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Ozet

Ekmek, binlerce yildir insanoglunun temel gida maddelerinden bir tanesi olmustur. Bugday unu, ekmek tiretiminde kullanilan bilesenlerin basinda gelmektedir. Ancak bugday, gluten
igeren tahillardan bir tanesi oldugu i¢in ¢olyak hastaligina sahip bireyler ve glutene karsi hassasiyeti olan bireyler, gluten i¢eren tahillar1 ve bu tahillarin unlarindan tiretilen ekmek ve
ekmek cesitlerini tiikketememektedir. Guinimiizde, gluten icermeyen ekmek uretiminde farkli bir¢cok bilesen kullanilmaktadir. Bu calismada; ekmek uUretiminde pirin¢ unu, misir
nisastasi, sorgum unu, kasava unu kullanimi ve % 5 ve % 10 oranlarindaki bamya tohumu tozunun ekmek kalitesi iizerine etkileri incelenmistir. Uretilen ekmeklerin hacim, spesifik
hacim, pisme kayb1 ve ekmek i¢1 renk degerler1 degerlendirilmistir. Elde edilen sonu¢lar degerlendirildiginde; bamya tohumu tozunun ekmek hacmini azalttigi, % 10 bamya tohumu
tozunun pisme kaybi degerini azalttigi, % 5 ve % 10 bamya tohumu tozunun ekmek 1¢1 L * renk degerini azalttigi, a* ve 6™ renk degerlerini arttirdig: belirlenmistir.

Giris

Ekmek, binlerce yildir insanoglunun temel gida maddesidir [1]. Ekmek tretiminde
temel bilesen bugday unudur. Bugday gluten i¢eren tahillardan bir tanesi oldugu i¢in
cOlyak hastaligina sahip bireyler ve gluten hassasiyeti olan bireyler bugday gib1 gluten
iceren tahillarin unlarindan tretilen ekmek ve diger gida turtinlerini tilkketememektedir
[2]. Glutensiz ekmek uretiminde piring unu ve misir nisastast yaygin olarak
kullanilmaktadir [1]. Ancak, gunumiizde glutene karsi duyarliligi olan bireylerin
tiiketebilecegi, gluten icermeyen farkli bitkisel kaynaklardan elde edilen unlarin/tozlarin
da ekmek tlretiminde kullanimina yonelik calismalar yapilmaktadir. Diinyada en ¢ok
yetistirilen 5. tahil olan sorgum (Sorghum bicolor L.) [3], sahip oldugu fenolik bilesen
icerigl ile saglik acisindan faydali bitkisel bir kaynaktir [4,5]. Bunun yaninda, gluten
igermeyen bir tahil oldugu i¢in ¢olyak hastaligina sahip bireylerin tiikketebilecegi gida
urtinlerinin tretiminde kullanilabilen degerli bir alternatif hammaddedir [6,5]. Kasava

(Manihot esculenta) nisastas1 da glutensiz gidalarin tretiminde kullanilabilen alternatif

hammaddelerden bir diger1 olsa da gida sanayiindeki kullammmi yaygin degildir [7].
Bamya (Abelmoschus esculentus L.), besleyici bilesenlere sahip olmasinin yani sira
dogal bir hidrokolloid olma 6zelligine de sahip oldugu i¢in glutensiz ekmek {iretiminde
kullanilabilecek 1y1 bir alternatiftir [8].

Bu calismada; kasava, sorgum, pirin¢ unu ve misir nisastasi karisimina (25:25:25:25) %
5 ve % 10 oraninda bamya tohumu tozu 1lave edilerek glutensiz ekmek tiretimi1 yapilmis
ve bamya tohumu tozunun glutensiz ekmegin kalite oOzellikler1 tlizerine etkiler:
incelenmistir.

Materyal

Calismada kullanilan sorgum unu, kasava kokii ve bamya tohumu Cad’dan temin
edilmistir. Kasava kokiinden un eldest Sekil 1°de sunulmustur. Bamya tohumlari
laboratuvar tip1 ogiitiiciide ogiitiildiikten sonra 500 um elekten gecirilmis ve elek altina
gecen kistm bamya tohumu tozu olarak kullanmilmastir. Piring unu, misir nisastasi,
Instant maya, seker, tuz ve sivi yag lokal bir marketten temin edilmaistir.

Sekil 1. Kasava kokiinden kasava unu eldesi

Metot

Glutensiz ekmek tiretiminde kullanilan bilesenler; kasava unu (% 25), sorgum unu (%
25), musir nisastasi (% 25), piring unu (% 25), bamya tohumu tozu (% 5 ve % 10),
seker (% 5), tuz (% 1.5), s1v1 yag (% 35), instant maya (% 3.5), guar gam (% 2) ve su (%
90)’dur. Bamya tohumu tozu, seker, tuz, sivi yag, instant maya, guar gam ve su toplam
un agirhigr lizerinden hesaplanarak kullanmilmistir. Tum bilesenler yogurucuda
(KitchenAid Mixer, USA) 8 dakika yogurulduktan sonra elde edilen glutensiz ekmek
hamuru 150 g’lik porsiyonlar halinde yuvarlak kaplarin i¢ine tartilmistir. Bu hamurlar
30 °C’de, % 75-80 bagil nemde 30 dakika fermantasyon kabininde (FGM 100, Inoksan,
Turkiye) fermantasyona tabi tutulmus ve buhar enjeksiyonlu firinda (FBE 010,
Inoksan, Tiirkiye) 200 °C’de 25 dakika pisirilmistir.

Glutensiz ekmekler pisirildikten sonra oda kosullarinda 60 dakika boyunca bekletilerek
sogutulduktan sonra kalite analizler1 yapilmistir. Ekmek hacmi, lazerli hacim 6l¢gme
cthaz1 (VolScan Profiler, VSP 600, Stable Microsystems, UK) 1le olctilmiistiir. Ekmek
spesifik hacim deger1 ekmek hacminin ekmek agirligina oranlanmasi ile elde edilmastir.
Ekmek 1¢1 sertlik degeri tekstiir analiz cihazr (TA-XT21, Stable Microsystems, UK) 1le
belirlenmistir. Ekmek 1¢1 renk degerler1 renk dl¢iim cihazi (Konica Minolta CM-700D,
Japan) 1le olgulmiistiir.

Bulgular ve Tartisma

Kasava, sorgum, pirin¢ unu ve misir nisastasi karisimima % 5 ve % 10 oraninda bamya

tohumu tozu ilave edilerek uretilen glutensiz ekmeklerin kalite ozellikler1 Cizelge 1 ve

Cizelge 2°de, dis goruntsler1 ve kesit goriintsler: Sekil 2°de sunulmustur.

Cizelge 1. Glutensiz ekmeklerin kalite ozellikleri

Spesifik Hacim |Ekmek Ici Sertlik
(Newton)

Pisme Kaybi

(“o)

IOV TS Gy 14.22 +0.25P 313.65+5.182 2.43+0.04° 1.58 £0.34 ¢
KSMP-5B 15.32+0.382 295.64+7.53> 2.32+0.06" 2.25+0.497
KSMP-10B 13.71+£030°¢ 287.12+3.92¢ 2.22+0.03° 4.13 +1.06 2

KSMP: Kasava, sorgum, piring unu ve misir nisastasi karisimindan (25:25:25:25) tretilen glutensiz ekmek; Kontrol:
bamya tohumu tozu kullanilmadan iiretilen glutensiz ekmek; 5B: % 5 bamya tohumu tozu ilave edilerek iiretilen
glutensiz ekmek; 10B: % 10 bamya tohumu tozu ilave edilerek liretilen glutensiz ekmek. Tabloda sunulan degerler analiz
sonuglarinin ortalama degerleridir. Ayni siitunda yer alan iist indis harfler sonuclar arasinda istatistiksel acidan onemli
seviyede fark oldugunu gostermektedir (p<0.05).

(Pisme kaybi, hacim, spesifik hacim i¢in n=12; ekmek 1¢i sertlik icin n=24).

Kasava, sorgum, pirin¢ unu ve misir nigastasi karisimimna % 5 oraninda bamya tohumu tozu
ilavesi pisme kaybi1 degerini kontrol ekmegine kiyasla istatistiksel acidan onemli seviyede
arttirmistir (p<<0.05). Ancak, % 10 oraninda bamya tohumu tozu ilavesi pisme kayb1 degerini
kontrol ekmegine kiyasla istatistiksel acidan onemli seviyede azaltmistir (p<<0.05).
Ekmeklerin hacim ve spesifik hacim degerler1 incelendiginde; kasava, sorgum, pirin¢ unu ve
musir nisastast karisimima % 5 ve % 10 oraninda bamya tohumu tozu ilavesinin ekmek
hacmini ve spesifik hacmini kontrol ekmegine kiyasla istatistiksel acidan onemli seviyede
azalttig1 belirlenmistir (p<0.05).

Ekmek 1¢1 sertlik degerler1 incelendiginde; kasava, sorgum, piring unu ve misir nisastasi
karisitmina % 5 ve % 10 oraninda bamya tohumu tozu ilavesinin ekmek 1¢1 sertlik degerini
kontrol ekmegine kiyasla istatistiksel agidan onemli seviyede arttirdigr (p<0.05) ve ekmek 1¢1

yapisini sertlestirdigi tespit edilmistir.

Cizelge 2. Glutensiz ekmeklerin ekmek 1¢1 renk degerleri

IIGW TS 72.48 £ 1.29 2 1.31 £ 0.32 ¢ 11.82 £ 0.68 ¢
KSMP-5B 65.59+280> 241+041° 14.15+0.61°
KSMP-10B 60.09 £ 3.90 © 3.28+0.26 * 15.35+0.712

KSMP: Kasava, sorgum, piring unu ve misir nisastasi karisimindan (25:25:25:25) tlretilen glutensiz ekmek; Kontrol:
bamya tohumu tozu kullanilmadan iiretilen glutensiz ekmek; 5B: % 5 bamya tohumu tozu ilave edilerek iiretilen
glutensiz ekmek; 10B: % 10 bamya tohumu tozu ilave edilerek tiretilen glutensiz ekmek. Tabloda sunulan degerler analiz
sonuglarinin ortalama degerleridir. Ayn1 siitunda yer alan {ist indis harfler sonuglar arasinda istatistiksel agidan onemli
seviyede fark oldugunu gostermektedir (p<<0.05). (n=12)

Kasava, sorgum, piring unu ve misir nisastasi karisimima % 5 ve % 10 oraninda bamya
tohumu tozu ilavesinin ekmek i¢1 L* degerini kontrol ekmegine kiyasla istatistiksel acidan
onemli seviyede azalttigi, a* ve b* degerlerimi ise istatistiksel acidan Oonemli seviyede
arttirdig1 belirlenmistir (p<<0.05). Bamya tohumu tozu ilavesi 1le ekmek 1¢1 renginin daha

koyu bir goriiniim kazandig tespit edilmaistir.

KSMP-10B

KSMP-5B

KSMP-Konftrol KSMP-5B KSMP-10B KSMP-Kontrol

Sekil 2. Glutensiz ekmeklerin dis goriintisleri ve kesit gortintisler:
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