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oz

Bu calismada tibbi bitki unlar ile zenginlestirilmis ekmek formilasyonlarinin gelistirilmesi amagclanmis ve
bugday unu farkli oranlarda (%1, 2 ve 3) karahindiba unu ve civanper¢cemi unu ile ikame edilmistir. Kontrol
ornegi, sadece bugday unu kullanilarak tretilmistir. Zenginlestirilmis ekmeklerin duyusal 6zellikleri (griinds,
lezzet/tat, koku, tekstiir, agizda birakugt his ve genel kabul edilebilitlik) tespit edilerek kontrol ekmegi ile
karsilastirilmis ve duyusal 6zelliklerin satin alma niyeti Gzerindeki etkisi de tespit edilmistir. Duyusal analiz
degerlendirme sonuclarina gore, kontrol 6rnegine en yakin Szellikler gdsteren ve en ¢ok begenilen %ol
karahindiba unu katkili ekmek olmustur. Bununla bitlikte ekmek duyusal 6zelliklerinin satin alma niyeti
tzerinde buyik oranda etkili oldugu sonucuna ulagtlmustir. Arastirma sonucuna gore; saglik yoniinden
faydalar1 bilinen bu tibbi bitki unlarinin gida sanayiinde kullanimimin arttirilmast ile yeni fonksiyonel triin
gelistirme calismalarinda gida katkisi olarak kullamilabilecegi diisintilmektedir.

Anahtar kelimeler: Tibbi bitki, karahindiba, civanpercemi, ekmek, gida zenginlestirme, gida katkilart

THE SENSORY PROPERTIES OF BREAD ENRICHED WITH SOME
MEDICINAL PLANTS AND ITS EFFECT ON PURCHASE INTENTION

ABSTRACT

The present study aimed to develop new bread formulations enriched with medicinal plant flours,
and wheat flour was substituted with dandelion and yarrow plant flour in different ratios (1, 2, and
3%). The control sample was produced using only wheat flour. The sensory properties (appearance,
flavor/taste, odor, texture, mouthfeel, general acceptability) of the enriched bread were determined
and compared with the control bread, and the effect of the sensory properties of the bread on
purchase intention was determined. According to the results of the sensory analysis, the bread with
1% dandelion flour was the most favored sample and showed the closest characteristics to the control
sample. It was also concluded that the sensory properties of the bread had a great effect on purchase
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intention. According to the results of the research, it is thought that these medicinal plant flours can
be used as food additives for developing new functional products.
Keywords: Medicinal plant, dandelion, yarrow, bread, food fortification, food additives

GIRIS

Beslenme insanlarin yasamint stirdiirebilmesi icin
zorunlu bir faaliyettir (Ceyhun Sezgin et al., 2019).
Gidalar farkli mikro ve makro besin Ogeleri
icermesi, enerji verme, yapiyl dizenleme vb.
Ozellikleri ile beslenmede 6nemlidir (Verhagen
vd., 2021). Ekmek; gida titketiminde yiksek enerji
degerine sahip olmast nedeniyle temel besin
maddelerinden biri olarak kabul edilmektedir
(Akgun, 2007; Bilgicli, 2000). Ekmek, fiyatinin
uygun olmast, doyurucu ve besleyici olmast
nedeniyle siklikla tiketilmekte olup (Akgtin, 2007;
Durmus, 2019; Gé¢men, 2001; Yigit ve Dogan,
2010), Turkiye’de ginlitk ekmek titketimi kisi bast
ortalama 284 g’dir (TMO, 2013).

Tibbi bitkiler, organlarindan bir veya daha fazlas
tedavi amactyla veya ilaglarin sentezinde 6nci
olarak kullanilabilen bitkiler olarak
tanimlanmaktadir  (Penso, 1980). Beslenmede
kullandan tibbi bitkilerin, tedavi amactyla
kullanilan bir¢ok fitokimyasal icerdigi (Brahma ve
Narzary, 2015), ayrica obezite ve kilo kontrolu
icin de kullanildign bilinmektedir (Jaradat vd.,

2017). Tibbi ve aromatik bitkiler steroid,
flavonoid, saponin, alkaloit, terpen ve fenolik
bilesikleri  icermekte  olup, antimikrobiyal,
antifungal, antialerjik, antidiyabetik,

kardiyovaskiiler sistemi koruyucu, antioksidan,
antikanser, antitiroid, antihistaminik, antimalaryal,
antihelmintik, antienflamatuvar, antihipertansif,
spazm ¢6zicl ve agrt kesici gibi bircok 6zellige
sahip olduklart bilinmektedir (Varl vd., 2020 )

Karahindiba bitkisi  (Taraxacum  officinale L.
papatyagiller ~ familyasina ait bir  bitkidir
(Demirezer vd., 2019). Tiurkiye’de 16’s1t endemik
olmak tzere 51 Karahindiba tird oldugu
bilinmektedir (Ozdemir vd., 2020). Karahindiba
bitkisinin inulin, pektin, fenolik asit, asparagin,
tanen, vitamin (A, B, C ve D), potasyum, lutein,
karatenoid, demir, kalsiyum, magnezyum, fosfor,
tiamin, saponin, sodyum, bakir, ¢cinko, manganez,
albimin, steroit, enzimler, flavonoidler, maden
tuzlari gibi ¢esitli maddelerce zengin oldugu rapor
edilmistir (Giil, 2014; Ozdemir vd., 2020; Turan,

2014). Buna ek olarak Karahindiba bitkisinin kék
kismt gaz, siskinlik ve hazimsizlik gibi sindirim
sorunlarinda, karaciger ve safra fonksiyonlarinin
dizenlenmesinde ve istah  acict  olarak
kullantlirken, toprak st kistmlarin idrar yollart
tedavisinde kullaniddig bilinmektedir (Demirezer
vd., 2019).

Civanpercemi bitkisi  (Achillea  millefolinm L.
papatyagiller familyasina ait bir bitki olup
(Demirezer vd., 2019; Howyzeh vd., 2019),
yaptlan ¢alismalarda tanen, organik asitler,
alkoloitler, flavonoidler, fostor, potasyum, iniilin,
albimin, klorofil ve C vitamini gibi cesitli
maddeler icerdigi (Turan, 2014) ve anti-
enflamatuar,  antioksiyolitik,  antimikrobiyal,
antikanser (Edreva vd., 2019), antibakteriyel ve
antifungal (Ahmadi-Dastgerdi vd., 2019) gibi
bir¢ok 6zelligi oldugu bildirilmistir.  Ayrica,
civanperceminin yaralarin, sindirim sorunlarinin,
cilt  hastaliklarrin ~ ve  solunum  yolu
enfeksiyonlarinin tedavisinde kullanildigt da rapor
edilmistir (Howyzeh vd., 2019).

Gida zenginlestirme islemi, gidada dogal olarak
bulunan veya bulunmayan bilesenlerin, toplumda
veya bir risk grubunda besin 6gesi yetersizliginin
diizeltilmesi veya Onlenmesi amaciyla gidalara
daha fazla miktarda eklenmesi olarak ifade
edilmektedir (Coskun, 2012). Bu nedenle gidaya
besin eklenmesinin taninan bir besin eksikligi
dizeltmek, islem strecinde kaybedilen besinleri
cklemek, besin icerigi ile kalori igerigini
dengelemek, yeni trtnlerin besinsel yetersizligini
onlemek ve diger program ve diizenlemeletle
uyumlu hale getirmek icin gerceklestirilmesi
gerektigi vurgulanmustir (Boyaci, 2008; Kutiik,
2010; Ranum, 2000). Glnimizde insanlarin
saglikli beslenmeye yonelmesiyle gidalarin farkh
teknikler ile besin iceriginin zenginlestirildigi
calismalarin sayisinin giderek arttigt gérilmistiir.
Gudalant zenginlestirmek icin farklt fonksiyonel
Ozellikler gOsteren meyve, sebze ve bitki
kaynaklarindan yararlandabilmektedir. Ekmekte
yapilan zenginlestirme ¢alismalarinda, patates ve
yulaf unu (Duran vd., 2004), stitctilik yan triinleri
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(Demir vd., 2009), kimyon ve kimyon tohumu
(Ahmad vd., 2018), yumurta kabugu tozu (Adal,
2018), yesil muz (Khoozani vd., 2020) ve mavi-
yesil alg (Ilhan vd., 2020), kepekli tahillar ve
tohumlar (Benitez vd., 2018), bugday kepegi
(Tiong vd., 2015), lupin unu (Tuluk, 2017), sarnig
ekstrakti (Mikulec vd., 2020), turuncgil albedosu
(Demir ve Olcay, 2020), siit tozu (Burnaz ve
Ertop, 2020) gibi cesitli bilesenlerin kullanildigt
bildirilmistir.

Bu ¢alismada, saglk acisindan faydali 6zellikleri
oldugu bilinen iki farkli tibbi bitkinin bugday
ununa belli ikame oranlarinda katilmasiyla,
bitkilerde bulunan fitokimyasallarin ve farkls
fonksiyonel bilesenlerin ekmege kazandirlarak
zenginlestirilmis ekmek tretilmesi hedeflenmistir.

Uretilecek ckmeklere karahindiba ve
civanper¢emi bitki unlarinin bugday ununa Ug
farkli ikame oraninda (%1, %2 ve %3)

kullaniminin, duyusal kalite 6zelliklerine etkisinin
belirlenmesi ve her bir ekmek icin duyusal
Ozelliklerinin, satin alma niyeti Gzerindeki
etkisinin tespit edilmesi amagclanmistir. Bu sayede,
daha saglikll ckmeklerin dretilmesi, ekmek
cesitliligine katki  saglanmasi ve tbbi bitki
kullaniminin = tegvik  edilerek  strdirilebilir
beslenme kapsaminda katki saglanmast da 6n
gOrilmustir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Bu calismada, kurutulmus olarak hazirlanan ve
ambalajli paketlerde satiga sunulan Karahindiba
(Arifoglu) ve Civanpercemi (Arifoglu) bitkileri,
bugday ununa farkli oranlarda ikame edilerek,
zenginlestirilmis  ekmek  Gretmek amaciyla
kullandmistir. Turk Gida Kodeksi  Gidalarda
Kullanilabilecek Bitkiler ve Bitkisel Preparatiar Teblig?
Ek-4 ve Ek-5’de yer alan “bitki listelerinde pozitif
olarak yer alan bitkiler, bitki kisimlari ve bitkisel
preparatlar, varsa bu eklerde belirtilen kosullara
uymak sartiyla piyasaya arz edilebilir ve gidalarda
kullanilabilir”  ifadesine gére  ¢alismamizda
kullanilan bitkiler “pozitif” listede gosterilmis
olup, “kisimlarinin ve/veya bitkisel
preparatlarinin, varsa kullanimla ilgili kogullara,
kisitlamalara  ve  etiketleme  gerekliliklerine
uyulmasi sartt ile gidalarda kullanilabilecegi” teblig

maddesinde ifade edilmistir (TGK, 2016). Satin
alinan bitkiler, kahve 6giitiicti robotundan (Fakir
— Hausgerite) gecirilerek un haline getirilmis ve 60
mesh caplt elekten elenmistir. Elde edilen un
Ornekleri, kullanilincaya kadar, hava almayan
kaplarda, buzdolabinda +4°C’ de 1gtktan ve
nemden korunacak sekilde saklanmistir. Ekmek
tretiminde kullanilacak hammaddelerden bitki
materyalleri online olarak, ckmek
formulasyonunda yer alan su (Erikli), maya
(Pakmaya) ve tuz (Billur Tuz) yerel marketlerden,
markalt Griinlerden satin alinmistit.

Ekmek Uretimi

Calismada  kullandlan  ekmek formtlasyonu,
Akgiin (2007) ve Pala (2012)’nin ¢alismalar
modifiye edilerek kullanilmistir. Tibbi bitkilerin
ekmeklerde kullanim oranlari, 6n denemeler
sonucu belirlenmistir. Yapilan 6n denemelerde,
literattr bilgileri dahilinde ekmeklere %4, %5 ve
%06 oranlarinda bitki unlatt ilave edilerek deneme
yapilmistir. Ancak, 6n deneme igin {retilen
ekmekler katilimecilar tarafindan act bulunarak
tercih  edilmemistir. Bu nedenle, ekmegin
zenginlestirilmesinde bugday ununa ikame olarak
%1, %2 ve %3 oranlarinda Karahindiba ve
Civanpercemi unlart eklenmistir. Ayrica sadece
bugday kullanilarak ~ kontrol — ekmegi
tretilmistir. Ekmek formilasyonu ve kodlar
Cizelge 1’de, ckmek tretim modeli Sekil 1’de
verilmistir.

unu

Calisma kapsaminda, direkt hamur metodu
kullanilmistir. Kullandan ekmek dtretim akim
semast, Odes (2018)’in calismast baz alinarak
yapilan 6n ¢alismalar sonucu olusturulmustur. Bu
amagla, ekmek Uretiminde kullanilan
materyaller tek seferde karistirlarak
yogurulmastyla hamur elde edilmistir. Elde edilen
hamur, 40°Cde 30 dakika boyunca kitle
fermentasyonu (1. fermentasyon)’a birakidmistir.
Fermentasyon sonucunda hamur tartilmis ve sekil
verilerek pisirme kaplarina yerlestirilmistir. Daha
sonra hamur 40°C°de 90 dakika boyunca patrca
fermantasyonuna (2. fermentasyon) birakilmugtir.
Fermentasyon sonunda hamur, 250°Cde 15
dakika boyunca pisirilerek  ekmekler elde
edilmistir.  Firindan  (Luxell marka) ¢ikan
ekmekler, oda sicakliginda sogumaya birakilmstir.

tim
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Cizelge 1. Ekmek formiilasyonu
Table 1. Bread formulation

Utiin ~ Duéday Ununa Un Bitki Unu
_— Tkame Orant Miktart . Maya  Tuz Su
Uriin Ad1! Kodu o Miktar1 (g)

Substitution (g)? (g (& (ml)
Product Name Product . Plant Flour
Ratio for Wheat Flour Yeast  Salt  Water
Code Amount
Flour Amount

Kontrol Ekmegi o
Control bread K 700 300 6 4.5 200
Karahindiba unu K1 %1 297 6 4.5 201
katkilt ekmek K2 %2 294 6 4.5 202
Bread enriched 0
with dandelion flonr K3 /3 291 0 45 203
Civanper¢emi unu C1 %1 297 6 4.5 200
katkilt ekmek Cc2 %2 294 6 4.5 200
Bread enriched C3 %3 291 6 45 202

with yarrow flonr

! Bilesenler 21£1°C; 2 %14 rutubet esasina gore
"Tngredients at 21 * 1°C, 214% moisture basis

e
SRRy —
T
s
Bugday unu

‘Wheat flour %1

O N W O N W O
i
f

=a

— %2
<=2

Karahindiba bitki unu

Dandelion flour

-

Civanpergemi bitki unu

g
'4
oo Y

Yarrow flour

Sekil 1. Ekmek tiretim modeli (K: #bbi bitki igermez, sadece bugday unu; K1: %1 karabindiba unn, K2: %2
karahindiba unu, K3: %3 karabindiba unn katkly ekmeke; C1: %1 civanperemi unn, C2: %2 civanpercemi unu,
C3: %3 civanpercemi unn katkalr ekmek)

Figure 1. Bread production model (K: without medicinal plant, only wheat flour; K1:1% dandelion flonr, K2: 2%
dandelion flonr, K3: 3% dandelion flour-enriched bread; C1: 1% yarrow flonr, C2: 2% yarrow flour, C3: 3% yarrow
flour-enriched bread)
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Metot

Duyusal Analiz

Duyusal analiz paneli, 21 Kasim - 29 Kasim 2020
tarihleri arasinda, Mersin ili Erdemli Ilcesinde,
Kumkuyu Limant’nda bulunan bir kafede 19-75
yas araligindaki (83 kisi - 34 Kadin / 49 Erkek)
tiketicilerin ~ katthmi  ile  gergeklestirilmistir.
Duyusal analizde farklilik testleri icin 10-20
panelist yeterli kabul edilirken, tiiketici testlerinde
en az 80 kisi olmast gerekmektedir (Onoglu ve
Elmaci, 2019). Bu nedenle calismamiz tiketici
testi olarak kabul edilmektedir.

Duyusal analiz  formunda; tim  duyusal
degerlendirmeler, ekmeklerdeki duyusal kalite
kriterlerini igeren; Dursun (2006) ve Pala
(2012)’nin calismalart incelenerek, konu ile ilgili
yapimis uluslararast calismalar (Giboreau vd.
2007; Annett vd. 2007; Elia 2011; Vindras-
Fouillet vd. 2014; Ho 2015; Shrivastava vd. 2018;
Robles-Ramirez vd. 2020) dikkate alinarak
tarafimizca gelistirilmis ve 6n denemeler ve
goriigleri  sonucunda  son  haline
getirilmistir. Literatlir arastirmast sonucunda,
calisma Ozgli  olarak  modifiye
edilmesiyle hazirlanmis tadim formu tzerinde, 1-
5 hedonik skalasi (5 Puan: Cok iyi, 4 Puan: iyi, 3
Puan: Kabul edilebilir, 2 Puan: Yeterli degil, 1
Puan: Koéti) kullanilarak ekmeklerin - duyusal
analizi  yapimustir.  Panelistler,  birbirinden
etkilenmeyecek sekilde, aydinlik ve dis etkenlere
kapali olan ortamda puan vermislerdir. Duyusal
analiz, uluslararast standartlara (1087 1990; ISO
8586 1993; I1SO 8589 2007) uygun bir duyusal
panel yapilarak gerceklestirilmistir.

uzman

konusuna

Duyusal analiz formu t¢ bélimden olugmakta
olup, ilk béliimde ekmek Grneklerine ait duyusal
ozelliklere, ikinci bolimde ekmek uretiminde
kullanilan katki tipi, maya tipi ve un tipi hakkinda
titketici tahminlerine, Gglnct boliimde ise puan
verilen ekmek duyusal 6zelliklerinin tiiketici satin
niyeti Uzerindeki etkisi  Slcilmistiir.
Panelistler, birbirinden etkilenmeyecek sekilde,
aydinlik ve dis etkenlere kapalt olan ortamda puan
vermislerdir. Ekmekler; hacim, kabuk rengi, ic
rengi, gbzenek yapist, sekil simetrisi, genel lezzet
yogunlugu, genel aroma yogunlugu, genel koku
yogunlugu, c¢ignenebilirlik, sertlik, yapiskanlik,

alma

ufalanma, agizda brrakt@ his ve genel kabul
edilebilitlik olmak tzere on dort (14) Ozellik
bakimindan degerlendirilmistir. Duyusal analiz
formunun ikinci béliminde, panelistlere, ekmek
tretimleri sirasinda kullanilan katk: tipi (meyve,
sebze, bitki, baklagil, diger), maya tipi (kuru maya,
yas maya, eksi maya, nohut mayasi, diger) ve un
tipini (bugday unu, tam bugday unu, ¢avdar unu,
yulaf unu, diger) tahminlerini isaretlemeleri
istenmistir. Duyusal analiz formunun Uglnci
boliminde ise, panelisterin, ekmekleri satin alma

niyetini  6l¢gmek amactyla Shiv  vd. (1997)
tarafindan gelistirilmis ifade (satin alma niyeti)
gosterilmis, 1-5 hedonik skalast (5 puan:

Kesinlikle katiliyorum, 4 Puan: Katiliyorum, 3
Puan: Ne katiltyorum ne de katilmiyorum, 2 Puan:
Katilmtyorum, 1 Puan: Kesinlikle katilmiyorum)
verilen puanlara gbre, tiketicilerin  duyusal
panelde degerlendirdigi ekmeklerin  duyusal
Ozeliklerinin tiiketici satin alma niyetine etkisi
Olcilmustir. Duyusal analizler icin Kocaeli
Universite’sinden 19/11/2020 tarihli E-79955
sayilt Etik Kurul Onay1 alinmistir.

Istatiksel Analiz

Duyusal analiz formunun ilk bélimiinde, verilerin
degerlendirilmesinde JMP IN 7.0.0 (Statistical
Discovery from SAS 2007. Institue Inc.) programi
ile varyans analizi kullanilarak degerlendirilmistir.
Elde edilen ortalama degetler arasindaki istatistiki
farklt gruplarin belirlenmesinde P <0.05 olasilik
diizeyinde “LSD (Least Significant Difference) testi”
kullantlmugtir. 3 tekerrtirlii olarak tesaduf parselleri
deneme desenine gére yuritilmistir. Duyusal
analiz formunun diger bolimlerinde SPSS 23.0
istatistik programi  kullanlmistir. Elde edilen
verilere tanimlayict (yiizde ve frekans) analizi ve
dogrusal regresyon analizi uygulanmistir.

BULGULAR VE TARTISMA

Katilimcilarin Ozellikleri ve Duyusal Analiz
Tahminleri

Arastirmaya dahil edilen katidimecilarin %41’ini (34
kisi) kadinlar, %59unu (49 kisi) ise erkekler
olusturmaktadir. Katdimecdarin %494’ unt (41
kisi) “18-25 yas aralig1” olustururken %45,4intn
(38 kisi) lisans mezunu oldugu belirlenmistir.
Gelir diizeyl agisindan incelendiginde %32,5’inin
(27 kisi) “1500 ve alt1” gelir grubunda yer alirken
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%31,3’tntn (26 kisi) “4500 ve tzeri” gelir
grubunda yer aldig1 gérilmektedir.

Duyusal analiz paneline katilanlarin  ekmek
tiketim aligkanlklart Cizelge 2’de verilmistir.
Sonuglar incelendiginde katiimetlarin %32,5’inin
(27 kisi) ginde 1-2 dilim, %43,4Gntn (36 kisi)
ginde 3-4 dilim, %18,1’inin (15 kisi) glinde 5-6
dilim ve %6’siun (5 kisi) giinde 7 dilim ve tizeri
ekmek tlkettikleri goriilmektedir. Tantk (2000)
yaptigt calisgmada tiketicilerin - glnlik satin
aldiklari ekmek miktarlarint %47’si 3-4  adet,
%2374 5-7 adet, %19’u 1-2 adet ve %11°1 8 ve
tzeri adet ekmek olarak belirlemistir. Aydin ve
Yildiz (2011), yaptiklart ¢calismaya katilan kisilerin
%4,8’inin giinde 1 dilim, %13,8’inin 2 dilim
ekmek tlketirken, %223’tntin c¢eyrek ekmek,
%32,3 antin yarim ekmek, %23,0’inin tim ekmek

ve %4’Gntn diger oranlarda ekmek tiikettigini
belirtmislerdir. TUBER (2019) verilerine gére 1
dilim ince ekmek 25 g olarak belirtilmistir. Tkikat
Tumer vd. (2019) yapuklari calismada kisi bagt
giunlik ekmek tiketiminin ortalama 212 ¢
oldugunu belirtmistir. 1 ince dilim ekmek 25 g, 1
orta dilim ekmek 30 g olarak hesaplandiginda, kisi
bast ortalama 8 dilim ekmek tlkettikleri ifade
edilmistir.  Calismamiza katilan  tluketicilerin
cogunlugu ise ginde 3-4 dilim ekmek
tikettiklerini bildirmigtir. Adigiizel ve Kizilaslan
(2020) calismalarinda tiiketicilerin giinltik ekmek
tiketim miktarlarimi %33,09’u 250 g ve alti,
%42,65’1 250-350 g araliginda ve %24,26’s1 351 g
ve Uzeri seklinde belirlemistir.  Ayrica,
katiimeilarin en ¢ok somun ekmegi (% 54.2) ve
bugday ekmegi (%0 21.7) tiikettigi tespit edilmistir.

Cizelge 2. Katiimciarin ekmek tiiketim aligkanliklart
Table 2. Bread consumption habits of the participants

Ekmek Tiiketim Ozellikleri Say1 (n) Oran (%)
Bread Consumption Features Number Rate
1-2 27 32,5
Gunlik Ekmek Tuketimi 3-4 36 43,4
. 5-6 15 18,1
EI)) l'lzlrrzls) d Consumption (Slice) |, V€ 47611 5 6
aily Bread Consumption (S/lice) 7 and over
Toplam (Tozal) 83 100
Somun Ekmegi
Loaf Bread 45 542
Karisik Tahidlt Ekmek 4 48
Mixed Grain Bread ’
Tam Bugday Ekmegi
Whole wheat bread 18 217
Eknﬁ Gegidi Eksi Mayalt Ekmek 5 s
read 1ype Sourdough Bread ’
Kepek Ekmegi
Bran bread 7 84
Karabugday Ekmegi 1 12
Buckwheat Bread )
Diger
Other 2 2.4
Toplam ((Total) 83 100
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Tiketicilerin ~ Ulkemizdeki  ekmek  tiketim
aligkanliklarinin incelendigi calismalarda; %075’
beyaz bugday ekmegi, %068,75-%77,21’inin
somun ekmegi, %22,05inin koéy ekmegi,
%14.70’inin  esmer ekmek, %12.13Gnin ¢icek
ekmek, %8,26-14tntin pide ve %710.29’unun
Trabzon ekmegi %5,41’inin lavas, %61,03 intn
tam bugday ekmegi, %5,22-39,97’sinin kepek
ckmegi,  %1-37,13’tntin ~ ¢avdar  ckmegi,
%7,55’inin kepekli-cavdar ekmegi, %5,21’inin tas
firin ekmegi ve %1,77’sinin diger ekmek ¢esitlerini
tiikettigi rapor edilmistir (Adigtizel ve Kizilaslan,
2020; Ekmekei Bal vd., 2013; Tkikat Ttamer vd.,
2019; Tanik, 2006; Uzundumlu vd., 2018).
Calismamiza katllan 83 tiketici, literatirdeki
calismalara benzer gekilde en ¢ok somun ekmegi,
tam bugday ekmegi ve kepek ekmegi tercih
ettiklerini belirtmislerdit.

Duyusal analiz panelinde, katiimcilara tattiklar
ckmeklere yonelik tiretimde kullanilan katk: tipi,
maya tipi ve un tipi tahminleri de sorulmustur.
Calismamizda ekmek tretiminde, katk: tipi: bitki
unu, maya tipi: kuru maya ve un tipi: bugday unu
kullantlmustir.  Kattbmedarn  kontrol  ekmegi,
karahindiba unu katkili (K1, K2 ve K3),
civanpercemi unu katkili (C1, C2 ve C3) ekmekler
ile ilgili katki, maya ve un tipi tahminlerine yonelik
tahmin sonuglarina gore; tiiketiciler
zenginlestirilmis ekmeklere katidan bitki unlarinin
yesil ve sartya yakin renginden dolayt ekmek
hamurunun renginin degismesi, tiiketicilerde
bugday unu degil de tam bugday unu veya ¢avdar
unu kullanildigy algisi olusturmustur. Ekmeklerde
bitki unlarindan kaynakli eksi ve act tat algilart da
eksi maya kullanildigr algist olusturmustur. Bu
durum tiketici tahminlerine de yansimustir. Konu
yiyecekler oldugunda renk algisinin etkisi ¢ok
yiiksek oldugu ve yiyecek renginin tonu, yiyecegin
taze veya bayat olmasi hakkinda fikir verdigi
belirtilmistir  (Ahbap, 2014). Katihimcilarin
ekmeklerin katki tipi, maya tipi ve un tipi
tahminlerine  yo6nelik  veriler genel olarak
degerlendirildiginde; katitimcilarin katki tiplerinin

tahmini incelendiginde, genel olarak bitin
ekmeklerde ¢ogunlukla bitki tipini dogru tahmin
etmislerdir. Katilimcilarin maya tipi

tahminlerinde, eksi maya yontinde tahminde
bulunduklart gérilmiistir. Bu durumun bitkilerin

sahip oldugu act ve eksimsi tattan kaynaklandig
dusuntlmektedir. Tuketiciler ekmeklerdeki eksi
maya kokusundan dolayt saglikli ve dogal bir
ekmek olarak algilamislardir. Katlimeilarin un
cesidi tahminlerinin ise bitki unu rengine gére tam
bugday unu, ¢avdar unu, yulaf unu vb. degiskenlik
gosterdigi tespit edilmistir. Un tahminleri dikkate
alindiginda  ise  duyusal analiz  sirasinda
katiimcilarin ekmek renginden yola ¢ikarak un
tahmininde bulundugu gézlemlenmis olup,
bitkiler ekmege kendine 6zgli bir renk kattigt icin
un tahminlerinin kisiden kisiye ¢ok farkldik
gosterdigi disinilmektedir.

Ekmeklerin Goriiniig Ozellikleri

Gortunuts Ozellikleri, ekmeklerin hacim, kabuk
rengi, i¢ rengi ve gbzenek yapisi, sekil simetrisi
acisindan  incelenmis sonuglari  Cizelge 3’te
verilmistir.

Ekmeklerin goriniis &zellikleri incelendiginde,
hacim 6zelligi yoniinden en yitksek degeri 3.92 ile
K3 ckmegi alirken, en distk degeri ise 3.46 ile
kontrol ekmegi almustir. LSD testi sonuglarina
gore, kontrol 6rneginin hacim puant C2 ekmegi ile
benzer bulunmus olup (P <0.05) diger
zenginlestirilmis ekmek Orneklerinden  farklt
bulunmustur (P <0.05). Bu sonucun yogurma
strasindaki farkliliklardan kaynaklandig
distntlmektedit. Tibbi bitkilerce
zenginlestirilmis ekmeklerin kabuk rengi puanlart
incelendiginde, puanlarin  3.18-3.86 arasinda
degistigi gbrilmistir. En distik puan 3.18 ile
kontrolde, en yiiksek puan 3.86 ile C1 ekmeginde
tespit edilmistir. LSD testi sonuglarina gére, bitki
unu katkili ekmeklerin kabuk rengi ile kontrol
ckmegi arasinda 6nemli (P <0.05) bir farklilik
oldugu goralmistir. Bu durumun, bitkilerin
kendilerine has olan renklerinin ekmek hamuruna
gecirmesinden  kaynaklandigi  dustintilmektedir.
Tiketiciler ekmeklerin rengindeki koyulasmay:
tam bugday unu kullanimu ile iliskilendirmis ve
daha dogal bir ekmek oldugunu distinmuslerdir.
Duyusal analiz panelindeki tiketici tahmini
sonuclart  bu desteklemektedir.
Ekmeklerin i¢ rengi puanlart incelendiginde, tibbi
bitki unu ilavesi ile uretilen ekmeklerin renk
puanlart 3.42-3.80 arasinda degismis olup, en
yiksek puant C3 ekmegi almigtir. LSD test

sonucu

773



774

G. Ozdemir, D. Diilger Altiner, Y. Sahan

sonuclarina gore, ekmek i¢c rengi puanlarinda,
kontrole gére 6nemli bir artty gézlenmigtir (P
<0.05). Ekmeklerin gézenek yapist puanlar
incelendiginde, puanlarin  3.65-3.88 arasinda
degistigi gorilmustir. En distik puant 3.65 ile
kontrol ve C2 ekmekleri almis olup, en yiiksek
puan 3.88 ile K2 ekmegi almistir. LSD testine
gore, ekmeklerin gbzenek yapisi  Ozellikleri
arasinda Onemli bir farklilk gézlenmemistir (P
<0.05). Ekmeklerin sekil simetrisi puanlar
incelendiginde, C2 ekmegi en disik puani (4.04),

K1 ekmegi ise en ylksek puant (4.18) almustir.
LSD testine gore, ekmeklerin sekil simetrisi
Ozellikleri arasinda 6nemli bir fark gbzlenmemistir
(P <0.05). Uretim seklinin standart olmast ve
teknigin dogru uygulanmast nedeniyle ekmek
sekilleri ~ benzer  bulunmustur.  Tiketiciler
tarafindan  yapilan  duyusal  degerlendirme
sonucuna gore tiim ekmekler 3 ve 4 tizerinde puan
alip gorunts Ozelligi yoniinden “kabul edilebilit”
ve “lyi” olarak nitelendirilmistir.

Cizelge 3. Ekmeklerin gériiniis 6zelliklerine ait duyusal analiz sonuglari*!
Table 3. Sensory analysis results of the appearance properties of bread

Goriunts
Appearance

Ornek . . ; . . o .
Sample Hacim Kabuk Rengi e Rengl Gozenek Yapist  Sekil Simetrisi

Volume Shell color Interior color Pore structure Shape symmetry
K 3.46%1.10° 3.18%1.19b 3.42%1.25b 3.65%1.18¢ 4.12%1.022
K1 3.80%1.022 3.63%£1.00¢ 3.77£0.99 3.78%1.16 4.181£0.91»
K2 3.84%1.022 3.66%+1.00¢ 3.76%1.12 3.88%1.12: 4.07£1.03¢
K3 3.92+1.12» 3.67£1.19: 3.76x£1.27 3.87x1.11= 4.14%£1.03
C1 3.80%1.09- 3.86x1.06 3.75%£1.08 3.8311.14= 4.1220.99-
C2 3.69%1.09 3.65%11.022 3.58%1.122 3.65%11.25 4.04%1.10¢
C3 3.83%£1.05 3.832£0.99: 3.80%£1.06 3.73£1.13 4.1241.05

*Aynt sttunda farkli harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark bulunmaktadir (P
<0.05). Sonuglar ortalama + standart sapma seklinde verilmistir.
* Mean values represented by the same letters within the same column are not significantly different at P =0.05.

Data are expressed as means * standard deviations

IK: Kontrol ekmegi; K1, K2 ve K3: Karahindiba unu katkili ekmekler; C1, C2 ve C3: Civanpercemi unu katkili

ekmekler)

'K: control bread; K1, K2 and K3: bread enriched with dandelion flour; C1, C2 and C3: bread enriched with yarrow flonr

Ekmeklerin Tekstiir Ozellikleri

Farkli cesit ve oranlarda tibbi bitki unu ilave
edilerek uretilen ekmeklerin tekstur ozellikleri,
cignenebilirlik, sertlik, yapiskanlik ve ufalanma

ozelliklert acisindan duyusal olarak
degerlendirilmis ve sonuglar Cizelge 4’te
verilmisgtir.

Ekmeklerin cignenebilirlik Ozellikleri

incelendiginde, en yiiksek puan 3.89 ile kontrol
ekmegine verilitken, en distik puan 3.23 ile C3
ekmegine verilmistit. LSD  testi sonuglart
incelendiginde, C1, C2 ve C3 ekmeklerinin
kontrolden o6nemli dizeyde farkli oldugu
gorilmektedir (P <0.05). Tiketicilerin verdikleri

puanlara gore, karahindiba bitki unu katkili
ckmeklerin ¢ignenebilirligi, civanpercemi unu
katkili ekmeklere gore daha iyi bulunmustur (P
<0.05). Ekmeklerin sertlik ozellikleri
incelendiginde ise, puanlarin 3.42-3.86 arasinda
degistigi, kontrol ekmeginin en ylksek puant
aldig tespit edilmistir. Bitki unu katkili ekmeklerin
kontrol ekmegine gbre O6nemli oranda farklt
oldugu goérilmustir (P <0.05). Ekmeklerin
yapiskanlik Ozellikleri incelendiginde, puanlarin
3.28-3.57 arasinda degistigi ve istatistiksel olarak
o6nemli bir farklihk bulunmadigt tespit edilmistir

(P <0.05). Ekmeklerin ufalanma 6zellikleri
incelendiginde, puanlarin  3.30-3.67 arasinda

degistigi ve ekmekler arasinda istatistiksel olarak
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anlamlt bir farklilk olmadigi gorilmistir (P
<0.05). Tuketiciler tarafindan yapilan duyusal
degerlendirme sonucuna gore, tim ekmekler 3 ve

tzerinde puan alip tekstiir Ozelligi yoniinden
“kabul edilebilit” olarak nitelendirilmistit.

Cizelge 4. Ekmeklerin tekstiir 6zeliklerine ait duyusal analiz sonuglarr*!
Table 4. Sensory analysis results of the texture properties of bread™!

Tekstiir

Texture
Ornek Cignenebilirlik Sertlik Yapiskanlk Ufalanma
Sample Chewiness Hardness Adhesiveness Crumbling
K 3.89%£1.13 3.86%1.08 3.43£1.322 3.67£1.29
K1 3.6611.09+0 3.75£0.97 3.31%+1.18¢ 3.58%1.26
K2 3.5241.30qb¢ 3.6611.15% 3.40£1.31= 3.59%1.27
K3 3.5241.274be 3.64+1.16 3.37£1.30¢ 3.51%1.38¢
C1 3.46%1.26b¢ 3.6411.17 3.57+1.27¢ 3.54%1.28¢
C2 3.401£1.31bc 3.5311.23 3.37£1.27 3.36x1.27
C3 3.23%+1.32¢ 3.42%+1.31> 3.28%+1.37: 3.30%+1.31=

*Ayni sttunda farklt harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark bulunmaktadir (P
<0.05). Sonuglar ortalama * standart sapma seklinde verilmistir.
* Mean values represented by the same letters within the same column are not significantly different at P <0.05.

Data are excpressed as means £ standard deviations

IK: Kontrol ekmegi; K1, K2 ve K3: Karahindiba unu katkili ekmekler; C1, C2 ve C3: Civanpercemi unu katkilt

ekmekler)

'K: control bread; K1, K2 and K3: bread enriched with dandelion flonr; C1, C2 and C3: bread enriched with yarrow flonr

Ekmeklerin Tiim Duyusal Ozellikleri
Ekmeklerin tim duyusal 6zellikleri gdriints,
lezzet/tat, koku, tekstur, agizda biraktgt his ve
genel kabul edilebilirlik olmak tGzere altt ana baglik
altinda incelenmistir. Tum duyusal 6zelliklere ait
sonuglarin ortalamalar Cizelge 5’te verilmistir.

Tuketicilere yapilan duyusal analiz panel formu
sonugclarina gore; ekmeklerin gorints 6zellikleri
incelendiginde, puanlarin  3.57-3.87 arasinda
degistigi tespit edilmistir. LSD testi sonuglarina
gbre, tbbi bitki unu ile zenginlestirilmis
ckmeklerde kontrole gére istatistiksel olarak
anlamlt bir artis oldugu gorilmistir (P <0.05).
Gunumizde tiketicilerin daha saglkli gidalara
olan talebin artmast nedeniyle, fonksiyonel, dogal,
organik ve katkisiz Urtinler daha ilgi cekici
olmustur  (Ozkan ~ Ozdemir vd., 2009).
CGalismamizda kullandigimiz tubbi bitki unlar
ekmeklere dogal bir yapr kazandirdigi igin,
tiketiciler gorints 6zelliklerine kabul edilebilir
puanlar vermistir. Ekmeklerin lezzet/tat 6zelligi
incelendiginde, puanlarin  2.56-3.33 arasinda
degistigi, C2 ve C3 eckmeklerinin lezzet/tat
puanlarinda diger ekmeklere goére, istatistiksel

olarak anlaml bir diisiis oldugu tespit edilmistir (P
<0.05) Lezzet/tat puanlari agisindan istatiksel
olarak (P <0.05) en yiksek puan (3.33) Kl
orneginde tespit edilmistir. Ekmeklerin koku
Ozelligi incelendiginde, puanlarin  2.49-3.51
arasinda degistigi tespit edilmistir. LSD testi
sonuglart  incelendiginde ise C2 ve C3
ckmeklerinin koku puanlarinda diger ekmeklere
gore, istatistiksel olarak anlamh bir diigiis oldugu
gorilmustir (P <0.05) Koku puanlart agisindan
istatiksel olarak en ytksek puan K1 (3.51) ve C1
(3.49) Orneklerinde tespit edilmistir. Ekmeklerin
tekstir 6zelligi incelendigince, puanlarin 2.27-3.71
arasinda degistigi ve bitki unu ile zenginlestirilmis
ekmeklerin tekstir puanlarinda kontrole (3.71)
gore, istatistiksel olarak anlaml bir diigtis oldugu
gorilmektedir (P <0.05) Kontrole en yakin puant
K1 (3.58) ekmegi almistir. Ekmeklerin agizda
biraktigt his 6zelligi incelendiginde, puanlarin
2.27-3.71 arasinda degistigi ve bitki unu ile
zenginlestirilmis  ekmeklerde kontrole gore,
istatistiksel olarak anlamli bir diistis oldugu tespit
edilmistir (P <0.05). Kontrol 6rnegine en yakin
puant (3.42) K1 ekmegi almistir. Ekmeklerin genel
kabul edilebilirligi incelendiginde, puanlarin 2.31-
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3.72 arasinda degistigi ve bitki unu ile
zenginlestitilmis ekmeklerde kontrol ekmegine
gore, istatistiksel olarak anlaml bir dists oldugu
tespit edilmigtir (P <0.05). Kontrol 6rnegine en
yakin puant (3.58) K1 ekmegi almistir. En yiiksek
genel kabul edilebilitlik  puanlart  sirasiyla
Kontrol>K1>K3>K2>C1>C2>C3 seklinde
siralanmistir.  Ttketiciler tarafindan  yapilan
duyusal degerlendirme sonucuna gére C2 ve C3

ekmegi harig, tiim ekmekler 3 ve tizerinde puan
alip genel kabul edilebilirlik 6zelligi yontnden
“kabul edilebilir” olarak nitelendirilmistir. C2 ve
C3 ekmeklerinin diigitk puan almasinin nedeninin
civanpercemi  bitkisinden  kaynakli  acihk
maddesinin ekmeklerin lezzet ve aromasint
olumsuz yoénde etkilemesinden kaynaklandigt
disuntlmektedir.

Cizelge 5. Ekmeklerin tim duyusal 6zeliklerine ait analiz sonuglarr*!
Table 5. Analysis results of all sensory properties of bread*1

Duyusal Ozellikler
Ornek Sensory Properties
Sample Gorunis Lezzet/Tat Koku
Appearance Flavor/ Taste Swell
K 3.57£0.89> 3.2311.18® 3.39%1.314b
K1 3.83£0.80 3.33£1.08¢ 3.51£1.10¢
K2 3.8410.842 3.14%1.27 3.41%1.20%
K3 3.87£0.87¢ 3.18%1.32:b 3.39£1.35%
Cl1 3.87£0.89: 3.1611.412b 3.49%1.47=
C2 3.72£0.93% 2.85%1.33b¢ 2.99%1.45bc
C3 3.86£0.87¢ 2.56%1.34¢ 2.79%1.48¢
Min-Max 3.57-8.87 2.56-3.33 2.79-3.51
OrtxSD 3.80£0.11 3.06£0.27 3.28+0.28
Tekstiir Agizda Biraku@: His Genel Kabul Edilebilirlik
Texture Mouth Feeling General Acceptability
K 3.71£0.942 3.71+1.13 3.72%1.09:
K1 3.58£0.89+ 3.42%1.244b 3.54£1.15%
K2 3.54%1.05 2.9911.43¢ 3.04%1.36¢d
K3 3.51£1.10% 3.18%1.44bc 3.24%1.39bc
Cl1 3.55£1.06% 2.98%1.44cd 3.00£1.37<d
Cc2 3.4241.09b 2.75%1.504 2.81%1.454
C3 3.31£1.18> 2.27%1.47¢ 2.314+1.36¢
Min-Max 3.31-3.71 2.27-3.71 2.31-3.72
OrtxSD 3.52%0.13 3.04£0.47 3.09£0.47

*Ayni sttunda farklt harflerle gosterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark bulunmaktadir (P
<0.05). Sonuglar ortalama + standart sapma seklinde verilmistir.
* Mean values represented by the same letters within the same column are not significantly different at P <0.05.

Data are expressed as means * standard deviations (SD)

IK: Kontrol ekmegi; K1, K2 ve K3: Karahindiba unu katkili ekmekler; C1, C2 ve C3: Civanpercemi unu katkilt

ekmekler)

'K: control bread; K1, K2 and K3: bread enriched with dandelion flour; C1, C2 and C3: bread enriched with yarrow flonr

Ekmeklerin duyusal analiz sonuglarinin  radar
grafiginde degisimi Sekil 2’de verilmigtir. Genel
olarak  degerlendirildiginde tim ekmeklerin
duyusal 6zelliklerinin ortalamalari alindiginda 3 ve
tzerinde tespit edilmis kabul edilebilir 6zelliklere

sahip olduklart belirlenmistir. Ekmek duyusal
ozelliklerinden — “gorunus”, lezzet/tat, koku,
tekstiir, agizda biraktugl his ve genel kabul
edilebilirlik  ortalamalari arasinda istatistiksel
olarak (P <0.05) anlamli bir farklilk vardir.
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Thketicilerin verdikleri puanlara gére, karahindiba
bitki unu katkili ekmeklerin genel duyusal
Ozellikleri, civanpercemi unu katkili ekmeklere
gbre daha iyl bulunmustur (P <0.05). Duyusal

K1 K2

Genel Kabul Edilebilirlik .57

(General Acceptability) | ** R 2
: 1
. 0

Agizda Biraktigi His Nee, e
(Mouthfeel) T

analiz  panelinde kullanilan  karahindiba ve
civanpercemi bitki unu katkili zenginlestirilmis
ekmeklere ait gérseller Sekil 3’te verilmistir

eesssss(3

Y Lezzet/Tat (Flavor/Taste)

PR b
““‘....couoal

._'."".»-"‘ Koku (Smell)
P

Tekstlr (Texture)

Sekil 2. Tibbi bitki unu katkili zenginlestirilmis ekmeklerin duyusal analiz sonuglarinin radar gratiginde
degisimi (K: tibbi bitki icermez, sadece bugday unu; K1: %1 karahindiba unu, K2: %2 karahindiba unu,
K3: %3 karahindiba katkili ekmek; C1: %1 civanpercemi unu, C2: %2 civanpercemi unu, C3: %3
civanpercemi unu katkili ekmek)

Figure 2. The change in the sensory analysis results of the bread enriched with medicinal plant flour in the radar chart
(K: without medicinal plant, only wheat flonr; K1:1% dandelion flonr, K2: 2% dandelion flour, K3: 3% dandelion
Slour-enriched bread; C1: 1% yarrow flour, C2: 2% yarrow flonr, C3: 3% yarrow flour-enriched bread)

Literatiire yer alan calismalar incelendiginde;
Yarpuz (2011), yaptigt calismada, lipen unu,
karabugday unu, guar gam ve emilgatér kullanarak
trettigi  zenginlestirilmis ekmeklerin  duyusal
analiz sonuclarinda %10 ve %20 oraninda lipen
unu iceren ekmeklerin tat, koku, yumusaklik ve
genel begeni Ozelliklerinde en yiksek puant
aldiklarint bildirmiglerdir. Erdemir (2015), 1si
islem g6rmiis bakla ezme tozu ile zenginlestirdigi
ekmeklerin duyusal analizler sonucunda bakla
ezme tozu ilave orani arttikca ekmeklerin renk
oranlarinda azalma olurken, genel olarak %15
oraninda  katki iceren ekmeklerin  duyusal
Ozelliklerinde anlamli  bir farklilik  oldugunu
bildirmislerdir. Arslan Burnaz vd. (2018), tibbi ve
aromatik bitkiler ile ekmegin fenolik madde
igerigini zenginlestirmeyi amaglamiglar ve sart
hashas, mavi hashas, kisnis, keten tohumu,

mahlep, tarcin ve zerdecal kullanmiglardir.
Duyusal analizde tar¢inli ekmek en ytiksek kabul
edilebilirligi gosterirken, kisnisli ekmegin kabul
edilebilir nitelikte olmadigt bildirilmistir. Barisik
ve Tavman (2018), nohut unu kullanarak
zenginlestirdikleri glitensiz ekmeklerin duyusal
degerlendirmesi sonucunda %40 oraninda nohut
unu ile zenginlestirilen ekmek en yiiksek puant
alirken nohut unu icermeyen ekmek en dusik
degeri almistir. Bunun yant sira nohut unu miktart
arttkca  ekmekte meydana gelen sarihigin
panelistlerce daha ¢ok begenildigi bildirilmistir.
Calismamizda da belirtilen literatiir ¢alismalarina
benzer sekilde ekmeklerin duyusal 6zelliklerini
tyilestiren sonuglara ulagilmistir. Calisma sonuglari
incelendiginde, duyusal Ozellikler tiiketiciden
tiiketiciye degisiklik gostermekle birlikte, genel
olarak tim ekmekler ortalama puan acisindan
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kabul edilebilir sonuglar gOstermistir.
Tiketicilerin verdikleri genel kabul edilebilirlik
puanlari agisindan; en ¢ok begenilen tibbi bitki
unu katkili ekmek K1 (%1 karahindiba bitki unu

katkili ekmek), en az begenilen ise C3 (%3
civanpercemi bitki unu katkili ekmek) ekmegi
olmustur.

c1

C3

Sekil 3. Duyusal analizde kullanilan ekmek 6rnekleri (K: tibbi bitki igermez, sadece bugday unu; K1:
%!1 karahindiba unu, K2: %2 karahindiba unu, K3: %3 karahindiba unu zenginlestirilmis ekmek; C1:
%!1 civanper¢emi unu, C2: %2 civanper¢emi unu, C3: %3 civanpercemi unu ile zenginlestirilmis
ekmek)

Figure 3. Bread samples used in sensory analysis (K: without medicinal plant, only wheat flour; K1:1% dandelion flonr,
K2: 2% dandelion flour, K3: 3%dandelion flour-enriched bread; C1: 1% yarrow flonr, C2: 2% yarrow flour, C3: 3%
yarrow flour-enriched bread)

Insanlarin beslenmesinde cok énemli bir yeri olan
ckmegin  besinsel, duyusal ve fonksiyonel
Ozelliklerinin gelistirilmesi icin yapilmis pek cok
calisma mevcuttur. Ancak, calisma kapsaminda
kullantlan  tibbi  bitkilerden karahindiba ve
civanpercemi bitki unlarinin ekmek
zenginlestirme isleminde kullamildig1 ve duyusal
Ozelliklerin incelendigi bir calismaya literatirde
rastlanmamigtir.

Duyusal Ozelliklerin Satin Alma Niyetine
Uzerine Etkisi

Ekmeklerin duyusal 6zelliklerinin, tliketicilerin
satin alma niyeti {zerindeki etkisini gosteren,
duyusal Ozellik puanlarindaki 1 birimlik artisin,
satin alma niyetini kag birim artiracagina yoénelik
regresyon denklemleri Sekil 4’te verilmistir.
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Sekil 4. Tibbi bitki unu katkilt zenginlestirilmis ekmeklerin duyusal 6zelliklerinin satin alma niyeti
lizerine etkisinin regresyon denklemleri (a)-K kontrol ekmegi; (b), (), (d)-K1, K2, K3 Karahindiba unu
katkili ekmekler; (e), (f), (g): C1, C2, C3 Civanper¢emi unu katkilt ekmekler)

Figure 4. Regression equations for the effect of sensory properties of bread enriched with medicinal plant flour on purchase
intention (a)-K control bread; (b), (¢), (d)-K1, K2, K3 bread enriched with dandelion flour; (e), (f), (g): C1, C2,
C3 bread enriched with yarrow flour

Ekmeklerin duyusal Ozelliklerinin satin  alama
niyeti iizerine etkisi incelendiginde ekmek duyusal
Ozelliklerinin satin alma niyeti tizerinde olumlu
etkisi oldugu tespit edilmistir. Calismamiz
kapsaminda  dretilen yedi farkli  ekmek

formiilasyonunun satin alma niyeti tizerinde etkili
olan duyusal 6zellikler cesitlilik géstermektedir.
Duyusal 6zelliklerden hangilerinin  sattn  alma
niyeti Uzerinde etkili oldugu ve bu faktérlere baglt
olarak “satin alma niyeti” davranisinin % degisimi
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regresyon analizi sonuglarina gore sirastyla;
kontrolde lezzet/tat ve agizda birakugi his
(%54.6), K1 ekmeginde gorinis ve agizda
biraktigs his (%66), K2 ekmeginde koku ve agizda
biraktigr his (%70.7), K3 ckmeginde agizda
biraktigr his (%60.3), C1 ekmeginde genel kabul
edilebilirlik (%063.2), C2 ekmeginde genel kabul
edilebilirlik (%57.7) ve C3 ekmeginde genel kabul
edilebilirlik (%70.7) 6zelliklerinin etkili oldugu
tespit edilmistir. Ekmeklerin duyusal 6zellikleri ne
kadar iyilesirse tiiketici satin alma niyeti de o kadar
cok arttig1 gézlenmistir. Satin alma niyeti gbrsel
Ozellikler yaninda titketicilerin kisisel 6zelliklerine
baglt olarak da degisebilmektedir.

Tanik (2006), yaptigi calismada, tiketicilerin
damak tad: ve aliskanliklar dolayistyla cogunlukla
beyaz ekmek tikettikleri ve ekmek alirken tat,
lezzet, yenilebilirlik, gorints, renk, depolama
siresi gibi kriterlere dikkat ettikleri sonucunu
bildirmistir. Aksoylu vd. (2014), yaptiklar
calismada ekmek tiketim  aliskanliklarinin,
tiketicinin cinsiyet, yas, gelir dizeyi ve meslek
grubuna ve ekmegin tat ve ulasilabilitligine gore
farklilik gosterdigini rapor etmislerdir. Bununla
bitlikte, satin alma aliskanlklart  dikkate
alindiginda, ekmeklerin tat, saglkli, lifli, kolay
bulunabilir olmast ve fiyatlarinin satin alma
tercihinde etkili oldugu tespit edilmistir (Aksoylu
vd., 2014). Bu calismalar, elde ettigimiz verileri
destekler nitelikte olup, renk, tat, lezzet, koku,
gorinis vb. gibi duyusal karakteristikleri tiiketici
tercihlerini etkiledigini g6stermektedir. Panele
katilan tiketiciler yeni triinleri denemeye acik ve
istekli bulunmustur.

SONUC

Arastirma kapsaminda secilen iki tibbi bitkinin de
saglik acisindan faydalart oldugu yapilan literatiir
calismalarinda bildirilmistir. Calismamiz
kapsaminda bu bitkilerin farklt bir alanda
degerlendirilerek, giinlik diyette siklikla yer alan
ekmegin zenginlestirilmesi ve dengeli beslenmeye
katki saglanmast amaclanmustir. Arastirma
sonucuna gore; degeri az bilinen tibbi bitkilerin
kullanimi toplum sagligina olumlu yonde fayda
saglayacak ve strdurilebilir beslenmeyi tesvik
edecektir. Ekmegin zenginlestirilerek tiiketilmesi
besin igeriklerinin iyilesmesini saglayacaktir.

Ayrica karahindiba ve civanpergemi gibi degerli
ttbbi  bitkilerin  besleyici  ve  fonksiyonel
Ozelliklerinden gida ve farkhi bilim dallarinda
yararlanilmasi gerektigi ve yeni driin gelistirme
calismalarinda fonksiyonel gida katkisi olarak
kullanilabilecegi diisiniilmektedir. Calismamizda,
ekmeklerin duyusal 6zellikleri ne kadar iyilesirse
tiiketici sattn alma niyeti de o kadar ¢ok arttig,
bazi Szelliklerin bu durumu daha cok etkiledigi
tespit edilmistir. Satin alma niyeti gorsel 6zellikler
yaninda tlketicilerin kisisel Ozelliklerine baglt
olarak da degisebilecegi distiniilmekte olup, bu
konu lzerinde calismalar yapilmast
onerilmektedir. Buna ek olarak duyusal analizler
sirasinda katilimecilarin bazt ekmeklerde hafif bir
act tat oldugu ve bu tadin iyilestirilmesi
durumunda ekmeklerin titketilebilecegi yontinde
geri donisler alinmustir. Bu durumun  acilik
hissedilen tibbi bitkinin daha disik oranlarinin
kullamlmasi ile giderilebilecegi 6ngdrilmekte
olup, bu konu izerine ve zenginlestirilmis
ekmeklerin diger besleyici Ozellikleri tizerine
calismalarin yapilmast gerektigi distintilmektedir.

CIKAR CATISMASI BEYANI
Yazarlar, bu makale ile ilgili baska kisi veya
kurumlar ile ¢ikar catismast olmadigini beyan eder.

YAZAR KATKILARI

Bu calisma ilk yazarn yiksek lisans tezinden
tiiretilmistir. Gézde OZDEMIR, tez analizlerinin
takibi, istatiksel analiz ve yazimini saglamustir. Tez
danigmanlar;, Dilek DULGER ALTINER ve
Yasemin SAHAN arastrmanin  planlanmasi,
yurttilmesi, istatiksel degerlendirilme ve makale
yazim agamasinda gorev almustir.  Yazarlar
makalenin son halini okumus ve onaylamuslardir.
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