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Ozet

Bugday hem diinyada hem de Tiirkiye’de beslenme-
mizde yer alan en temel gida maddelerinden olmak-
la birlikte, Tiirkiye tarihi agidan bugdayin anavatani
kabul edilmektedir. Ulkemiz bugday bakimindan
oldukca 6nemli bir cesitlilige ve zenginlige sahiptir.
Ayrica yabani bugday tiirleri ve modern bugday 1slah
tiirlerinin bir arada bulunmasi nedeniyle bugdaym
gen merkezi konumundadir. Teknolojik gelismeler,
niifus artisi, hasat edilen tiriinden daha fazla verim
ve kazang saglama amaciyla modern ve 1slah edilmis
bugday cesitleri iiretimi giderek artmaktadir. Genetik
erozyona ugrayan bugdayimn genetik degerinin koru-
narak kiiltiirel bir miras olarak gelecek nesillere akta-
rilmast tarim i¢in 6nemli oldugu kadar gelecek nesille-
rin gida giivenligi i¢in de dnemlidir. Ayrica, bugdayin
en onemli ve yaygin kullanim sekli olan ekmegin
daha saglikli hale getirilebilmesi adina yerel bugday
tlirlerinin kullaniminin ekonomik, geleneksel, kiiltii-
rel ve sosyal faydalar ile birlikte, siirdiiriilebilir bes-
lenme agisindan da faydalar saglayacag: belirtilmek-
tedir. Ekmek yapiminda kullanilan bugdayin yani sira
reolojik ve tekstiirel 6zelliklerin gelistirilmesi amaciy-
la siit veya siit iiriinleri igeren besinlerin ekmek for-
miilasyonlarinda kullanilmasi 6nerilmektedir. Son za-
manlarda fermente bir siit tirtinii olan kefirin besinsel
ve fonksiyonel 6zelliklerinden dolay1 ekmek yapimin-
da kullanimina iliskin arastirmalar yiiriitiilmektedir.
Bu derlemede, bazi1 yerel bugday tiirleri kullanilarak
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yapilan ekmek cesitleri ve kefirin ekmek yapiminda

kullanimi farkli yonleriyle degerlendirilmistir.

Extended Abstract

Wheat (Triticum spp.) is a very important product
in terms of food safety all over the world, as well as
meeting the food and energy needs of one third of the
world’s population (1). The types of durum and bread
wheat, which are among the most consumed wheats,
are grown in Turkey (2). The region known as Meso-
potamia is known as the place where wheat was first
domesticated in the world, and there are wild wheat
species growing spontaneously here (3). The domes-
tication process of wheat and the domestication of
human beings, that is, their transition to settled life,
show parallelism. Considering the plant diversity in
the field of agriculture, which emerged as a human ac-
tivity, it is seen that the most successful species among
them is wheat (5). It is obvious that bread, which is a
wheat product, is a food that is frequently consumed
all over the world. Bread consumption in our country
is so high that no other food is consumed as much as
bread (6). The type of wheat used in bread production
is important for health, and today, flours containing
high pulp and low glycemic index value are preferred
instead of refined flours. Consumption of such flours
is associated with increased body weight, reduced
risks of cardiovascular diseases and other chronic dis-
eases (9). In this sense, considering that health prob-
lems are the top priority for consumers, it is important
to research new ingredients and/or new production
strategies in bread production to reduce the glycemic
response of starchy foods.

Turkey is a very rich country in terms of wheat diver-
sity, as it has both wild wheat species and modern
wheat species (all species belonging to the first gene
pool). It is known that wild and cultivated wheats
are in two genera, Aegilops and Triticum, and these
genera consist of polyploid series containing ploidy
(diploid, tetraploid and hexaploid) levels (11). Siyez
(einkorn), gernik (emmer) and dinkel (spelt) types,
which are considered among the primitive wheat
types, have an important place in terms of produc-
tion and consumption in our country (12). Siyez and
gernik wheats are the first cultivated wheat types in
the world. According to the genetic analysis, it was
determined that wild siyez wheat was first cultivated
in the Southeastern Anatolia Region. After this period,
wheat-based cereal-based products became the lead-
ing food sources for human beings who were hunting
and gathering (13).
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The fact that einkorn (Triticum monococcum) is espe-
cially rich in antioxidant content shows that it is supe-
rior to other wheat types. For this reason, enrichment
with siyez wheat in the food industry can increase the
beneficial effects of the products on health. In addi-
tion, it has been reported that the widespread con-
sumption of einkorn may be effective in the prevention
and treatment of health problems related to nutrition
(17). Especially, the fact that bread made from einkorn
wheat causes less increase in blood glucose and insu-
lin levels and provides satiety for a longer time com-
pared to bread made from wheat flour, indicating the
low glycemic index of einkorn wheat (18).

Gernik wheat (Triticum dicoccum) is similar to siyez in
terms of antioxidant capacity and total phenolics. Re-
sistant starch is rich in minerals (iron, zinc, potassium),
fiber (more insoluble fiber), carotenoids, but poor in
fat content. It is a type of wheat recommended for in-
dividuals with health problems such as diabetes, coli-
tis, allergies and hypercholesterolemia. Like Einkorn,
Gernik has a low glycemic index and a high satiety
value (12, 19). It is stated that einkorn wheat can be
used in the form of bulgur or in all bakery products,
while gernik wheat can be used in bakery products
that undergo fermentation due to its relatively better
gluten complex formation.

dinkel wheat (Triticum spelta) is also called German
wheat. The first examples were found in Iran and
North East Europe. Dinkel is seen as a very suitable
plant for organic farming because it is easy to grow
and adapt. Today, in parallel with the increase in con-
sumer awareness, it is thought that the use of dinkel
wheat in bread making may be beneficial in places
where it is grown (20).

The use of milk and dairy products in bread making
is important in terms of increasing the protein con-
tent and decreasing the glycemic index value. (29, 30).
Due to its nutritional and functional properties, kefir,
which is a fermented milk product, is recommended
to be used in bread formulations containing milk or
dairy products (31). Various studies have been con-
ducted in which kefir is used directly in bread making
using kefir grains or lyophilized kefir. There is no sig-
nificant difference between breads made using kefir
grains and commercial baker’s yeast (35), and breads
made using natural kefir grains and lyophilized kefir
grains have a longer shelf life than control bread.

Keywords: Bread, einkorn wheat, emmer wheat, spelt
wheat, kefir.
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GIRIS

Bugday (Triticum spp.) tim diinyada gida giiven-
ligi acisindan oldukga 6nemli bir iiriin olmasinin
yanu sira, diinya niifusunun tigte birinin gida ve
enerji ihtiyacini karsilamaktadir (1). En ¢ok tii-
ketilen bugdaylar arasinda bulunan makarnalik
ve ekmeklik bugday tiirlerinin kdkenine iliskin
veriler, bu tirlerin “Bereketli Hilal” olarak ad-
landirilan {ilkemizin Giineydogu Bdlgesini de
i¢ine alan bolgede yetisen yabani tiirler olduguna
isaret etmektedir (2). Mezopotamya olarak da
bildigimiz bu bolge, Tiirkiye'nin giineydogusu
ve Suriye’nin kuzeyini kapsamakla birlikte ayni
zamanda tarihte tarimin basladig1 alan ve bug-
dayin yeryiiziinde ilk kez evcillestirildigi yer
olarak kabul edilmektedir. Bu alanda dogal ola-
rak yetisen yabani bugdaylar, baska yerlerde ye-
tisen yabani bugdaylarla kiyaslandiginda gene-
tik agidan kiiltiirti yapilan bugday tiirlerine daha
yakindir ve ayrica bu alanda genetik gesitliligin
daha fazla oldugu da tespit edilmistir (3, 4).

Evcillestirme (domestikasyon) sozciigii Latin-
ce’de ev anlamina gelen domus kelimesinden tii-
remistir ve bugdayin evcillesmesi insanin evcil-
lesmesi demektir. Aslinda, diger yabani bitki ve
hayvanlar ile birlikte basta insanoglunun temel
gida maddelerinden olan bugdayin evcillesme
siirecinde insanin kendisinin de evcillestigi go-
riilmektedir. Tarihi on bin yi1l 6ncesine dayanan
bugdaym o zamanlarda sadece bereketli hilal
bolgesinde yetistigi goriiliirken, gilintimiizden
birka¢ bin yil dncesine gidildiginde neredeyse
tim diinyada yetistirilmeye basladig1r goriil-
mektedir. Tarimsal bitkilerin evrimlesmesi goz
oniine alindiginda, iglerinde en basarili olani
bugday olmustur. Bugday yetistirmeye baslama-
dan Once avci toplayict yasam siiren insanoglu,
bugday tarlalar1 olusturulmasiyla birlikte kalict
yerlesimler kurmaya baslamistir (5).

Ekmek, tiim diinya i¢in olduk¢a 6nemli bir gida-
dir. Tiim diinyada {iretilmesi ve erigiminin kolay
olmasi, ekmegi en ¢ok tiiketilen ve enerji kayna-
g1 olan bir gida haline getirmistir. Ekmegin ham
maddesi olan bugday, gelenek ve medeniyet
simgesi olmasinin yani sira kiiltiirel bir deger
olarak da kabul edilmektedir. Ulkemizde ekmek
tiiketimi oldukga yiiksek olup, baska hicbir be-
sin ekmek kadar tiiketilmemektedir (6). Ekmek

yapimi ise, diinya ¢apinda binlerce yildir bilinen
en eski uygulamalardan biridir (7) ve glisemik
yanit1 etkileyen hizli sindirilebilir nisasta baki-
mindan zengindir (8). Yiiksek glisemik indeks
(GI)li besinlerin uzun siireli sik tiiketimi diisiik
GI'li besinlere gore daha fazla insiilin direncinin
olusmasina neden olmaktadir. Yeterli ve dengeli
beslenme ile diizenli fiziksel aktivite igeren ya-
sam tarzi degisikliginin tip 2 diyabeti etkili bir
sekilde 6nledigi bilinmektedir. Bu nedenle, tiike-
ticilerin rafine beyaz unlar yerine daha az rafine
edilmis una ve tam tahillara dogru bir tiiketim
egilimi oldugu gozlenmektedir. Ciinkii yiiksek
posa igeren unlarin tiiketimi, viicut agirhigr ar-
tis1, kardiyovaskiiler hastaliklar ve diger kronik
hastaliklara iliskin risklerin azalmasi ile iligki-
lendirilmektedir (9). Bu anlamda tiiketiciler i¢in
en oOncelikli konunun saglik sorunlar1 oldugu
diistiniildiiglinde, nisastali besinlerin glisemik
yanitini azaltmak i¢in ekmek {iretiminde yeni
malzemeleri ve/veya yeni liretim stratejilerini
arastirmak onemlidir.

Siyez, gernik ve dinkel bugday tiirlerinin yapi-
minda kullanimi

Tarihi kayitlara gore bilinen en eski bugday ta-
riminin 10 bin y1l 6ncesinde Tiirkiye'de Giiney-
dogu Anadolu Bolgesi'ni i¢ine alan Mezopotam-
ya'da yapildig: ve arkeolojik caligmalar 1s1§1inda
buradan diinyaya yayildig1 gosterilmektedir.
Bugday en temel gida maddelerinden biri olmasi
ve gesitli sekillerde tiiketilebilmesi sayesinde bin-
lerce yil boyunca Anadolu’da yasayan medeni-
yetlerde onemini korumustur (10). Tiirkiye hem
yabani bugday tiirlerini hem de modern bugday
tiirlerini (birinci gen havuzuna ait tiim tiirler)
bulundurmas: nedeniyle bugday cesitliligi baki-
mindan oldukga zengin bir tilke konumundadir.
Yabani ve kiiltiirli yapilan bugdaylarin Aegilops
ve Triticum olmak tizere iki cinste oldugu ve bu
cinslerin ploidide (diploid, tetraploid ve hek-
zaploid) seviyelerini igeren poliploid serilerden
olustugu bilinmektedir (11). Tlkel bugday tiirleri
arasinda sayilan siyez (einkorn), gernik (emmer)
ve dinkel (spelt) tiirlerinin tilkemizde tiretim ve
tiiketim bakimindan 6nemli bir yeri bulunmak-
tadir (12). Siyez ve gernik bugdaylar diinyada
ilk kiiltiire alian bugday tiirleridir. Yapilan ge-
netik analizlere gore, yabani siyez bugdayimnin
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ilk kez Giineydogu Anadolu Bolgesi'nde kiiltiire
alindig1 belirlenmistir. Bu dénemden sonra avci-
ik ve toplayicilik yapan insanoglu icin bugday
bazli tahila dayali iiriinler besin kaynaklarmin
basinda gelmistir (13).

Diploid bir tiir olan siyez bugday:1 (Triticum mo-
nococcum), halen Tiirkiye'nin yani sira Balkan
tilkeleri ve Fransa'da da yetistirilmektedir (14).
Son zamanlarda beslenmeye baglh saglik sorun-
lariin artmasi nedeniyle ilkel bugdaylara olan
ilgi artmis ve saglik {izerine olan etkileri merak
konusu olmustur (15). Siyez bugday1 protein,
doymamis yag asitleri, fruktan, ¢inko ve demir
gibi bazi eser elementler agisindan oldukca zen-
gindir. Karotenoidler, tokoller, konjuge fenolik-
ler, alkilresorsinoller ve fitosteroller gibi biyoak-
tif bilesenleri de 6onemli miktarda icermektedir.
Bu olumlu 6zelliklerin yan sira, amilaz ve lipok-
sigenaz enzim aktivitesi distiktiir (16). Siyezin
ozellikle antioksidan igerigi bakimindan zengin
olmasi diger bugday tiirlerine gore daha {istiin
oldugunu gostermektedir. Bu nedenle gida sa-
nayiinde siyez bugdayi ile zenginlestirme yapil-
masy, tirtinlerin sagliga yararh etkilerini artirabi-
lir. Ayrica, siyez tiiketiminin yayginlastirilmasi
ile beslenmeye bagl gelisen saglik sorunlarmin
onlenmesinde ve tedavisinde etkili olabilecegi
bildirilmektedir (17). Ozellikle siyez bugdaymn-
dan yapilan ekmegin bugday unundan yapilan
ekmege kiyasla kan glukoz ve insiilin diizeyinde
daha az artisa neden olmasi ve daha uzun stire
tokluk saglamasi siyez bugdayimnin diisiik glise-
mik indeksine isaret etmektedir (18).

Gernik bugday (Triticum dicoccum) antioksidan
kapasite ve toplam fenolikler agisindan siyez ile
benzer oOzelliktedir. Direngli nisasta, mineral-
ler (demir, ¢inko, potasyum), posa (daha fazla
oranda ¢oziinmez posa), karotenoidler agisindan
zengin olmakla beraber yag icerigi acisindan fa-
kirdir. Diyabet, kolit, alerji ve hiperkolesterolemi
gibi saglik sorunlari olan bireyler igin Onerilen
bir bugday tiirtidiir. Gernik bugday1 da siyez
bugday: gibi diisiik glisemik indekse ve yiiksek
tokluk degerine sahiptir (12, 19). Siyez bugday1-
nin bulgur seklinde veya kirilarak tim firmci-
lik tirtinlerinde, gernik bugdaymnin ise nispeten
daha iyi gluten kompleksi olusturmasina bagl
olarak fermantasyona ugrayan unlu mamullerde
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kullanilabilecegi belirtilmektedir.

Dinkel bugday1 (Triticum spelta) aym zamanda
Alman bugday1 olarak adlandirilir. {1k drnekleri-
ne Iran’da ve Kuzey Dogu Avrupa’da rastlanmig-
tir. Dinkel bugday1 yetistirilmesinin ve adaptas-
yonunun kolay olmasi nedeniyle organik tarim
icin ¢ok uygun bir bitki olarak goriilmektedir.
Giiniimiizde tiiketici bilincinin artmasina paralel
olarak yetistirildigi yerlerde dinkel bugdayinin
ekmek yapiminda kullanilmasinin yararl: olabi-
lecegi diistiniilmektedir (20).

Tiirkiye'de yetisen siyez bugdayr ve ekmeklik
bugdaylarm analizinin yapildig1 bir ¢alismada,
siyez bugdaymin protein (%11.84) ve kiil orani
(%1.84) agisindan en az ekmeklik bugdaylar ka-
dar (protein %12.93, kiil %1.96) yiiksek besleyi-
cilige sahip oldugu belirlenmis ve siyez bugday1
ile yapilan ekmek gluten zenginliginden dolay1
¢ok iyi ekmeklik 6zelligi gostermistir (21). Bas-
ka bir calismada ise, yine Tiirkiye'de yetisen 20
farkli siyez bugday1 6rneginin protein analizi so-
nucunda ortalama protein degeri %14.21 olarak
saptanmuistir (22). Protein ve gluten igerikleri agi-
sindan Almanya’da dort farkl: bugday tiiriiniin
(durum, siyez, gernik ve dinkel) incelemesinin
yapildig1 calismada, protein igeriginin bugdayin
yetistigi yerden etkilendigi ve gluten igeriginin
bu degiskenden etkilenmeyip bugdayin tiiriine
bagl olarak degistigi saptanmistir (23). Bugday
proteinlerinin kalitesini belirleyen etkenlerden
biri gluten yapisidir. Gluten kalitesine etki eden
bircok cevresel etmen bulunmaktadir (24). Un
kuvvetinin Olciisiinii ifade eden gluten indek-
si agisindan Tiirkiye'de yetisen siyez ve gernik
bugdaylarmin (sirasiyla %42.7 ve %50.1) gluten
indeks degerlerine sahip oldugu bulunmustur
(12). Bu bugday tiirlerinin fenolik bilesenler agi-
sindan zengin olmasi un kalitesini etkilemekte,
un ve ekmek pigmentasyonuna katkida bulun-
maktadir (25). Ayrica fenolik maddelerin anti-
oksidan aktiviteye sahip olmalari, bu maddelere
olan ilgiyi de artirmaktadir (26).

Siyez bugday unu kullanilarak yapilan ekmek-
lerde formiil optimizasyonu yapilan bir calis-
mada, bu ekmeklerin ekmeklik bugday unu ile
yapilan ekmeklere kiyasla protein, kiil ve yag
oraninin daha yiiksek, karbonhidrat oraninin
daha diisiik oldugu, ayrica ¢inko ve demir dii-
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zeylerinin en az iki kat daha ytiksek oldugu sap-
tanmistir (27). Dinkel bugday unu ve ekmeklik
bugday unu ile yapilan ekmeklerin kiyaslandig:
bir ¢alismada, ekmek hacmi ve ekmek ici goze-
nek agisindan dinkel ekmeginin diger ekmege
yakin oldugu ve duyusal analizler acisindan da
tercih edilebilir oldugu ortaya konmustur (28).

Kefirin ekmek yapiminda kullanim1

Siit ve siit tirlinleri diisiik Gi’ye (Gi<55) sahip
olduklar: i¢in ekmek gibi unlu mamullerin {ire-
timine katilabilmektedir. Bu {iriinler aymi za-
manda elzem amino asit profili ile protein aci-
sindan zengin olmasinin yan sira glisemik yaniti
distirebilmek i¢in unlu mamullerin tiretiminde
alternatif olarak kullanilabilmektedir (29, 30).
Fermente bir siit tirtinii olan kefirin besinsel ve
fonksiyonel 6zelliklerinden dolay1 siit veya siit
driinleri igeren ekmek formiilasyonlarinda kul-
lanilmasi 6nerilmektedir (31).

Son yillarda, probiyotik igerigine bagli olarak
sagliga faydal etkileri nedeniyle siitiin fermen-
tasyonu ile {iretilen iceceklerin tiiketiminde artis
meydana gelmistir. Bu tiir iceceklerdeki mikro-
organizmalarin bir¢ogu laktik asit {ireten bakte-
rilerdir ve bu bakterileri igeren fermente icecekler
genellikle yogurt ve kefir formunda tiiketilmek-
tedir (32). Kefir, geleneksel olarak, siitiin kefir
taneleri ile fermente edilmesiyle; endiistriyel
tretimde ise, tanelerden elde edilen veya izole
edilen mikroorganizmalarin starter kiiltiir olarak
kullanilmasiyla tiretilen fermente bir siit tirtinii-
diir (33). Kefir taneleri, bir polisakkarit matrisi
tarafindan bir arada tutulan karnabahara benzer
bir yapiya sahip mikroorganizma kiimeleridir.
Simbiyotik iligkileri paylasan bir¢cok mikroorga-
nizma kefir mikroflorasindan izole edilmistir. Bu
mikroorganizmalar arasinda, mayalar (Kluyve-
romyces, Candida, Torulopsis ve Saccharomyces ssp),
lactobacillus bakterileri (L. brevis, L. acidophilus,
L. casei, L. helveticus, L. delbruecki), streptococcus
bakterileri (Streptococcus salivarius), lactococcus
bakterileri (Lc. Lactis ssp. Thermophilus, Leuconos-
toc mesenteroides ve L. cremoris) ve bazen asetik
asit bakterileri bulunmaktadir (34).

Kefir tanelerinin ekmek yapiminda kullanimi-
nin degerlendirilmesi ve ticari ekmek mayasi
ile yapilan ekmeklerle karsilastirilmas: amaciyla

yliriitiilen bir ¢alismada, yalin hamur ile hazir-
lanan ekmeklerde spesifik hacim, nem, kiitle,
asitlik tayini ve duyusal analiz degerlendirme-
si yapilmistir. Yalin hamur 500 g un, 300 mL su
ve 15 g preslenmis ticari mayadan olusturul-
mustur (tuz ilave edilmemistir). Kefir ile hazir-
lanan hamurlar bu bilesenlerin yamn sira 5, 10,
15 g kefir biyokiitleleri icermektedir. Hamurlar
160°C de 60 dk pisirilmistir. Egitimli olmayan
panelistler ve firincilardan olusan katilimcilar
tarafindan yapilan duyusal analiz sonucunda;
kefir taneleri ve ticari ekmek mayasi kullanilarak
yapilan ekmekler arasinda onemli bir farklilik
bulunmadig belirtilmistir (35). Yapilan baska
bir calismada ise, dogal kefir taneleri ve liyofi-
lize edilmis kefir taneleri ekmek yapiminda kul-
lanilarak kefirin ekmek hamuruna dogrudan
veya eksi hamurda starter olarak eklenmesinin
ekmegin duyusal ve fiziksel 6zellikleri iizerine
etkileri incelenmistir. Kefirin kabartma etkisi-
nin diisiik olmasi nedeniyle, maya ilave edilerek
ekmekler hazirlanmistir. Kefir eklenerek hazir-
lanan ekmekte kalite 6zelliklerinin ve raf 6mri-
niin etkilendigi goriilmiistiir. Kontrol ekmege
gore kefir eklenen ekmeklerin asitlik derecesinin
daha yiiksek oldugu saptanmistir. Kefir eklenen
ekmeklerde, her iki formda, ekmek hacmininin
azaldig1 gozlenmis, kiifsiiz raf omrii 4 giin tespit
edilen kontrol ekmege gore kefirli ekmeklerde
bu siire 5-7 giin olarak tespit edilmistir. Ekmek
hamuru hazirlanirken kefir tanelerinin kullanil-
masi ekmegin daha yumusak bir tada ve daha
lezzetli yogurt benzeri ya da siit aromasina sahip
olmasini saglamistir. Dogal ve liyofilize edilmis
kefir taneleri iceren eksi hamurdan yapilan ek-
meklerin ekmek i¢i kalitesi degerlendirildiginde,
dogrudan kefir tanesi eklenen ekmeklerinkine
kiyasla daha fazla begeni aldigi saptanmistir
(36). Misir ekmeginin raf dmriiniin iyilestirilmesi
ve kefirin antifungal etkisinin belirlenmesi ama-
ayla yapilan bir ¢alismada, kefirin Aspergillus
flavus gelisimini inhibe ettigini, kefir kullanilan
misir ekmeklerinde duyusal ozelliklerinin ke-
firden kaynaklanan aroma ile korundugu belir-
lenmistir. Calisma sonucunda kefirin antifungal
olarak musir iirtinlerinin korunmasinda gida ko-
ruyucu olarak kullanilabilecegi onerilmistir (37).
Kefir taneleri kullanilarak eksi mayali ekmek
tretimi yapilan bir ¢alismada, saklama siiresi
boyunca Bacillus spp. nedeniyle meydana gelen

47



Tokag Er & Yabanci Ayhan

bozulma aragtirilmistir. Kefir taneleri ile hazirla-
nan eksi mayali ekmeklerde, saklama siiresinin
15. giiniinde bozulmalar goriiliirken, kontrol nu-
munelerinde (yabani mikroflora ile hazirlanan
eksi mayali ekmekler) yaklasik olarak 7. giinde
bozulma goriilmiistiir. Ayrica kefir taneleri ile
hazirlanan ekmeklerde laktik asit ve asetik asit
konsantrasyonu, kontrol ekmeklerine gore daha
yiiksek seviyede bulunmusgtur. Bu durum da ke-
fir tanelerinin ekmek yapiminda kullanilmasinin
ekmeklerin bozulmalara karsi dayanikliligin
arttirabilecegini gostermektedir (38). Glutensiz
ekmek iiretiminde yumusaklik ve antioksidan
Ozelliklerin arttirilmas1 amaciyla ytiriitiilen bir
calismada, iki farkl tiirde kegiboynuzu yapra-
g1 ekstraktina kefir eklenerek ekmek formiilas-
yonunda suyun yerine kullanilmis ve reolojik
Ozellikler ile raf Omrii lizerine etkileri arastiril-
mustir. Uretilen glutensiz ekmeklerin, hidrofilik
ve lipofilik tiirlerin tiretimine karst dayaniklilik
saglandig1 ve 6 giin sonrasinda bile bu 6zellikleri
koruyarak insan saglig1 iizerinde olasi yararh et-
kiler sagladig tespit edilmistir (39).

Kefirin dogrudan ya da kefir taneleri gibi farkl
formlarda kullanilarak ekmek yapiminda kulla-
nildigr daha fazla calismaya ihtiya¢ duyulmak-
tadir. Ayrica bu ¢alismalarda ekmeklerin fiziksel
ve kimyasal analizlerinin gergeklestirilmesinin
yan1 sira duyusal analizlerle de desteklenmesi,
bu ekmeklerin gida sanayiinde de yer bulmasina
olanak saglayabilecektir.

TARTISMA VE SONUC

Mevcut kiiresel egilimler ve bireylerin saghk-
I1 beslenme arayislart besin kaynaklarinin ne
denli degerli ve ayn1 zamanda kisith oldugunu
gostermektedir. Bu nedenle, geleneksel ve sag-
likli olan besinlerin tercih edilmesi, ekonomik
ve kiiltiirel acidan oldugu kadar siirdiiriilebilir
beslenme agisindan da oldukca 6nemlidir. Her
gecen giin diinyanin artan niifusunu doyurmak
gli¢ hale gelmektedir. Gerek Tiirkiye'nin gerek
diinyanin baslica besin maddelerinden biri olan
ekmek, gecmiste oldugu gibi gilintimiizde de
diyetimizde biiyiik yer tutmaktadir. Giinlik
diyette bu denli 6onemli yer kaplayan oOzellikle
beyaz ekmegin glisemik indeksinin ve glisemik
ylkiiniin yiliksek olmasi, ekmegin sagliksiz
bir besin olarak goriilmesine yol agmaktadir.
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Ekmegin besin degerinin yiiksek ve glisemik
indeksinin diisiik olmast saglik sorunlarinin
Onlenmesi i¢in olduk¢a 6nemlidir. Ekonomik ve
endiistriyel agilardan ekmek {iretiminde siklikla
kullanilan bugday tiirleri, ata bugday tiirlerine
gore daha diisiik besin degerine ve daha yiiksek
glisemik indekse sahiptir. Tarihte bilinen en eski
bugday tiirleri olan siyez, gernik ve dinkel bug-
daylarmnin iilkemiz smirlari icinde yetistirildi-
gi tarihi bulgular arasinda yer almaktadir (40)
ve lilkemiz topraklarma ait olan bu geleneksel
bugdaylarm besin degerinin yiiksek olmasi ve
saglikli beslenmeye olan egilimin her gecen giin
artmasi, bu bugday tiirlerinin ekmek yapiminda
kullanimini hem saglikli hem siirdiiriilebilir bes-
lenme agisindan 6nemli kilmaktadir. Bu nedenle
siyez, gernik ve dinkel gibi {ilkemize ait bugday
tiirlerinin ve besin degeri yliksek kefir gibi siit ve
siit tirtinlerinin ekmek yapiminda kullanilarak
bu ekmeklerin duyusal 6zelliklerinin gelistiril-
mesi ile ilgili daha fazla calismaya ihtiya¢ duyul-
maktadir.

Cikar Catismasi

Makale yazarlar1 aralarinda herhangi bir ¢ikar
catismasi olmadigini beyan eder.
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