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Oz

Fonksiyonel gidalar, temel beslenme Ogelerini iceren, igerisinde bulunan bir bilesen nedeniyle sagliklt olmay: tegvik eden, bazi
hastaliklar1 Onleyen bazilarinin ise olusma sikligini azaltan gidalar olarak tanimlanmaktadir. Giiniimiizde fonksiyonel nitelik
kazandirilmis ‘atistirmalik’ olarak tabir edilen, ambalajli hizli tiketim gidalarinin iiretimi, tiiketimi, ithalat ve ihracati oldukca
yayginlasmistir. Ulkemiz, unutulmaya yiiz tutmus pek cok geleneksel iiriin barindirmaktadir. Bu iiriinlerin gelecek kusaklara
aktarilmasi, kiiltiirimiiziin korunmasi ve kirsal ekonomik kalkinma agisindan biiyiilk 6nem arz etmektedir. Bu ¢alismada, zeytinyagt
iiretiminde yan {iriin olarak ayrilan ve teknolojik olarak iglenmeden, yakacak ya da giibre olarak kullanilan ve ¢evre kirliligine neden
olan, besinsel lif igerigi oldukga yiiksek ‘pirina’ islenerek Cankirt ili geleneksel ince (yoka) ekmegi ile bulusturulmustur. Boylece lif
miktar1 yoniinden zenginlestirilmis, tuz kaynakli sodyum orami diisiik, tiretiminde yag kullanilmayan diyet nitelikli bir atistirmalik
gida (Yoka Cerezi) iiretilmis ve kiymetli besin bilesenleri barindiran pirina ekonomiye yeniden kazandirilmigtir. Sunulan ¢alisma,
Cankinn Karatekin Universitesi Teknokentinde vyiiriitiilen bir Ar-Ge projesinin ilk ispaketi sonuglarmm igermektedir. Buna gore,
geleneksel yoka iiretimi, Cankir1 Karatekin Universitesi mezunu gida ve kimya miihendislerince yerinde grenilmis, geleneksel
iiretim geng kusaklara aktarilmig, geleneksel iiretim kosullar1 optimize edilerek endiistriyel liretime doniistiiriilmiis, tiiketici begenisine
uygun cesitli baharat ve taze yesilliklerce lezzetlendirilmis ve nihayetinde Yoka Cerezleri tiretilmistir. Yiiriitillen Ar-Ge faaliyetleri
sonucunda bir porsiyon Yoka Cerezinin 112 kcal enerjiye sahip oldugu bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Pirina, ince ekmek, Geleneksel gida, Fonksiyonel gida, Atistirmalik gida, Diyet, Beslenme, Inovasyon, Cankir

On the way from Tradition to Innovation ‘Cankirr’,
Snack Food Production: Yoka Crackers

Abstract

In general, functional foods are defined with their advantages containing basic nutritional elements, promoting health, preventing
some diseases, and reducing the ratio of some disorders due to a component in it. Today, the production, consumption, import and
export of packaged fast food products, which are called 'snacks' with functional qualities, have become quite widespread. In this
study, pomace with high nutritional fiber content, which is separated as a by-product in olive oil production and used as an organic
fire source or fertilizer without any technologic process and caused environmental pollution, was reprocessed and met with Cankir1
traditional phyllo (yoka) bread. Thus, a dietary snack food (Yoka Cracker) enriched in terms of fiber content, low in salt-based
sodium content, and in which no oil is used, was produced. Therefore, the olive pomace, which contains valuable nutritional
components, was managed to return back to the economy. The presented work includes the results of the first workpackage of our
R&D project. Accordingly, traditional yoka-bread production was learned on-site by food and chemical engineers graduated from
Cankir1 Karatekin University, traditional production style was transferred to younger generations, traditional production conditions
and parameters were optimized and adapted into industrial production. Yoka Crackers were flavored with various spices and fresh
green vegetables. As a result of the R&D activities carried out, it was found that a portion of Yoka Cracker has 112 kcal.

Keywords: Pirina, phyllo bread, traditional foods, functional foods, healthy snacks, diet, nutrition, innovation, Cankir1
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1. Giris

Cankir1, tarihten giiniimiize kadar birgok medeniyeti
bilinyesinde barindirmig olup Hititler doneminden Mustafa
Kemal Atatiirk’iin sapka kanunun ilanina kadar ve bunun
sonrasinda da bir¢ok tarihsel olaya sahitlik etmis bir sehirdir.
Istiklal yolu bu sehirden gegmektedir. Ticari isletmelere,
hastanemize ve {niversitemize adi veren Emir Karatekin,
Cankiri, Kastamonu ve Sinop’un Osmanli topraklarina
katilmasinda goérev alan tinlii bir komutandir. Eski ¢aglarda bir
okyanus tabani olan sehrin, kiiltiirel miras1 yeni renove edilen
Cankir1 Miizesinde sergilenmektedir. Cankir1 ili ve ilgeleri,
daglari, yaylalari, akarsulari, ovalart ve c¢aylart ile zengin
giizelliklere sahiptir. Her ne kadar i¢ Anadolu Bolgesinde de yer
alsa bazen karasal bazen de karadeniz iklimi 6zellikleri
tagimakta olup bu nedenle tarimsal triinlerinin gesitliligi ile 6n
plana ¢ikmaktadir. Cankiri, sehirde yasanan Ahilik ve Yaranlik
kiiltiirii sayesinde halen Anadolu-Tiirk gelenek ve goreneklerinin
yasandigl illerimizden biridir. Cankiri’’nin turizm agisindan
onemi de biiyiiktiir. Ilgaz Dag1 Milli Parki, Kayak Merkezleri,
Tuz Magarasi, Kirkpinar Yaylasi, Cankir1 Kalesi ve Medreseleri
goriilmeye deger zenginliklerimizden bazilaridir (Anonim,
2021a; Anonim, 2021b). Cankiri’da hala geleneksel olarak
beslenme aligkanliklar1 devam etmektedir. Bugday vb. tahillar ve
tahil unlar1 ile yapilan geleneksel yemekler, sacda, yagda, firinda
ve tandirda pisirme gibi teknikler tercih edilmektedir. Tava
¢Oregi, iri hamur, yazma ¢oregi, bilkme, ¢ullama, cizlama, manti,
gbzleme ve pihti bunlarin baglicalaridir. Yarma, toyga, tarhana,
dene, tutmag, climciik gibi besin degeri yiliksek ¢obalar; yaran
giiveci, manti1, sarmisaklt et, iri hamur, ince ekmek ve muska,
bamya asi, gdmme, yumurta tatlisi, yazma ¢oregi, kizilcik eksisi
gibi yemek ve icegecekleri Cankri’y1 gastronomi turiziminde de
onemli bir noktaya tagimistir (Anonim, 2021c). Konum ve
cografi dzellikler bakimindan 6nemli bir yere sahip olan Cankiri,
aynt zamanda ilkemizin ana tuz damarlart {izerinde
konumlanmis olup kaya tuzu ile meshurdur. Tirk Patent ve
Marka Kurumu tarafindan, Cankir’’nin Yoka (ince) Ekmek
Muskast (C2017/119), Sarimsakli Et yemegi (C2017/120),
Yumurta Tatlisi (C2017/121), Tutmag Corbast (C2020/309),
Kiipecik Peyniri (C2018/005), Hosmerim Tatlis1 (C2020/310),
Eldivan Yagli Coregi’ne (C2021/000148) cografi tescil belgesi
verilmis ve Mahre¢ logosu kazanmistir (Anonim, 2021d).
Ayrica, Cankir1 Baklavasi, Biitiin Et, Cimcik Hamuru Corbasi,
Ehlibilir, Hameyli Tatlisi, Kaya Tuzu, Kesme Kadayifi,
Krymalisi, Kizileik Eksisi, Pihti, Tutmag¢ Hamuru, Yazma
Coregi, ince Ekmek icin de kuruma resmi basvurular yapilmis
olup siirecin tamamlanmasi beklenmektedir (Anonim, 2021e).
Cografi tescilli bu geleneksel gidalar, sehrin taninirhiginda ve
kirsal kalkinma ekonomisinde dnemli bir yere sahiptir. Cankiri
ilcelerinde yer alan Organize Sanayi Bolgelerinde faaliyet
gosteren ve gosterecek firmalara, Sanayi ve Teknoloji
Bakanligimizca 6. Seviye tesvik destekleri verilmektedir
(Anonim, 2021f).

Beslenme, tiim canlilarin temel ihtiyaglarindan biridir.
Ancak, artan gida gesitliligi ve gida sektoriindeki siirekli degisen
bazi uygulamalar, tiiketicilerin aligveris tercihlerini giinden
giinde etkilemektedir. Gidalar konusunda, ‘fast-food’, ‘organik
gida’, ‘genetigi degistirilmis gida’, ‘dogal gida’, ‘fonksiyonel
gida’, ‘hileli gida’, ‘vegan gida’, ‘vejeteryan gida’, ‘cografi
isaret tescilli gida’ ve ‘geleneksel gida’ gibi medyatik bazi
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terimler zaman zaman tiiketiciler i¢in de trend olmaktadir (Bech-
Larsen ve Scholderer, 2007; Kocatepe ve Tiril, 2014).

Tiiketici bilincinin artmasi ve siirekli degisim gosteren gida
ve saglik yonetmelikleri sayesinde gida giivenligi, giivenilirligi
ve otantisitesinin (6zgiinliigiinlin) tespiti glinlimiizde oldukca
onemli hale gelmistir (Artavia ve ark., 2021). 2000’li yillarin
basindan bu yana yasanan kiiresel zorluklar, iklimsel
doniigimler, tarimsal {iretimde kalitenin ve verimin devamli
olarak degismesi, yasal olmayan taklit ve tagsis uygulamalarinin
artmasi, gida endiistrisini ne yazikki kaygan bir zemin haline
getirmistir (Avrupa Birligi Aragtirma Raporu, 2021).

Ozellikle 2002 yilinda baslayan ve diinya gapinda yasanan
skandallardan bazilari, yaglarda anilin kontaminasyonu, siit
tiriinlerinde ve bebek mamalarinda melamin tespiti, inek eti
yerine at ve ya domuz eti kullanimi, yumurtalarda fipronil
bulasmasi, hasta hayvanlarin kesimi ve insan tiiketimine
sunulmasi seklindedir (Ulberth, 2020). COVID19 pandemisi
stirecinde, taklit ve tagsisli gida satisinin simdiye kadar en az {i¢
kat arttig1 bildirilmis olup (FAO, 2021), alarm verici bu olumsuz
gelisgmelerden sonra gidalarin  {iretimi ve pazarlanmasi
alanindaki ekonomik degisimlerin incelenmesi, diinya ¢apinda
oldukca oOnemli bir kriz giindem maddesi olarak
degerlendirilmektedir (Brooks ve ark., 2021). Tim bunlarin
sonucunda, unutulmaya yiiz tutmus geleneksel gidalara giiven
yeniden tazelenmis ve tiiketici tercihleri geleneksel gidalara
yonelmisti.  Bu  yonelim, yerel (kirsal) ekonomiyi
canlandirmakla beraber iilke ekonomisine de dolayli olarak katki
saglamaktadir (Altintas ve Giilgubuk, 2014). Geleneksel
gidalarin tiiketiminde tiiketici davranislarinin belirlendigi bir
calisma (Duru ve Secer, 2019), tiiketicilerin %63.50’sinin
paketlenmis ve islenmis gelencksel gidalar i¢in ek bedel
Odeyebileceklerini gostermistir. Ayrica, geleneksel gidalarin
iretiminde ve pazarlanmasinda, kadin girisimcilerin roliiniin
arttig1 degerlendirilmistir (Ozdemir, 2017).

Diger taraftan, pandemi doneminde, diinya ¢apinda getirilen
kisitlamalar ile genel imalat ve ciftgilik faaliyetleri disinda kalan
egitimsel ve kamusal isler biiylik ¢ogunlukta ¢evrimigi olarak
uzaktan ylriitilmektedir. Bilgisayar basinda gegilen siirenin
artis;, pek¢ok yas grubunda beslenme alisgkanliklarini da
degistirmistir. Bu siiregte en ¢ok tercih edilen gidalar, sandivig
ya da diirim tarzi ekmek ya da lavas arasinda tiiketilen ve ev
ortaminda hazirlanabilen gidalar, tek porsiyonluk gida katki
maddesi igerigi yliksek ambalajli gidalar ile hazir atistirmaliklar
olmustur. Atistirmalik gidalar genel olarak kalori degeri yiiksek
ancak giinliik diyet i¢in gerekli besleyici besin bilegenleri varligi
digiik olan gidalar tanimlanmaktadir. Bu gruba, soslu ya da
sossuz kuruyemigler, cipsler, kraker, biskiivi, gofretler, cerezler,
cikolata kaplamali {iriinler, sekerlemeler, ¢ignenebilir/emilebilir
sekerli gidalar girmektedir. Atistirmalik pazarinin iiriin yelpazesi
her gecen gilin genislemektedir. Glinlik diyette atistirmalik
gidalarin siklikla tercih edilmesi pek c¢ok saglik sorununu da
beraberinde getirmektedir (Giines, 2014; Degerli, 2019). Bu
nedenle giiniimiizde atigtirmalik gidalara fonksiyonel nitelik
kazandirilmasi1 dnemli bir ihtiyag¢ haline gelmistir.

TUBITAK-1512 BiGG programi kapsaminda desteklenerek,
Cankirn ili, Cankin Karatekin Universitesi Teknoparki
blinyesinde kurulan sirketimiz, yiiksek lifli, diisik yag ve
sodyum icerigine sahip, diyet nitelikli, fonksiyonel gida iiretimi
alanindaki Ar-Ge faaliyetlerine odaklanmigtir.
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Sunulan bu ¢aligmada ise, zeytinyag iiretiminde atik olarak
ayrilan besinsel lif igerigi yliksek zeytin posast (prina) ile
Cankirt ili geleneksel ince (yoka) ekmegi inovatif bir yolla
islenmis, yeni gelistirilen atigtirmalik ¢erez arigtirma ve
gelistirme faaliyet sonuglart degerlendirilmistir. Projenin ilk ana
is paketinde, geleneksel iiretim yonteminin 6grenilmesi ve yeni
kusaklara aktarilmasi amaciyla yerinde dtretim ve fiziki
Olciimlerin yapilmasi yer almaktadir. Bu nedenle ilk asamada bu
verilerin yayimlanmas1 hedeflenmistir.

2. Materyal ve Metot
2.1. Materyal

Bu arastirmada ‘Yoka Cerezi’ iretiminde kullanilan ana
materyaller, tam bugday unu, ¢ekirdeksiz prina, kaya tuzu, taze
baharat ve aromatik bazi bitkilerdir. Yoka Cerezi {retimi
sirasinda, Oncelikle geleneksel yolla ince ekmek yapilmis,
ardindan prina ile besin degeri arttirilmis, taze baharatlar ile
aromasi zenginlestirilmistir.

Kepek orani yiiksek tam bugday unu Cankiri ili yerel
degirmenlerinde tiretilmistir.

Ince ekmegin geleneksel {iretimi, Cankir’min ii¢ farkli
ilcesinde ii¢ farkli evde yapilmigtir. 9 farkli {iretim regetesi
degerlerinin ortalamasi alinarak imalathanemizde de Sekil 1°de
verilen akis semasina uygun olarak iiretim yapilmigtir.

Yogurma l
|

Hamur Kesme |

Dinlendirme
| |

ll
U
u Beze Yapma (Pazilama) I
U

Acma
|

Pisirme
|

Sogutma

Sekil 1. Ince Ekmek Yapim Asamalart

Sekil 1’e gore, yogurma islemi sirasinda, 1 kg tam bugday
ununa yaklasik 560 mL su ve 0.020 kg tuz eklenerek 10 dakika
yogurma yapilmistir. Yogurulan hamur yastaga¢ (tahta masa)
iizerine alinarak hafif unlanarak biitiin sekilde elle tekrar
yogurulmustur. Kisa siireli yogurulan hamur, ‘isra’ (spatula
benzeri bir mutfak aparatidir) ile bezelere boliinmiistir. 150
gramlik bezeler yuvarlanmus, tzerleri oOrtiilerek 10 dakika
dinlendirilmistir. Dinlendirilen pazilar, yastaga¢ iizerine alinarak
acilmigtir. Sac lizerinde pisirilme yapilmadan dnceki yufka gap1
59.5 cm olarak ol¢iilmistir. Acilan hamurlar, pisirme saci
tizerinde 5 s kadar arkali Onlii ve uglart dondiriilerek
pisirilmigtir. Daha sonra pisirilen ince ekmekler, sogutma
amactyla ayr1 bir yere alinmustir. Uretime ait baz1 gorseller Sekil
2’de verilmistir.
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Sekil 2. Geleneksel ince ekmek yapimindan bazi kareler

Yoka Cerezi imalati sirasinda kullanilan ¢ekirdeksiz prina
Semercioglu Zeytincilik ve S.S. Edremit iskele Mahallesi
Tarimsal Kalkinma Kooperatifi'ne (Edremit, Balikesir) bagh
diger zeytinyag: treticilerinden temin edilmistir. Yoka Cerezi,
imalatt sirasinda prinada kalan yag disinda ekstra yag
kullanilmamigtir. Ayrica, imalat sirasinda tuz ve gida katki
maddesi kullanilmamistir.  Yoka ¢erezi imalati sirasinda
kullanilan baharatlar muhtelif marketlerden, taze yesillikler ise
yerel pazarlardan alinmigtir. Yoka Cerezi yapim agamalart Sekil
3’te verilmistir.

{ Prinah karisimin ince

ekmek iizerine siiriilmesi
|

U Sekillendirme
|
U Firinlama
|
{ Sogutma
[ Modifiye ,Iﬂ\tmos'rerde
Paketleme

Sekil 3. Yoka Cerezi Yapim Asamasi

Atistirmalik fonksiyonel nitelikteki Yoka Cerezi’nin iiretimi
Sekil 3°de verildigi lizere tam bugday unundan yapilan kepek
icerigi yiiksek ince ekmekleri hammadde olarak kullanimi ile
baslamaktadir. Cekirdeksiz zeytin prinasi ¢esitli baharatlar ve
taze yesillikler ile karistirildiktan sonra bir miktar su ile
stiriilebilir kivama getirilmis ve ardindan ince ekmeklerin
lizerine sirilmiistii.  Endiistriyel —sekillendirme bigaklari
kullanilarak tiggen, kare ya da dikdortgen vb. sekiller verilmistir.
180°C’yi gecmeyecek sicaklikta tepsili konvansiyonel firinda
pisirme islemi yapilmustir.

Proje kapsaminda iiretilen farkli sekil ve baharat g¢esnili
Yoka Cerezleri, depolama siiresinin uzatilmasi ve tazeligini
korumasi igin azot atmosfer varliginda paketlenmistir. Uriin
cesitliligini ve raf Omrii siiresini arttirmak amaciyla Ar-Ge
faaliyetleri devam etmektedir. Yoka cerezi lretiminden bazi
kareler Sekil 4’te gosterilmistir.
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Sekil 4. Ar-Ge olcekli Yoka Cerezi yapimindan bazi kareler

2.2. Yontemler

Gelencksel Ince ekmek fiziki parametrelerinin belirlenmesi

Cankir’’nin  belirlenen ilgelerinde (n:3), belirlenen ayr1
koylerde (n:3) olmak iizere 9 adet tiretim yapilmigtir. Her {iretim
sirasinda 20°ser ince ekmek gelisi giizel secilerek fiziksel
analizleri yapilmistir. Fiziksel analiz olarak TS 10443 (1992)
yufka standardinda yer verilen parametreler Ol¢iilmiistiir. Bu
parametreler, i¢ ve dig kalinlik, ¢ap ve 1 adet ince ekmegin
kiitlesi seklindedir.

Verim ve Maliyet Analizleri

Ince ekmek iiretiminde kullanilan hammaddeler, kullanim
oranlart ve bu regete ile elde edilen ince ekmek sayisi
belirlenmistir.

Ince ekmek ve Yoka Cerezi iiriinleri i¢in maliyet analizleri
ayr1 ayri yapilmistir.

Ince ekmek yapiminda tam bugday unu, su ve tuz; Yoka
cerezi yapiminda ise ince ekmek, prina ve baharat maliyetleri
hesaba katilarak, ‘hammadde maliyeti’ olarak tanimlanmistir.

Son {iriin (Yoka Cerezi) maliyetinin %30’unun hammadde
maaliyeti, %40’nin enerji, temizlik ve isglicii maaliyetleri,
%20’sinin taninirlik ve yayin faaliyetleri maliyetleri ve %10 nun
beklenmeyen giderlerden olustugu kabul edilmistir.

Besin Degerinin Belirlenmesi
Uretimde  kullanilan hammaddelerinin  besin
bilesenleri belirlenmistir.
Imalatta kullamlan recete temel alinarak Yoka Cerezinin
ortalama besin degeri ve enerji miktar1 belirlenmistir.

Burada 1 g karbonhidratin ve proteinin 4 kcal, 1 g yagin 9
kcal enerji verdigi kabul edilmistir (Uzun, 2008).

basglica
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3. Arastirma Sonuclar1 ve Tartisma
Fiziksel Analiz Bulgulart

Geleneksel yontemle iiretilen ince ekmeklerin fiziksel
Ozellikleri Tablo 1’de verilmistir. Buna gore, Cankiri ilinde
iiretilen ince ekmeklerin dikey ¢api genel ortalamast 55.5+2.8
cm, yatay c¢api genel ortalamast 55.7+£3.2 cm, dis kalinlik genel
ortalamasi 0.6+0.1 cm, i¢ kalinlik genel ortalamasi 0.5+0.1 ve
ince ekmek kiitlesi genel ortalamasi 129.5+8.2 g olarak
hesaplanmistir. Burada, her bir ince ekmegin yatay ve dikey
caplarinin ayr1 ayri 6lciilmesinin nedeni, bezelerin elle agilmasi,
acma seklinin kisiye degismesi ve tam bir daire olmayisidir.
Ayrica, oklava ile agilan yufkalarin her zaman halkanin disina
dogru daha kalin oldugu bilinmektedir. Olgiim sonuglar1 da bunu
gostermistir. Caligmaninin baglangi¢ asamasi olan koéylerdeki
geleneksel iiretimin izlenmesi sirasinda en farkli sonuglarin 2
numarali kdyde oldugu gozlemlenmistir. Pigirme sonucu elde
edilen ince ekmekler bu kdyde daha kii¢iik ¢apta iiretilmis olup,
diger kdylerden daha agir kiitlelere sahiptir (kalinliklart ayni
olmasina ragmen). Bu sonug, 2 numarali kdyde kullanilan tam
bugday ununun su kaldirma kuvvetinin yiiksek olmasi ile
aciklanmigtir.

Verim ve Maliyet Analizleri Bulgular

Geleneksel iiretim yaptirilan kdylerde kullanilanan ortalama
tam bugday unu, tuz ve su miktarlar1 Tablo 2’de verilmistir.
Buna gore 1. kdy de ortalama olarak 8 kg un kullanilarak 96 adet
ince ekmek elde edilmistir. 2. Kdyde ise 4 kg un kullanilarak 40
tane, 3. Koyde ise 3 kg un kullanilarak 26 tane ince ekmek
retilmistir. Cankari ili genel ortalamasi alindiginda, toplam 5 kg
tam bugday ununa 3.2 kg su ve 100 g tuz ilavesiyle 54 tane ince
ekmek iiretilebildigi goriilmiistiir. Buradan, kabaca 1 kg undan
10 tane ince ekmek ¢ikabilecegi anlagilmaktadir.

1 kg tam bugday unu kg fiyat1 40.00 TL (Ilgaz atatohum tam
bugday unu referans alinmistir), 1 kg tuzu fiyat1 15.00 TL
(Cankirt dogal kristal kaya iyotsuz katkisiz sofra tuzu referans
alimnmistir) ve 1 kg su fiyat1 14.30 TL (Aski {icret tablosu
referans alinmigtir) olarak kabul edildiginde, 1 tane ince
ekmegin sadece hammadde maliyetinin yaklagik 5 TL oldugu
goriilmektedir. Ev Olgeginde ve ya fabrika ortaminda iiretim
yapilmasina bagli olarak “Yontemler’ bolmiindeki kabul ile ince
ekmek maaliyeti 16.67 TL’yi bulabilmektedir. Bu makalenin
hazirlandig: tarihte Cankir1 yerel pazarinda 1 kg ince ekmek
(kalinhigma goére 5-7 tane girmektedir) 17.00 TL’ye
satilmaktadir. Ancak, pazarda satilan ince ekmeklerin maaliyeti
diislirmek amaciyla standart kalite bugday unundan (beyaz
undan) yapildig1 unutulmamalidir.
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Tablo 1. Ince ekmeklerin fiziksel ozellikleri

Lokasyon Dikey ¢ap, cm Yatay cap, cm | Dis kalinhk, cm i¢ kalinlik, cm Kiitle, g

1. Tige 57.4+2.97 58.1+3.33 0.7+0.08 0.5+0.09 121.6+4.43
2. Tlge 51.5+£3.12 51.8+3.34 0.6+0.09 0.5+0.08 135.3+9.33
3. flge 58.2+2.19 56.8+2.80 0.6+0.10 0.5+0.07 130.1£10.96

Besin Degerinin Belirlenmesi

Bugday ¢esidi ve hasat sezonuna bagli olarak tam bugday
ununun kuru madde de karbonhidrat miktar1 yaklasik %78-82,
protein miktar1 %10-14, yag oran1 %1-3 arasinda degismektedir.
Kalan kisim karbonhidrat yapisinda olmayan (sindirilemeyen)
besinsel lifler, vitamin, mineral ve diger minér bilesenlerden
olugsmaktadir. Ayrica karbonhidrat yapisinda olan ve kismen
sindirilebilir besinsel lif orani ise %12 civarindadir (Kalkan ve
Ozarik, 2017).

Prina, sert gekirdekli zeytin meyvesinden presyon yontemi
ile zeytinyag: elde edildikten sonra ayrilan kati formdaki atik
maddedir. Ulkemizde prina islem teknolojisi gelismemis bir alan
olup cogunlukla yakacak, hayvan yemi ya da giibre olarak
kullanilmaktadir. Tarim arazilerine dokiilen pirina igerisinde
kalan yag, toprak ylizeyini kaplayarak, topraktaki faydali
mikroorganizmalarin  gelismesini ve aga¢ koklerinin hava
almasint Onlemekte ve bu durum verimsizlesmeye neden
olmaktadir. Tiirkiye’de piranay1 degerlendiren biiyiik bir sanayi
kolu mevcut degildir. Ozellikle Ege Bélgesi zeytin ve zeytinyagi
iireticisi olup bunu degerlendirememesi nedeni ile ekonomik
kayip ve g¢evresel tehdit olusturmaktadir Bu nedenle pirinanin

kullannm  yollarmin  arastirilmasi  gerekmektedir.  Pirina,
zeytinyagiin - Uretim  yOntemine gore degisik kimyasal
kompozisyonlar gosterebilmektedir. Ulkemizde zeytinyagi

iretiminde yaygin olarak 2 ve 3 fazli ekstraksiyon sistemleri
kullanilmaktadir. 2 fazli sistemde ayrilan prina ‘sulu prina’
seklinde tanimlanmakta ve iginde kismen yag, karasu ve
¢ekirdek barindirmaktadir. 3 fazli sistemde ayrilan prina ise gok
daha kuru olup yag ve karasuyu eser miktarda barindirmaktadir.
Bu prinada da ¢ekirdek bulunmaktadir (Demirtepe, 2008).

Pirinanin  besin bilesenlerin  belirlendigi ¢aligmalarda
yaklasik olarak kurumadde de karbonhidrat oranin %75-80, kiil
oraniin %35, protein oraninin en fazla %10, ham yag oranin %6-
15 ve ham seliiloz oraninin %50 civarinda oldugu bildirilmistir.
Pirina, polifenolik bilesikler ve tanenler yoniinden de oldukca
zengindir (Sansoucy, 1985; Molina-Alcaide ve Yanez-Ruiz,
2008).
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Tablo 2. Ince ekmek yapiminda kullanilan hammadde miktarlar

(kg)

Tam
Lokasyon | bugday Tuz Su

unu
1. ilge 8.00 0.18 4.80
2. Tlce 4.00 0.05 2.75
3. llce 3.00 0.05 2.10
Ortalama 5.00 0.1 3.2

Bu projede ise c¢ekirdeksiz kuru prina kullanimi tercih
edilmistir. Cekirdek prina {iretimi genel olarak iki sekilde
yapilmaktadir. Bunlardan ilki, ¢ekirdegi alinmig zeytinden
zeytinyagi iiretmek vesilesiyle ¢ekirdeksiz atik prina elde etmek,
ikincisi ise ¢ekirdekli prinadan tasarlanan bir makine aparati
yardimiyla ¢ekirdek parcalarmin  ayrilmasidir.  Pirinanin
cekirdeginin uzaklastirilmasi yanici organik madde miktarini ve
ham seliilloz degerini oransal olarak azaltmakta, buna paralel
olarak diger besin bilesenlerini ve g¢ekirdek kaynakli olmayan
besinsel lif miktarini da oransal olarak arttirmaktadir.

Proje kapsaminda tiretilen geleneksel ince ekmekten iiretilen
Yoka ¢erezinin besin degeri tablosu ise Tablo 3’de verilmistir.
Bu tabloda, kullanilan tam bugday ununun kuru madde de %80
karbonhidrat, %12 protein ve %2 yag igerdigi; pirinanin ise
kurumadde de %30 karbonhidrat, %7 protein ve %5 yag icerdigi
hesaba katilarak enerji degerleri hesaplanmistir. Bir ince
ekmekten yaklagik 120 g ¢erez liretimi yapildig: kabulii ile 30 g
lik bir Yoka Cerezi ambalajli iiriiniin tiiketilmesi halinde 112
keal enerji saglanacaktir. 100 g iiriin i¢in enerji miktar1 373 kcal
olarak hesaplanmistir. Yoka cerezi nihai lriiniinde besinsel lif
orani en fazla %20 ve tuz orani en fazla %1 olarak bulunmustur.
Enerji degerleri hesaplanirken baharat ve taze otlar ile tuz ve
besinsel lif kaynakli degerler ihmal edilmistir.
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Tablo 3. Yoka ¢erezi yaklasik besin ve kalori degerleri

Enerji Enerji
Bilesenler Yoka Cerezi | Miktart, Miktari,
(100 g da) kcal kcal
(100 g da) (30 9)
Karbonhidrat | 70 280 84
Protein 12 48 14
Yag 5 45 14
4. Sonuc¢

Diinya Gida ve Tarim Orgiitii’niin agiklamasina gore (2014),
gida tedarik zincirinde olugan ve iiretilen bir¢ok gidanin ve yan
iiriinlerinin israf edildigi raporlanmistir. Israf edilen bu gidalarmn
ve atiklarimin  aslinda kiiresel boyutta yasanilan acligin
onlenmesinde kullanilabilecegi diisiiniilmektedir. Cevre Koruma
Ajanst  EPA’nin, atiklarin  yeniden kullanilmasi,  geri
doniislimiiniin  saglanmas1 yada bunlardan kompost elde
edilmesi, kaynaginda atik olusumunun azaltilmasi ve ya atik
olusumunu engelleyen prosesler gelistirilmesi gibi 6nlem
onerileri olmustur (FAO, 2014). Bu projede, zeytincilik sektori
atiklarindan, organik igerigi yiliksek oldugu ic¢in cogunlukla
yakacak ve ya giibre olarak kullanilan pirina, ¢ekirdeksiz hale
getirilip kurutularak atirmalik gida iiretiminde ingredient olarak
degerlendirilmistir.

‘Diyet’ kelimesi ilk olarak zayiflama kavramini gagristirsa
da kisiye 6zgii bir giinliik beslenme programini tanimlamakta
olup belli bir hastalifa karst ya da diizensiz kilo verip almaya
karst  hazirlanabilen bir beslenme programidir.  Diyet
programarinda, cinsiyet, yas, kilo, boy, yag ve kas orani, var
olan hastaliklar ile ayn1 zamanda gilinliik fiziksel aktivitelere
gore alinmasi gereken enerji ve protein oranlari dikkate
alinmaktadir. Tirkiye istatistik Kurumu’nun verilerine gore
(2019) 15 yas ve Ustii obez bireylerin oranin 2016 yilinda %19.6
iken, bu oran 2019 yilinda %21.,1 oldugunu agiklamistir. Ayni
zamanda Cinsiyet ayrimina bakildiginda ise 2019 yilinda
kadinlarin %24.8’inin obez oldugu ve erkeklerin ise %17,3 {inlin
obez niteligini tagidigint agiklamigtir (Anonim, 2019a). Pandemi
kisitlamalar1 ve bilgisayar basinda yiiriitilen is tiplerinin
¢ogalmasi nedeniyle ¢alisanlarin fiziksel aktiviteleri giiniimiizde
sinirlanmig durumdadir. Bu siirecte atigtirmalik gida tiiketimi
artmustir. Atistirmalik gidalarin biiylik ¢ogunlugu, besin degeri
yoniinden yetersiz ancak enerji miktar1 yoniinden oldukca
yiliksek kalori degerlerine sahiptir. Bu nedenle son dénemde
yiiksek kilolu ve obez insan sayist daha da artmistir.

Fonksiyonel gidalar, cogunlukla saflagtirilan bir besin
komponenti ile zenginlestirilmis, insan sagligmi belirli bir
yonden destekleyen gidalardir. Son yillarda yapilan ¢alismalar,
besinsel lif oranin arttirildig1 ve sindirim sistemini hizlandiran
besinler ilizerinedir. Bu projede, atistirmalik gidalardan ‘gerez’
iretimine odaklanilmistir. Cerez iiretinde tam bugday unundan
yapilmis geleneksel ince ekmek, besinsel lif yiiksek prina ve
lezzetlendirici olarak ¢esitli taze baharat ve yesillikler
kullanilmigtir. Son {iiriin olan cips benzeri atistirmalikta tuz
olarak kaya tuzu tercih edilmis, hesaplanan miktar (<%1) sadece
ince ekmek hamuruna katilmistir. Cerez baharat sosunda tuz
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kullanilmamigtir. Bu nedenle, fazla kullanimi halinde, basta
damar sertligi, hipertansiyon ve felce neden olan tuz kaynakli
sodyum igerigi oldukga diisiiktiir. Cerez {retiminin higbir
asamasinda ekstra yag kullanilmamustir. Son tiriinde tespit edilen
yag, sadece prina ve tam bugday unu kaynaklidir. Boylelikle son
iriintin  kalori degeri olduk¢a diisiik olup diyet nitelik
tagimaktadir. Ayrica Yoka Cerezi iiretimi sirasinda hicbir gida
katki maddesi kullanilmamistir. Taze ve hijyenik ortamda
iiretilen Urlinlin raf dmrii depolama sicakligina bagli olmakla
birlikte 2-3 ay arasinda degismektedir. Yoka Cerezi atistirmalik
gidasinin en onemli Ozelligi ise besinsel lif yOniinden
zenginlestirilmig olmast ve bu nedenle kazandig:i fonksiyonel
niteliktir.

Cankiri, tarimsal yapisi, hayvansal kaynaklari, sanayisi,
maden varliklar1 ve var olan potansiyeli ile gelisme gdsteren bir
sehir olup sanayilesme faaliyetleri gesitli tesvik uygulamalar ile
hiz kazanmustir. Ankara ve Istanbul’a yakin konumda yer alan 6.
bolge desteklerinin  saglandigt OSB’lere ev  sahipligi
yapmaktadir. Sabanozii OSB (Organize Sanayi Bolgesi), Korgun
OSB, Yakinkent OSB ve Cerkes OSB ile yaklasik 50 firma ve
6000 calisan1 ile cesitli sektorlerde iiretim yapilmaktadir

Cankir’'nin  birden fazla OSB ye sahip olmasi ¢arpik
sanayilesmeyi  engellemesine, ¢evre sorunlarinin  Oniine
gegmesine ve mevcut olan kaynaklari rasyonel olarak

kullanmasma fayda saglamistir. Bu proje ile sehir kirsal
kalkinmasina ve yerel ekonomiye ivime kazandirmak, geleneksel
kiiltiriimiiziin en o©nemli bilesenlerinden olan geleneksel
mutfagimizi  koruyarak miihendislik teknikleri ile inovatif
ozellikli saglikli bir atistirmalik tiretmek hedeflenmistir. Hedefe
uygun olarak atilan adimlar ile geleneksel ince ekmek yapimu,
‘yerinde’ 6grenilmis; geng kusak gida mithendislerine aktarilmis;
bu geng ellerde geleneksel iiretim verilerine uygun, fabrikasyon
iretim kosullart belirlenmis; glinlimiiziin en ¢ok tiiketilen
atistirmalik gidalarindan biri olan cipse doniistiirmiis ve bu
cipsin diyet ve fonksiyonel nitelik kazanmasi saglanmustir.
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Bu proje, TUBITAK TEYDEB 1512 - Teknogirisim
Sermayesi Destegi Programi (BIGG) kapsaminda
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