano, 2017). Misir ekmegi, genellikle misir unu, tuz ve su ile
hazirlanan, mayasiz hamur ile yapilmaktadir. Ancak Bati
Karadeniz'in bazi ydrelerinde (Sinop, Tiirkeli, Kastamonu,
Inebolu) mayali hamur ile yapilmaktadir (Arh ve Isik., 1994).
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Temel bir gida maddesi olan ekmek, ana bilesenleri bugday
unu, maya, tuz ve suyun belirli miktarlarda karistirilarak yogrul-
masi, elde edilen hamurun belirli bir siire fermentasyona
birakilmasi ve pisirilmesi ile elde edilmektedir (Elgiin ve Ertugay,
2000). Un bilesimi proteinler, karbonhidratlar, lipitler, mineral
maddeler, vitaminler, su ve enzimlerden olusmaktadir. Her biri
farkli 6nem ve isleve sahip olan bu bilesenlerin, un igerisindeki
miktarlar1 ve birbirlerine oranlari ¢esitli faktorlere gore degisiklik
gostermektedir (Lazsisty, 1986; Pyler, 1988).

Bazi ekmeklerin iiretiminde kullanilan eksi hamur bugday,
cavdar veya diger tahil unlarinin su ile karistirilarak laktik asit
fermantasyonuna tabi tutulmasi sonucu elde edilmektedir
(Erkmen, 2010). Eksi hamur yonteminin temeli; normal kiiltiir
mayalarinin yaninda havadan ve kullanilan bilesenlerden gelen
yabani mayalarin, laktik, asetik ve sitrik asit bakterilerinin faaliyet
gosterdigi bir hamur pargasini, bir sonraki hamurda maya olarak
kullanmaya dayanmaktadir (Go¢men ve ark., 2006). Eksi hamur
mayasinda Saccharomyces cerevisiae, cesitli
mikroorganizmalarla 6zellikle laktik asit bakterileri ile kompleks
bir karisim halinde bulunmaktadir (Corsetti ve ark., 2001;
Gobetti, 1998; Giil ve ark., 2005; Meignen, 2001; Akgiin, 2007).
Eksi hamur yontemi ile ekmek iiretimi yaygin olmamakla birlikte,
giiniimiizde Anadolu’da kullanilmaya devam edilmektedir
(Bircan ve ark., 2017). Yontem sayesinde daha fazla hacim artisi,
daha gii¢lii aroma, daha iyi ekmek i¢ yapis1 ve daha uzun raf 6mrii
gibi kazanimlar saglanmaktadir (Akgiin, 2007; Baykara, 2006;
Boz ve ark., 2008; Giil ve ark., 2005; Kotancilar ve ark., 2006;
Plessas ve ark., 2011).

Tiirkiye'de; hammadde ve katki maddeleri, {iretim prosesi ve
pisirme yontemlerindeki farkliliklar nedeniyle, pek ¢ok ekmek
¢esidi yer almaktadir (Koca ve Yazici, 2014; Kasar ve ark., 2021).
Ekmekler genel olarak mayali ve mayasiz olmak iizere ikiye
ayrilmaktadir. Ik grup bazlama, ebeleme, fodla, gilik, gomeg,
giibaye, halka, kakala, lavas, pit pit, pobuc, sa¢ ekmegi, somun,
tandir ekmegi, tepsi ekmegi gibi birgok farkli ¢esidi bulunan
mayali ekmeklerdir. Mayali ekmekler; un, su, tuz ve maya ile
yogrulan hamurun fermentasyonu ve belirli bir siire
dinlendirildikten sonra sekil verilerek, pek cok farkli yontemle
pisirilmesi ile elde edilmektedir. Mayasiz ekmekler ise; un, su ve
tuz ile yogrulan hamurun, oklava ile agilarak sekillendirilmesi ve
cesitli yontemlerle pisirilmesi ile {iretilmektedir (Arli ve Isik,
1994).

Geleneksel fermente iriinlerin birgogunda, dogal veya
baglatic1 kiiltlir kullanilmaktadir. Fermantasyon siirecinde, Dogu
ve Giineydogu Asya iilkelerinde ip ve misel seklindeki kiifler
yaygin olarak kullanilmakta; Afrika, Avrupa, Avustralya ve
Amerika’da ise bakteri ve bakteritmaya karigimlari
kullanilmaktadir. Himalaya geleneksel gidalarinda ise kiif, maya
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ve bakteri gruplarinin tamamini igeren fermente iriinler yer
almaktadir (Tamang, 2010). Trabzon ekmegi, Vakfikebir ekmegi,
Ispir ekmegi ve Afyon ekmegi gibi ekmekler, iiretildikleri
yorelerin adlariyla anilmaktadir. Bunlardan, mayali yapilan,
bliyllk ve yuvarlak Afyon ekmeginin icine, bayatlamasini
engellemek amaciyla patates katilmaktadir (Zilfikar, 2012).
Cukurova basta olmak iizere Tirkiye’nin birgok ydresinde
tiretilen, ¢ok sayida yassi ekmek/pide ¢esidi bulunmaktadir
(Coskuner ve ark., 2011). Kocaeli iline bagli Gebze ilgesinin
koylerinde iiretilen eksi hamur mayali ekmek, sik ve homojen
gozeneklere sahip olup, {retiminde gida katki maddesi
kullanilmamaktadir (Sen, 2018). Lavas ekmegi (Acem ekmegi)
Erzurum’a ait, tandirlarda iiretilen geleneksel bir ekmek cesididir
(Bayoglu, 2014). Sanlwurfa’nin tirnakli ve agik ekmek hamuru un,
su, maya ve tuz ile hazirlanmaktadir. iki ekmek cesidi arasindaki
fark, maya miktar1 ve prosesden ileri gelmektedir (Kdten ve
Unsal, 2007). Tirkiye’de tiiketilen geleneksel ekmek
gesitlerinden nohut ekmegi, nohudun su igerisinde fermente
edilmesiyle elde edilen nohut mayasindan yapilmaktadir. Nohut
mayali ekmek, tilkemizde yaygin olarak Ege, Trakya ve kismen
de I¢c Anadolu ve Akdeniz’in bazi boliimlerinde iiretilmektedir.
Ayrica Batt Makedonya ve Kuzey Yunanistan’da da bilinmekte ve
geleneksel olarak iiretilmektedir (Ozer ve ark., 2010; Tuncel ve
ark., 2010). Misir’da iiretilen Balady ekmegi, cift katli, daire
seklinde olup, yiiksek sicaklikta ¢ok kisa siirede pisirilmektedir.
Iran’da eksi hamur ile hazirlanan Sangak ekmegi iizerine,
pisirilmeden 6nce hashas ve susam serpilmektedir. Pakistan,
Hindistan ve Cin’in bazlamaya benzeyen Chapati (Roti, Capati)
ekmegi kizgin sac iizerinde pisirilmektedir (Faridi, 1988).

Cumbhuriyet sonrasi kurulan ilk il olan ve Bati Karadeniz’de
yer alan Zonguldak; komiir madeni ile stratejik bir konuma
ulasmustir (Ozer ve ark., 2018). Cumhuriyetin ilk yiiksekdgrenim
kurumuna sahip olmasi, Karadeniz’de kiyisit bulunan iilkelerle
deniz ticareti ve komiir ocaklarinin olusturdugu ’iki katli sehir”
goriiniimii (Yiiksel,2016; Ozer ve ark., 2018) gibi nedenlerle
kendine 6zgii bir kimlige sahiptir. Kuzu kestanesi, Osmanli ¢ilegi,
dag cilegi, feslegen, nane, ahlat, zilbit (kabalak), aci mantar,
bugday, misir, bakla, fasulye, karayemis, dongel (musmula), ovaz,
bal kabag, 1sirgan, findik, ceviz, ebeglimeci, barbunya, bakla ve
karalahana Zonguldak mutfaginin baslica gidalar1 arasinda yer
almaktadir (Norasin, 2014; Iskin ve Sarusik, 2019). Ugsuz
bucaksiz yesillikteki 392 km?’lik yiizol¢iimiine sahip Caycuma,
Zonguldak’a 45 km uzaklikta olup Eregli ve Merkez ilgeden sonra
en biiylik il¢edir. Sanayinin kurulusu ve gelisimi bakimindan
birgok avantaja sahip olup uygun arazi sartlar1 ve gelismis ulasim
ag1 6nem arz etmektedir (Koday ve ark., 2015). [lgede Ramazan
ve Kurban bayramlarinda, en az 20 gesit geleneksel yemek ile
misafir agirlanmas1 dikkat g¢ekmektedir. Komeg, kaygana,
gozleme, kabak boregi, kdlemez, 1slama, koy pilavi geleneksel
ekmek ve hamur isleri arasinda yer almaktadir. ‘’Cizlama
(Cizleme)” ve “’Serme”, yore halki tarafindan tiim o6gtlinlerde
tiiketilen geleneksel ekmeklerdir.

Son yillarda, geleneksel gidalar ile bunlarin {retim
teknolojileri, bilesim ve biyoaktif 0Ozelliklerine olan ilgi
artmaktadir. Kentlegsmenin biiyiik bir hizla devam etmesi, ulagim
icin gerekli olan zamanin artmasi, kadinin ¢aligma hayatindaki
roliiniin artmasi, evde yemek hazirlamaya gereken zamanin
ayrilamamasi ve ev disinda beslenmenin yayginlagmast gibi
nedenlerle, evde hazirlanan gidalarin igerigi degismis ve toplum
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geleneksel aligkanliklardan uzaklagsmaya baglamistir. Tim bu
gerekceler nedeniyle, degismesi ve/veya unutulmast muhtemel
olan geleneksel gidalarin tanitilma ve farkli tekniklerle
endiistrilestirilme gereksinimi ortaya ¢ikmistir. Geleneksel
gidalarin siirdiiriilebilirligi i¢in orijinal &zelliklerinin muhafaza
edilerek, karakteristigine zarar verilmeden gergeklestirilebilecek,
tiriin igleme tekniklerinde yapilabilecek inovasyonlara gerek
duyulmaktadir (Erdem ve ark., 2020). Tiirkiye, kiiltiirel varlig1 ve
tarihi gegmisi ile geleneksel gida gesitliligi bakimindan biiyiik bir
zenginlige sahiptir. Geleneksel iiriinlerden biri de Caycuma’nin
geleneksel Cizlama ekmegidir. Caycuma’da yasayan halk, ekmek
gereksinimini kendi ¢abalariyla karsilamaktadir.

Temiz hava, sirsiz yesillik ve dogal giizellikleri yoniiyle
onemli bir potansiyele sahip olan Caycuma’nin Cizlama ekmegi
ile ilgili smirli sayida ¢aligma bulunmaktadir. Bu arastirmanin
amact; yore halkiyla gergeklestirilen gériismeler ve bilgi aligverisi
yoluyla, Zonguldak ilinin Caycuma il¢esine ait Cizlama ekmegi
ve geleneksel ekmegin bilesiminde kullanilan hammaddeler,
iiretim prosesi, pisirme yontemi hakkinda bilgi vermek ve bazi
kalite 6zelliklerini belirlemektir.

2. Materyal ve Metot

Calisma 2 asamali olarak gerceklestirilmistir. Calismanin 1.
asamasinda Cizlama ekmegin ozelliklerinin belirlenmesi igin
anket calismasi diizenlenmistir. Calismanin 2. asamasinda ise
yorede yasayan ve geleneksel ekmek yapimina devam eden bir
haneden 10 adet Cizlama ekmegi (ayni formiilasyon) temin
edilmigstir. Yoredeki bir satis noktasindan temin edilen 10 adet
beyaz ekmek ile Cizlama ekmegin bazi kalite 6zellikleri analiz
yapilarak karsilagtirilmugtir.

2.1. Materyal

Materyal, Zonguldak ili Caycuma ilgesinde giiniimiizde halen
hazirlanmakta olan Cizlama ekmegidir. Caligmada veriler,
Caycuma’da dogmus ve yasamaya devam eden, kaynak olabilme
ozelliklerine sahip, goniilli 30 yas ve tizerindeki 14 kisi ile yiiz
yiize gorlisilerek ve ayrica literatiir taramasi yapilarak
toplanmustir. Kaynak kisilere Cizlama ekmegin bilesimi, iiretim
asamalar1 ve tiiketim sekline iligkin sorular sorulmus ve veriler
goriisme formuna kaydedilmistir. Arastirmaci tarafindan kaynak
kisilerden izin alinarak ses ve goriintii kayitlar1 da alinmis olup
arastirmadan elde edilen veriler betimsel analizlerle
degerlendirilmistir. Bu amagla kullanilan goriisme formunda
kullanilan sorular Tablo 1’de verilmistir.

Tablo 1. Goriisme formu

Sorular

Cizlama ekmekte kullandiginiz malzemeler ve bu malzemelerin
miktarlari ile ilgili bilgi verir misiniz?

Cizlama ekmegin pisirilmesini agiklar misiniz?

Ekmegin pisirilmesi agamasinda kullanilan alet, ekipmanlar ve
yakitlarla ilgili bilgi verir misiniz?

Cizlama ekmek yapmayi nasil ve kimden 6grendiniz?

Cizlama ekmegin tiiketimi hakkinda bilgi verir misiniz?
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2.2. Metod
2.2.1. Renk Tayini

Ekmek 6rneklerinin dig yiizeylerine ait renk yogunluklari
(CR-400 MinoltaCo, Osaka, Japan) kromometre
kullanilarak belirlenmistir. L*, a* ve b* degerleri {i¢ boyutlu renk
Olciimiinii esas alan Uluslararasi Aydinlatma Komisyonu CIELab
(CommisionInternationele de I’E Clairage) tarafindan verilen
kriterlere  gore Ekmeklerin 6n ve arka
yiizeylerinden toplam 3 paralelli olarak 6l¢iim yapilmistir (Hunt
ve ark., 1991; Elgiin ve Ertugay, 2002).

cihazi

uygulanmistir

2.2.2.Kiil Tayini

AACC Method 08-01’e gore organik maddeler yakilmis ve
kalan inorganik madde miktar1 tespit edilerek gergeklestirilmistir
(Elgiin ve Ertugay, 2002).

2.2.3. Nem Tayini

AACC Method 44-01.01’e gore gravimetrik olarak
yapilmistir (Elgiin ve Ertugay, 2002).

2.2.4. pH Tayini

pH degerleri AOAC Metod No: 981.12°ye gore
belirlenmistir. 10 g 6rnek 90 ml saf su ile homojenize edildikten
sonra pH metre ile direkt deger okunarak, pH tayini
gerceklestirilmigtir. Analize baslamadan Once uygun tampon
¢ozeltileri (4.0, 7.0 ve 10.0°luk) ile kalibre edilen dijital pH metre
ile 0.01 hassasiyette okumalar yapilmistir (Elglin ve Ertugay,
2002).

2.2.5. Duyusal Analiz

Ekmek orneklerinin duyusal analizleri yorede yasayan 10
panelistin katilimu ile gergeklestirilmistir. Duyusal degerlendirme
sirasinda, agizda olugan tatlar1 notrlemek amaciyla, su
kullanilmigtir. Panelistler tarafindan ekmeklerin ¢esitli 6zellikleri
(tat, aroma, gozeneklilik, ekmek ici rengi, ekmek kabugu rengi,
ekmek ici sertlik, genel kabul edilebilirlik), kendilerine verilen
Olcege (1 ile 9 arasinda, 1: oldukga kotii, 9: miikkemmel) gore
degerlendirilmistir (Elgiin ve Ertugay, 2002).

2.2.6. Istatistiksel analizler

JMP 5.0.1 programu kullanilarak drnekler arasindaki farklilik
%95 giiven araliginda belirlenmistir.3. Arastirma Sonuglari ve
Tartisma
3.1. Ekmek Uretimi ve Tartisma

Yorede ekmek pisirilmesinde; yuvarlak, tastan imal
edilmis, digbiikey ozellikte "sac" kullanilmaktadir (Sekil 1). Bu
sacin tretimi, Kastamonu ve Bartin civarlarindaki kayalik
bolgelerde yapilmaktadir. Sac ilk kullanim esnasinda, ateste biraz
wisitildiktan sonra, iizeri yagl bezle birka¢ kere yaglanmaktadir
(Ozcan, 2022). Ekmek pisirilmesi amaciyla kullamlan tas
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saclarm, metalden yapilan saclara gore daha dayanikli oldugu ve
ekmege ekstra bir lezzet verdigi belirtilmistir (Mazakli, 2022;
Unsal, 2022¢; Unsal, 2022¢). Gelencksel ekmek, ticari olarak
satisa sunulmamakta olup yapimi anne, babaanne ve anneanne
gibi yasi ilerlemis aile biiyliklerinden dgrenilmistir. En az dort
kusaktir yapilmakta oldugu belirtilmistir.

b

1]

Sekil 1. a. Tas sac ve sacin ekmek pisirilmesinde kullanimi
b. Saci tagtan imal edilmis sac sobasi ve sobanin
ekmek pisirilmesinde kullanimi

Pigirme isleminden once sac, bitkisel sivi  yag
yaglanmaktadir. Bu islem “’siirge¢” olarak isimlendirilen gereg
ile, sacin ates ilizerinde isitilmasinin ardindan yapilmaktadir.
Siirgec yapimi, temiz pamuklu bir bez pargasinin dort-bes kez
katlanarak etrafinin dikilmesi ve bir konserve tenekesi igerisine
doldurulmas: ile gergeklestirilmektedir. Sac iizerine dokiilen
ekmek hamurunun, homojen bir sekilde sac {izerine yayilmasinda
"kevsiir” adi verilen gere¢ kullanilmaktadir. Aga¢ malzemeden
imal edilmis “’misla¢” ve metal malzemeden imal edilmis
“eysiran” adi verilen, u¢ kismi iiggen seklindeki gerec ile
ekmegin pisme kontrolleri, ¢evrilmesi ve sagtan alinmasi
islemleri gergeklestirilmektedir (Sekil 2) (Unsal, 2022b; Unsal,
2022¢; Unsal, 2022¢; Yarbast, 2022).

Sekil 2. a. Mislac, eysiran ve kevsiir
b. Siirgeg

a. Mislac (Sacda pisirilen ekmegi ¢cevirmeye yarayan tahta arag),
Eysiran (Kazan veya teknedeki hamuru kazimak, kesmek ve sacda
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pisen ekmegin pisme kontrolleri i¢in kullanilan metal arag);
Kevsiir (Sac tizerine dokiilen hamurun yayimast icin kullanilan
metal arag); b. Siirge¢ (Sacin yaglanmasi igin kullanilan gereg)

Tirkiye’de yetisen tahillar icerisinde bugday ve arpadan
sonra en genis ekim alanina sahip bitki misirdir (Sahin, 2001).
Kafkasya’dan Anadolu’ya go¢ eden Muhacirler ve Karadeniz’in
dogusundaki Lazlar, Giirciiler ve Cerkezlerin temel gidalarindan
biri misirdir (Kuzucu, 2006). Misir unu, bu bdolgelerde ekmek
iretimi, hamur isleri, et ve balik yemekleri, corba ve kek gibi
gidalarda kullanilmakta olup énemli bir konuma sahiptir (Yolkolu
Oksiiz, 2016).

Karadeniz’in tipik {irlinlerinden biri olan musir, Caycuma
yoresinde de oOnemli bir yere sahip olup ¢esitli gidalarda
kullanilmaktadir. Yorede, yalnizca misir unu ile yogrularak
mayalanan ekmege "kartlac" adi verilmektedir (Ozcan, 2022).
Belirli oranlarda bugday unu ve musir unu kullanilarak yogrulan
mayali ekmege ise ‘’Cizlama” denilmektedir (Tablo 2). Misir unu
orani, arzuya gore daha yiiksek olabilmektedir. Kullanilan bugday
ve musir unlari, kimyasal giibre ve ilag kullanilmaksizin, dogal
hayvan giibresi ile yorede yetistirilen bugday ve misirlardan elde
edilmektedir (Mazakli, 2022; Unsal, 2022f; Unsal, 2022h).

Tablo 2. Cizlama ekmek formiilasyonu

Cizlama Ekmek Formiilasyonu

Malzeme Ad1 Miktar1
Bugday unu 5000 g
Misir unu 3000 g
Tuz 75¢
Eksi maya 500 g
34-40 °C su 13L
Aygicek yagi 100 ml

Ekmek hamuru formiilasyonunda kullanilan tuz, ekmege
lezzet vermekle birlikte, proteazlarin etkisini azaltarak glutenin
(6z) yumusamasii engellemektedir. Fermantasyonda maya
aktivitesi; hamurda gaz olusumu ve olgunlagma iizerine etkili
olup, ekmek i¢i su aktivitesini diisiirmekte, mikrobiyal bozulmay1
geciktirmekte ve raf Omrli artigina katki saglamaktadir
(Blanshardve ark., 1988; Elgiin ve Ertugay, 2002). Kullanilan su;
hamur bilesenlerinin karigimi ve kimyasal etkilesimini saglayan,
ihtiya¢ duyulan visko-elastik yapiy1 olusturan, fermantasyonu
baslatan ve siirdiiren, son {iriin kalitesi tizerinde etkili olan temel
bir bilesendir. Ayrica hamurda tuz, seker ve ¢oziiniir proteinler
gibi hidrofilik bilesenleri ¢oziindiiren ve suda ¢6ziinmeyen
proteinleri hidrate ederek gluten olugumunda o©nemli rol
oynamaktadir (Kent, 1984; Elgiin ve Ertugay, 2002; Coskuner,
2003). Saccharomyces cerevisae, tek hiicreli bir mikroorganizma
olup basit sekerleri fermente etmektedir. Fermantasyon sonucu
olusan CO; gaz1 ile hamurun kabarmasini, diger fermantasyon
iriinleri ile hamurun olgunlasmasini ve aroma olusumunu
saglamaktadir (Kent, 1984; Pyler, 1988; Unal, 1991).

Fermantasyon ¢ok eski yillardan beri uygulanmakta olan
bir gida iiretim ve koruma yontemidir (Tamang ve Kailasopaty,
2010). Fermentasyon amaciyla gidalarda, cesitli
mikroorganizmalar (bakteri, maya ve mantarlar) ve enzimler
kullanilmaktadir (Kabak ve Dobson, 2011). Pisirme islemi ile
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ekmek hamurunda bir¢ok kimyasal olay meydana gelmektedir.
Proteinler dogal yapisim1 kaybetmekte, sekerler karamelize
olmakta, karbondioksit genlesmekte ve ekmek kabarmaktadir.
Ekmegin dig yiizeyinde meydana gelen su kaybi ve proteinlerin
yapisini olusturan aminoasitler ile indirgen sekerler arasindaki
reaksiyon sonucu, ekmek kabugu olusmaktadir (Cengiz, 2019).

Bugday umi, musirum, maya, tuz ve su
miktarlannm ayaranmas

Sacin ateg iizerinde 1sitihmasy
Kanigtirma

Sacm yaglanmas

Yogquma

l Hamumm sac iizerine dékiilmesi

Fermenta! svon

|

Ekmegn gevnlerek diger yiizeymin
pisiriimesi

Ekmegm sacdan almnsp birkag dakika
sogutulmass

Ortiiile értiilersk dinlendirilmesi v
sunulmast

Sekil 3. Cizlama ekmek iiretim akis semast
a. Hamur hazwrhig
b. Pisirme

Bugday ve misirlarin yorede dogal yontemlerle yetistirilmesi,
eksi maya, akiskan kivamli hamur, dogal yakit (odun, ¢ali vb.),
Ozel tas sac; geleneksel ekmegin fistiin tekstiirel ve duyusal
ozellikler kazanmasinda 6nemli unsurlardir.

Ug ayakli iiggen bigimindeki demir sacayak iizerine ekmek
sac1 konulmaktadir. Sac sobas1 kullanilacak ise yakitin koyulacagi
ayri1 bir b6lme bulunmaktadir. Yakit olarak yorede yetisen cesitli
calilar, erik, elma, armut vb. agaclardan elde edilen odunlar
kullanilmaktadir. Pisirme esnasinda, yore odunlarindan kaynakli
duman kokusu ekmege tiitsli aromas1 kazandirmaktadir. Cizlama
ekmegin iiretim akis semasi Sekil 3°de, liretim asamalari ise Sekil
4°de verilmistir.
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Sekil 4. Cizlama ekmek iiretim agamalar1

1. Hamur hazirlama 2. Sobamin hazirlanmast 3-4. Hamurun
sobaya konulmasi 5-6-7-8-9. Ekmegin pisirilmesi, ters-diiz
edilmesi 10. Ekmegin servis edilmesi.

Hamurun fermente edilmesi ile elde edilen Cizlama ekmegi,
bilesimindeki hammaddeler, iiretim prosesi ve pisirme
parametrelerindeki  farkliliga bagli olarak diger ekmek
cesitlerinden ayrilmaktadir. Yoreye oOzgli tag sac, ekmegin
tekstiirti, lezzeti ve kalitesi tizerinde dnemli rol oynamaktadir.

Hamur yapiminda; derin bir yogurma kabi igerisine
bugday unu, misir unu, maya ve tuz alinarak karistirilmaktadir.
Onceki dénemlerde Cizlama ekmek hamurunun fermentasyonu
icin eksi hamur kullanilmakta iken, giiniimiizde hazir maya da
kullanilmaktadir. Karigimin {izerine, yavas bir sekilde 1lik su ilave
edilirken, yogurma kabinin kenar bdliimiinden yogrulmaya
baslanmaktadir. Kek hamuru kivamina kiyasla, daha akiskan
kivamda bir hamur elde edilmektedir. Yogurma isleminin
ardindan, kapagi kapatilan yogurma kabi, ilik bir ortama
alinmaktadir. Battaniye veya kalin bir ortiiyle sarilarak, yaklasik
1 saat fermentasyona birakilmaktadir. Mayalanma esnasinda,
pisirme iglemleri i¢in gerekli hazirliklar ger¢eklestirilmektedir.
Yakilan ates ilizerine konulan ekmek saci, pisirme sicakligina
kadar 1sitilmaktadir. Pisirme islemi Oncesi, sac lizerine yag
dokiilmekte ve sac siirge¢ yardimiyla yaglanmaktadir. Pisirilen
her ekmegin ardindan, bu igleme devam edilmektedir. Ekmek
hamurunun sac iizerine dokiilmesi amaciyla, 750 mL hacminde
bir tas kullanilmaktadir. Bu islem icin kullanilmak {izere, yore
halki tarafindan mutfaklarda 750 mL’lik uygun bir tas
belirlenmektedir. Fermentasyon iglemi tamamlanan hamur tas
igcerisine alinarak, 1sinmis ekmek saci iizerine dokiilmektedir.
Kevsiir yardimi ile hamur, sac iizerine yayilmaktadir. Sicak tasg
sacin iizerinde pigsmeye baslayan ekmek hamurunda, sicaklik ve
fermentasyon etkisi ile gozenekler olusmaya baglamaktadir.
Eysiran ile pisme kontrolleri yapilan ekmek, mislac ile
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cevrilmektedir. Diger ylizeyi de pisen ekmek, mislac ile sactan
almarak ¢igiya konulmaktadir. Zonguldak bolgesinde Cizlama
ekmeginin saklandigi agagtan Oriilmils yayvan sepetlere "ci1g1"
denmektedir. Sacdan alinan sicak Cizlama ekmek tizerine, bitkisel
stvi yag striiliip tuz serpilerek yapilan tiiketim sekli, yore halki
tarafindan sevilen yaygin bir tiketim seklidir. Ayrica sicak

ckmege tereyag sirillerek de tiiketilmektedir. Ekmekler
soguyuncaya kadar ftizeri temiz bir ortii ile kapatilarak
dinlendirilmektedir. ~ Pisirilen  ekmekler, tiim &giinlerde

yemeklerin yaninda servis edilmektedir (Arabaci, 2022; Akyiiz,
2022; Glingor, 2022; Mazakli, 2022; Unsal, 2022a; Unsal, 2022b;
Unsal, 2022c; Unsal, 2022¢; Unsal, 2022d; Unsal, 2022¢; Unsal,
2022g; Yarbasi, 2022).

3.2. Fizikokimyasal Analiz Sonuglari ve Tartisma
3.2.1. Nem Analiz Sonuclart

Orneklerin nem icerikleri (Sekil 5) arasindaki farklilik
istatistiki agidan nemli (p<0.05) bulunmustur. Cizlama ekmegi
orneklerinin nem igeriklerinin %50 nin tizerinde oldugu, kontrol
orneklerinin ise %45 seviyelerinde kaldigi belirlenmistir. Bu
farkliligin temel nedeninin kullanilan hammaddeler, ekmek
prosesi ve pisirme gibi farkliliklar oldugu diistiniilmiistiir. Nem
icerigi bayatlamanin bir gostergesi olup ekmek Ornekleri
bayatladik¢a nem kaybetmekte, i¢ yap1 daha sert ve kolay
pargalanabilir bir hal almaktadir (Ulu6z,1965; Gergekaslan ve
ark., 2007; Hatipoglu, 2016; Olgun ve ark., 2017; Barisik, 2018;
Yildiz ve ark., 2021). Cizlama ekmegin nem igeriginin yiiksek
olmasi nedeniyle, bayatlama siiresinin gecikecegi ve bdylece raf
Omriiniin uzayacagi kanaatine varilmistir.

Oneway Analysis of Kuru Madde Sonuglari (%) By 6rnek kodu
60

L == == O C

Kuru Madde Sonuglan (%)
(7]
o
1

— T O O
40 T
1 2 Each Pair Al Pairs
Student's t Tukey-Kramer
ornek kodu 0,08 0,05
Quantiles
Level  Minimum 10% 25% Median 75% 90% Maximum
1 40,09 40,09 4219 45,83 45,83 462 462
2 554 551 85,29 555 56,25 5764 5764

—_

: Kontrol 2: Cizlama ekmek

Sekil 5. Orneklerin nem icerikleri (%)

3.2.2. Kiil Analiz Sonuclart

Ekmek oOrneklerinin kiilgerikleri (Sekil 6) arasindaki
farklilik istatistiki agidan 6nemli (p<0.05) bulunmustur. Cizlama
ekmek oOrneklerinin kiil igeriginin ortalama %1.2’nin {izerinde
oldugu, kontrol orneklerinin kiil igeriginin ise %]1’in altinda
oldugu tespit edilmistir.
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Oneway Analysis of Kiil icerigi (%) By ornek kodu

13

1,25

g

1,15

144 e i:f,_', — O O

Kl igenigi (%)

1,05

== ~ [o[°

03 :

1 2 Each Pair All Pairs
Studenf's t Tukey-Kramer
ornek kodu 0,05 0,05
Quantiles
Level  Minimum 10% 25% Median 75% 90% Maximum
1 0,95 0,95 0.ge 0,99 1,02 1,03 1,03
2 1,038 1,038 1,041 1,08 1,18 1,28 128

—_

: Kontrol 2: Cizlama ekmek
Sekil 6. Orneklerin kiil igerikleri (%)

Ekmek esmerlestikce ve kepek karigtikca kiil miktart
artmaktadir (Uludz,1965; Gergekaslan ve ark., 2007; Hatipoglu,
2016; Olgun ve ark., 2017; Barisik, 2018; Yildiz ve ark., 2021).
Ayrica ekmekte kil miktarinin artmasi ile besin degeri
artmaktadir. Bu nedenle Cizlama ekmegin besin degerinin yiiksek
oldugu sonucuna varilmustir.

3.2.3. pH sonuclart

Ekmek 6rneklerinin pH degerleri arasinda istatistiksel olarak
farklilik (p<0.05) olsugu tespit edilmistir (Sekil 7). Cizlama
ekmegi orneklerinin ortalama pH degernin 7.5 oldugu, kontrol
orneklerinin pH degerlerinin ise 6.8 oldugu tespit edilmistir.
Bunun nedeni olarak ise hammaddedeki farklilik ve fermentasyon
prosesinin son iiriiniin pH degerlerinde degisiklige neden oldugu
diistiniilmiistiir. Yapilan bir ¢alismada, elma kaynakli eksi maya
ekmeklerinin, incir kaynaklarindan elde edilen ekmeklere gore
farkliliklar  gosterdigi rapor edilmisti. Ayni eksi maya
konsantrasyonu ile tiretilen ekmek 6rneklerinin pH degerlerinin,
tercih edilen kaynaga ve kullanilan konsantrasyonlara gore
farkliliklar gdsterdigi bildirilmistir.

Oneway Analysis of bH By ornek ko-du
76

7.5 s & R
7.4
7,34
7.2
E 7.1
7
6,9+
6,7
66 :
1 2 Each Pair All Pairs
Student's t Tukey-Kramer
ornek kodu 0,05 0,05
Quantiles
Level  Minimum 10% 25% Median 75% 90% Maximum
1 67 67 6,75 6,785 638 6,82 6,82
2 75 75 75 7,545 758 759 7,59

1: Kontrol 2: Cizlama ekmek

Sekil 7. Orneklerin pHdegerleri

Diger bir ¢alismada ise pisirme sirasinda (220°C) maya ve
laktik asit bakterilerinin inaktivasyona ugramasi ile depolama
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sirasinda pH degerinin degismedigi belirtilmistir (Uludz,1965;
Gergekaslan ve ark., 2007; Hatipoglu, 2016; Olgun ve ark., 2017,
Barisik, 2018; Yildiz ve ark., 2021). Tiim bu nedenlerden dolay1
pH degerindeki farkliligin, iiretim yontemine ve hammadde
kaynaklarmin farkliligina bagli oldugu goriilmektedir.

3.2.4. Renk Analizi Sonuclar

Orneklerin L* degerleri arasinda istatistiksel bir farklilik
bulunmamistir (p>0.05) (Sekil 8). Ekmeklerin renk degerlerinin,
kullanilan hammadde ve pisirme kosullarina bagli olarak
degismekte oldugu bildirilmistir. Ozellikle ekmeklerdeki L*
degerlerinin yiiksek olmasi ekmek i¢i renginin, agik oldugunun
bir gostergesi olarak kabul edilmektedir (Uludz,1965;
Gergekaslan ve ark., 2007; Hatipoglu, 2016; Olgun ve ark., 2017,
Barigik, 2018; Yildiz ve ark., 2021). Bu nedenle &rneklerin
ekmek ici renk degerlerinde Onemli bir farklilik olmadig
belirlenmistir. Ekmek 6rneklerinin a* ve b* degerleri arasinda
istatiksel olarak farklilik (p<0.05) oldugu tespit edilmistir. a*
degeri kontrol orneklerinde ortalama 11 olarak belirlenirken,
Cizlama ekmegi 6rneklerinde bu deger 3 civarinda belirlenmistir.
b* degerlerinin ise kontrol drneklerinde ortalama 30, Cizlama
ekmegi orneklerinde ise 22 civarinda oldugu tespit edilmistir. Bu
farkliligin, ekmeklerin bilesimlerinde kullanilan hammaddeler ve
pisirme sirasindaki ortaya c¢ikan degisikliklerden kaynaklandigi
diigiiniilmektedir.

Oneway Analysis of L* By ornek kodu

60
55 =
el ) | &
i b g ) )
et
454
40+
35
2 Each Par All Pairs
Student's t Tukey-Kramer
ornek kodu 0,05 0,05
Quantiles
Level Minimum 10% 25% Medan 75% 90% Maximum
1 r22 22 4562 53,01 56,24 57,95 57,95
2 “un 421 50.09 S3 56.49 §7.33 57,33
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Oneway Analysis of a* By rnek kodu

ekmekte daha yiiksek degerleri almasi nedeniyle, kontrol
ekmeklerinden daha fazla begenildigi sonucuna varilmustir.

13 —a
T e e g O O
9
W I
74
c
] —c=| © o
1 T
1 2 Each Pair All Pairs
Student's t Tukey-Kramer
ornek kodu 0,05 0,05
Quantiles
Level  Minimum 10% 25% Median 75% 50% Maximum
1 775 778 928 12,185 1347 13,83 13,83
2 2 2 2,62 2,705 37 473 473
Oneway Analysis of b* By ornek kodu
35+ _-L_
== O O
o
25 i (S
—_—l
) s O O
1 ! 2 Each Pair All Pairs
Student's t Tukey-Kramer
ornek kodu 0,05 0,05
| Quantiles |
Level  Minimum 10% 25%  Median 75% 90% Maximum
1 2465 2485 25,98 30,83 3387 3512 3512
2 2018 2015 20,95 21,745 2317 2338 2335

1: Kontrol 2: Cizlama ekmek

Sekil 8. Orneklerin renk degerleri

3.2.5. Duyusal analiz sonuglar

Oneklerin ekmek ici rengi ve kabuk renginde farklilik (p<0.05)
tespit edilmis olup, diger parametreler arasindaki farklar
istatistiksel olarak 6nemli bulunmamustir (Sekil 9). Duyusal
degerlendirme, gidalarin tiiketilebilme kriteriyle yakindan
ilgilidir. Bir gida iirlinii piyasaya arz edilecegi zaman bu iiriiniin
renk, tat ve koku bakimindan kalitesi arastirilip, yenilebilirlik
kriteri agiga ¢ikmakta ve dolayisiyla bu kalite iirlindeki duyusal
parametrelerin her birinin degerlendirilmesi ile saglikli sonug
vermektedir (Ulu6z,1965; Gergekaslan ve ark., 2007; Hatipoglu,
2016; Olgun ve ark., 2017; Barisik, 2018; Yildiz ve ark., 2021).
Yapilan bazi ¢aligmalarda renk, tad ve aroma agisindan tam
bugday unundan yapilan ekmek oldukca begenilerek tiiketimi
halk arasinda 6nemli 6l¢iide artmis olup, tam bugday ekmeginin
renk ve goriiniis olarak oldukea cazip oldugu bildirilmistir (Uludz,
1965; Gergekaslan ve ark., 2007; Hatipoglu, 2016; Olgun ve ark.,
2017; Barigik, 2018; Yildiz ve ark., 2021). Bu parametrelerin her
biri duyusal degerlendirmede dikkate alindiginda kabuk rengi ve
ekmek i¢i rengi diginda 6rnekler arasinda 6nemli bir fark elde
edilememesi Cizlama ekmegin begenildiginin gostergesi olarak
kabul edilmistir. Ayrica farkli olan bu 2 parametre Cizlama
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99 —p—— ——
8.5+ - el (’“ ( N\
2 B . % //—\) LR ]
- 754 l { < C\_/j (\V/)'
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6.5+ {
&4
55 1
1 2 Each Par Al Pairs
Student's t Tukey-Kramer
" 0,05 0,05
Quantiles
Level  Minimun 10% 5% Nedan 5% 0% Madrum
! € 8 7 & 8 ] Kl
2 7 7 7 3 9 9 9
Oneway Analysis of 2-Aroma By F1
9 e e
2] £ o
e Ol -_— O O
= O O
o~ <
8
5 —_—
i : 2 Each Par Al Pars
Student's t Tukey-Kramer
F1 0,05 0,05
Quantiles
Level  Mmnimum 10% 25% Median 5% 90% Maximum
1 5 56 6 7 8 84 9
2 7 7 7 ] 9 9 9

Oneway Analysis of 3-Gozeneklilik i}y F1

81
a4
794 - i
7.8 e
= O | O
% 764
ﬁ 754 e
=S OO
& 134 —|_L I— s
7.2 -
714
74
69 T
1 2 Each Pair All Pairs
Student's t Tukey-Kramer
F1 0,05 0,05
| Quantiles |
Level  Minimum 10% 25%  Median 75% 90% Maximum
1 7 7 7 7 8 & 8
2 7 T 7 & 8 & 8
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Oneway Analysis of 7-Genel kabul edilebilirlik By F1

£ O O
2
=
=
o
E
o
- O O
1 ! 2 Each Pair All Pairs
Student's t Tukey-Kramer
F1 0,05 0,05
Quantiles
Level  Minimum 10% 25% Median 75% 90% Maximum
1 3 36 4 & S S4 6
2 s 56 6 & 8 84 9

Oneway Analysis of 5-Ekmek kabugu rengi By F1

5-Ekmek kabudu rengi
o
1

@

O

O

Q

1 2 Each Pair All Pairs
Student's t Tukey-Kramer
F1 0,05 0,05
Quantiles i
Level  Minimum 10% 25%  Median 75% 90% Maximum
1 3 36 4 5 8 (3 3
2 3 36 6 3 8 84 9
Oneway Analysis of 6-Ekmek igi sertligi By F1
9
8-
e W]
=]
3 °
@
& 5 g @
I |5 s
£ T =P O Q
3 = » O
14 —
0 T -
1 2 Each Pair All Pairs
Student's t Tukey-Kramer
F1 0,05 0,05
Quantiles
Level Minimum 10% 25% Median 75% 90% Maximum
1 1 1 2 2 3 56 8
2 2 2 2 3 - 62 8
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: Kontrol 2: Cizlama ekmek

Sekil 9. Orneklerin duyusal 6zellikleri

4. Sonuc¢

Cizlama ekmek formiilasyonunda kullanilan unlarin,
eldesinde kullanilan bugday ve musirlarin hayvan giibresi
kullanilarak dogal yontemlerle yetistirildigi tespit edilmistir.
Dogal bugday ve musir unlari, eksi maya, akigkan kivamli hamur,
tiitsli aromasi, yoreye 0zgii tag sac gibi farkliliklarin, geleneksel
ekmege TUstiin tekstiirel ve duyusal ozellikler kazandirdig
belirlenmistir. Yorede, gliniimiizde de tiiketimine devam edilen
fermente Cizlama ekmegin ticari olarak satisa sunulmadigi tespit
edilmistir. Yalnizca bulundugu yoérede geleneksel olarak {iretimin
gerceklestirilmesi, bu geleneksel gidalarin zamanla kaybolmasina
yol acabilmektedir. Orijinal O6zelliklerinin muhafaza edilerek
endiistriyel {iretime aktarilmasit ile iretim maliyetlerinin
diisliriilmesi, ulusal ve uluslararasi pazarlarda yerini almasi ve bu
nedenle genis kitlelere ulastirilmasi ile yoredeki halk igin
istihdam ve gelir artisina katki saglanmis olacaktir. Geleneksel
gidalarin gelistirilmesi amaciyla makale, tez, proje vb. bilimsel
caligmalar desteklenmelidir. Taklitler, orijinalinin bozulmasi ve
haksiz rekabetin Onlenmesi amaciyla cografi isaret talebinde
bulunularak yasalarla korunmasi saglanmalidir. Gida triinlerine
olan talep, lirlin bilesimi ile birlikte tiiketicilerin refah seviyelerine
bagl olarak degismektedir. Tahil {irlinleri Tiirkiye’de en ucuz ve
kolay saglanabilir ve saklanabilir bir besin kaynagi olmasi
acisindan Onemli miktarlarda tiiketilmektedir. Ekmeklerin;
Cizlama ekmek, Gelveri ekmegi, Kapak ekmegi gibi geleneksel
ekmek iiretimiyle ¢esitlendirilmesi, hem besin degerleri agisindan
farklilik olusturacak hem de farkli tat ve aromaya sahip iiriinlerin
tilketilmesine imkan saglayacaktir. Farkli ¢esit ekmek tiretiminin
ekmekteki israfi kismen de olsa azaltabilecegi diisiiniilmektedir.
Bu calismada Cizlama ekmegin iiretimi ile ilgili bir arastirma
yapilmis ve sanayi tipi beyaz bugday unu ekmegi ile ilgili bazi
genel ozellikleri karsilagtirilmistir. Elde edilen sonuglara gore
duyusal kalitenin Cizlama ekmekte daha fazla gelistigi, daha
yiiksek pH degeri, nem ve kiil igerigine sahip oldugu tespit
edilmistir. Bu sonuglara gore Cizlama ekmegin kiil iceriginden
dolay1 daha besleyici, duyusal 6zelliklerden dolay: daha lezzetli,
nem igeriginden dolayr daha ge¢ bayatlayan bir ekmek oldugu
sonucuna  vartlmigti.  Tiketim  aligkanligt  agisindan
toplumumuzda vazgecilmez bir yeri bulunan ekmegin, tiretiminde
farkli hammadde ve katki maddeleri kullaniminin, farkli tiir ve

226



European Journal of Science and Technology

yapilardaki ekmeklerin iiretim ve
artirilabilecegi kanaatine varilmustir.
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