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Bu argtirmada Sivas ilindeki ekmek Uretimi, ekmek tliketihgkanlklari, ekmek israfi ve israfin
nedenleri incelenngiir. Bu amagcla Sivas il merkezindeki firin sahipier ve sosyo-ekonomik
duzeyleri birbirinden farkli olan rastgele secy§ndiO0 tiketiciye anketler uygulangtir. Ankette
tuketicilerin ekmek tiketim miktarlarini, ne tir m&k tikettiklerini, ekmek tercihinde 6nem
verdikleri noktalar, ekmek israfinin nedenlerir@ bayat ekm@ degerlendirme ydntemlerini
belirlemeye yonelik sorular yoneltilgtir. Ureticilere yonelik yapilan anket cginasinda ise,
firinlarin mevcut durumlari, ekmek dretiminde dneendikleri noktalar, tretilen ekmek g#eri,
bayat ekmekleri deerlendirme yontemlerini ve ekmek israfi hakkindékirlerini belirlemeye

yonelik sorular yéneltilngtir.

Anket calgmasinda elde edilen veri istatistiksel teknikletl&ularak analiz edilmtir. Ankete
verilen cevaplar frekans ve ylzdelikler halindeigolenmi ve deiskenler arasindaki gkiyi test
etmek icin X teknigi kullanilmistir. Verilerin analizi neticesinde, bireylerin degrafik 6zellikleri
ile ekmek tuketimi ve israfl arasinda anlamkkilierin bulundgu tespit edilmitir. Ayrica Sivas
ilinde faaliyet gosteren firinlarin %72’sinin ekméketiminde ta firin ve kara firini (geleneksel
Turk firinl) kullandgl ve %36’sinin beyaz somun ek@ndirettigi tespit edilmgtir. Firinlarin
gunlik ekmek dretim kapasitelerini tam olarak kodlenadiklari, atil kapasite ile cgiklar

belirlenmitir.
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ABSTRACT

Master Thesis

DETERMINATION OF BREAD CONSUMPTION
HABITS AND PRODUCER-CONSUMER DYNAMICS IN SIVAS CITY

Sadiye YILDIZ AKGUMUS

Atatirk University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Ferid AYDIN

In this study, bread production, bread consumgptialpits, bread waste and the causes of waste in
the province of Sivas were investigated. For thigppse, surveys were administered to bakery
owners in central of Sivas and randomly select¥ebnsumer whose socio-economic levels are
different from each other. In the survey, questiabsut the amount of bread consumption of
consumers, the kinds of bread consumed, the immqgptaints for the choice of bread, the reasons
of bread waste, the methods for revaluating wastadwere addressed. For producers in the
survey, the questions about the current stateeobtten, the important points in bread production,
the kind of bread produced, their ideas about breaste and the methods for revaluating waste

were addressed.

The data obtained in the survey was analyzed Imgusatistical techniques. The answers given
to the survey were resolved according to frequangercentages and Xechnique was used to
test relationships between variables. As a reduliata analysis, it was determined that there are
significant relationships between demographic atiaristics of individuals with bread
consumption and bread waste. In addition, it wasrdgned that 72% of bakeries in Sivas are
using stone oven and traditional Turkish oven afélb of them are producing white bread.
Furthermore, it is found out that the bakeriesvapeking with inactive capacity and they are not

using their full capacity.
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1. GIRIS

Sofralarimizin bgitaci ekmek, basit Gretim teknolojisi,gdr gida maddelerine gore daha
ucuz ve kolay sganabilir olmasi, ayrica besleyici ve doyurucu égelin yiksek olmasi

nedeniyle halkimizin temel besin kagrdr.

Ekmek; esas ingredient olarakgolay unu, maya, tuz ve suyun belli oranlardaskaip
yogrulmasi ile elde edilen temel bir gida maddesiglg{n ve Ertugay 2002). Bday
unundan Uretilen en 6énemli Urin olan ekmekgdaly ununa, icme suyu, tuz, maya ve
gerektginde sadece C vitamini, malt unu veya fungalfa amilaz katilarak
hazirlanan hamurun goulup, tekngine uygun bir sekilde slenip fermantasyona
birakilmasi ve girilmesi ile yapilan bir mamuldir (Ozer 1998). KuGida Kodeksi
Yonetmelgi “Ekmek ve Ekmek Cgtleri Tebligi'ne goére ise, ekm@n tanimi, ekmeklik
bugday ununa icilebilir nitelikte su, tuz, may&gtcharomyces cerevisiae), gerektginde
“Turk Gida Kodeksi Yonetmeti'nde izin verilen katki maddeleri ile Tarim ve Kigheri
Bakanlgi'ndan dretim izni alny seker, enzim ve benzeri maddeleri iceren ekmek katki
karisimlar katillarak hazirlanan hamurun tekne uygun birsekilde y@rulup, caitli
sekillerde hazirlanip fermantasyona birakilmasi wJeirifmesi ile yapilan Grandar
(Anonim 2002).

Kaliteli bir ekmekte; ekmelkekli oval ve kalinlgi her yerinde ayni, ekmek rengi acik
kahverengi, ekmek ylizeyi purizsiz, ekmek ici ygahyekmek i¢ rengi beyaz olmalidir.
Ayrica ekmek tipik kendine 6zgu tat ve aromada aimgignenmesi kolay olmali ve
agizda kalinti birakmamalidir (Oten ve Unsal 2006).

Turk Gida Kodeksi “Ekmek ve Ekmek @#eri Tebligi'ne gore ise ekmek, stan
bakildginda iyi psmis ve kabarmy, kendine has gorugie, kokuda ve kabuk renk
dagihmi olabildigince homojen olmali, basik ve yanik olmamali, kBgilzaman i¢ kismi
sungerimsi yapida ve gozenekler mumkin plchca homojen olmali, biyik hava
bosluklari bulunmamali, ekmek géerinin i¢ 6zellikleri ise hamur ve yagkan olmamali,



karsmamg halde un, tuz, katki maddeleri, bunlarin topaklaa yabanci madde
bulunmamali, kendine has tat ve kokuda olmali, gab#at ve koku hissedilmemelidir
(Anonim 2002).

Ekmek Uretimi insanlarin kullanghien eski teknolojilerden biridir. Babil, Eski MisEski
Yunan ve Roma’da eknie insan beslenmesinin 6nemli bir parcasi gldbilinmektedir.
Anadolu'da yaklaik 8 bin yildir ekmek dretimi yapiimaktadir. O zamdan beri
insanglu ekmek Uretim teknolojisini galirmistir. Yeni malzemelerin ve arag-gereclerin
bulunmasi sonucu ekmek Uretiminde surekli ve etldléir gelisme

meydana gelngtir (Giannouet al. 2003).

Halkimizin beslenmesinde vazgecilmez bir konumaa @kmek, un ve unlu mamuller
icerisinde tuketimi en yaygin olan ve her gun ttigeghiz bir gida maddesidir. Bilingi
gibi ekmek tim dinya ulkelerinde ve llkemizde besie dendiinde ilk akla gelen gida
maddesidir. Tuketimi ekonomik ve sosyalsutbara ba&li olarak deisim gosterse de
ekmezin gelecekte de 6nemini surdirgckuskusuzdur (Armero and Collart 1998).

Ekmek tiketimi bireylerin cinsiyeti, yg meslekleri, gelir dizeyleri ve gkanliklari gibi
bazi faktorlere b#Eli olarak degisim gostermektedir. Farkli bdlge, syave gelir
gruplarina gore dgsen ekmek tiketimi, tUlkemizde gunde 100 ila0 8§ arasinda
olup ortalama 400 g civarindadir @aglu 1998). Toprak Mahsulleri Ofisi'nin (TMO)
2008 yilinda Turkiye'de ki 12 il merkezinde yagnoldugu “Ekmek Tuketimi ileilgili
Tutum ve Davranlar ile Ekmek israfi ve Israf Uzerinde Etkili Olan Faktorler”
argtirmasi sonug¢ raporuna gore; Turkiye'desi kibasina ortalama ekmek tiketiminin
yaklasik 333 g oldgu tespit edilmgtir (Anonim 2008).

Ekmek yapiminda genellikle pday unu kullaniimakta olup; tretiminde kullanilamua,
cesitli katkilarin ve Uretim metotlarinin farklihklara gére ekmekleri gdli sekillerde
gruplandirmak miamkundur. Ekmekleri francala ekmeandvic ekmg ile ¢ssitli tava
ekmekleri gibi dinyada yayginhkla Gretilensigker ve bazlama, yufka ekmek, gogcmen

ekmesi ile pide ekmekleri gibi Ulkemize ait géder olarak da gruplandirmamiz



mumkundur. Ayrica, misir ve ¢avdar unu gibgietahil unlarinin kullaniimasiyla da
degisik ekmekler yapilabilmektedir. Ancak genellikle fiala ekm@i (somun ekmgi)
disindaki ekmek cgtleri ve tipleri, bu ekmeklerin yapilgh tahillarin ismi ile misir
ekmesi, cavdar ekmg@, yulaf ekmei, arpa ekmgi gibi bir 6n taki ile birlikte anilirlar
(Ozer 1998).

Ulkemizin her bolgesinde farkl ve zengin damalataa sahip olan insanlarin bulunmasi
nedeniyle yoresel, bélgesel ve ulusal olarak i@etve tiketilen bircok ekmek gdi
bulunmaktadir. Bunlar arasinda pide, gveandir ekmgi, cevizli, susamli ve hhasli
ekmekler, odun agende piirilen Vakfikebir ekmgi, sac ekmekleri, misir ekrge cavdar
ekmesi, kepekli ekmek, farkh boyut veekilde, yapils ve icerik itibariyle farklilklar
gosteren ekmekler sayilabilir (Ban vd 2006).

Bugdaydan un elde edilmesi sirasinda insan iedsi acisindan 6nemli olan besin
ogelerinin  bir kismi kepek olarak ayrilmaktadir.u Bnedenle, tuketim akanliklari
yoninden zor olmasina graen, farkh cgitte Ozellikle kepek ekmeklerin
yenilmesinde beslenme acisindan fayda vardir (TE&y). Tuketicinin bilinclenmesi ve
farkll ¢eit ekmege olan ilginin art ile, son yillarda unun Kkalitesini artiratogal
katkilarin ~ ve lifli ~ GrGnlerin gida sanayinde ullanimi arty  gostermytir.
Hammaddelerden vesléemlerden kaynaklanan kusurlari gidermek, eknmékliklerini
iyilestirmek, bayatlamaylr geciktirmek, zaman, we¥ s gucl tasarrufu gamak
amaclariyla cgtli katki maddelerinin kullanimi giin gectikce yagmlasmaktadir (Altan
ve Ozer 1995). Bu lggamda, ekmek yapiminda giay kepgi, bugday kirmasi, cavdar,
yulaf, soya unu, patates unu, malt unu gibigado Urinler kullaniimaktadir

(Degirmenciglu 1996).

1.1.Ekmek ve Ekmek Yapiminda Kullanilan Temel Bilgenler

Ekmek yapiminda kullanilan esas ingredientler;qun,tuz ve mayadir. Bday unundan
yapilan ekmgin kalitesi birinci derecede Kdayin genetik 6zelliklerinin ve yagthe

sartlarinin tayin etgi tabii sartlara, ikinci derecede ise ekmek yapigterne teknolojisi ile



birlikte, kullanilan ingredientlerin miktar ve k&dsine bglidir (Elgiin ve Ertugay 2002).
Ekmezin baglica bilegenleri olan un, su, tuz ve mayanin yani sira ekiygiminda
unlarin temel bilgen gruplarinin miktar ve kompozisyonlarindaki fdrklarinin tGrinin
teknolojik ©zellikleri Uzerinde etkili olabilek olumsuzluklarn azaltarak, ekmek
niteliklerini iyilestirmek amaciyla ¢gtli katki maddeleri de kullaniimaktadir (Ercan ve
Seckin 1986).

1.1.1. Un

Ekmek Uretimi icin gerekli hammaddeler arasindabegta kullanilan unun 6zellikleri
ekmek kalitesi bakimindan oldukca 6nemlidityi 6zelliklere sahip kaliteli bir ekmek,
ekmek ureten firinin da kalitesini arttirgoadan, firincilarin bayuk bir b6lima aldiklar
unun istenen ekmek 06zelliklerini verecek kalitedemasina dikkat ederler ([gan vd
2006).

Un son derece kark ve kompozisyonu dgsebilen bir madde olup, klaca bilesenleri
proteinler, karbonhidratlar, lipitler, mineral maaer, vitaminler, su ve enzimler
sayllabilir. Her biri farkli 6nem vesleve sahip olan bu kimyasal madde gruplarinin un
icindeki miktarlari ve birbirlerine oranlarinin yasira ic kompozisyonlari da g#i
etmenlere bg olarak buyik dgisiklikler gostermektedir (Lazsisty 1986; Pyler 1988
Ekmekgilik acisindan unun en 6nemli Ozelliklegluten miktar ve kalitesi, diastatik
(amilaz) etkinlgi ve su tutma yeteg@ir. Bunlarin yani sira; un randimani, un
taneciklerinin irili, zedelenmy nisasta miktari ve lipid kompozisyonuda ekmekgilik
acisindan unun gir onemli 06zelliklerindendir (Altan 1986; Pyl&@B88; Gb¢cmen
1993).

Bugday unu genel olarak %70sasta, %12 protein, %2 lipid, %2 pentozan ve %12
oraninda nem icermektedir. Un proteinlerinin %Idiaten olmayan formda (albuminler,
globulinler, peptidler ve amino asitler) ve %85’luggndir. Gluten de gliadin ve
glutenin’den olgmaktadir. Gluten proteinleri unun ekmeklik kalitasietkileyen en

onemli faktorlerdendir. Undaki yagluten miktari %27-32 arasindadir. Gluten kalitesi



ifade eden gluten indeks gii ise en az %60 olmalidir. Gluten proteinlerinigastayla

ag yapisini olgturmasi hamurun temelidir (Ozkaya 1995).

Ekonomik ve ticari Gneme sahip olarak kilturt yapibgday caitleri botanik yonden (g
tire dahil edilmektedirTr. Aestivum, Tr. Durum, Tr. Compactum). Tlrler ve cgitler
arasindaki kalite farklari elde edilen unlarin kolim amaclarini tayin etmektedir. Ug tur
icerisinde en yaygin olarak ygirilen, renk, sertlik-yumgaklik, dona-kurakfa-
hastaliklara mukavemet, olgustaa periyodu, gitme Ozellikleri, protein miktar ve
kalitesi gibi 6zellikler bakimindan en genraryasyon gosterefriticum aestivum tard,
ekmeklik bigdaylar olarak dgerlendiriimektedir (Elgiin ve Ertugay 2002).

Un kalitesi, geri anlamda unun imalat kollarinda rekabet edebilir fiyatta, arzu edilen
Ozellikte uniform ve cazip bir Griin meydana getirkabiliyeti olup, unun ve hamurun
Olculebilir nitelikteki fiziksel, kimyasal ve tekiajik 6zellikleri ile tahmin edilebilir
(Anonim 2000a). Ekmek uretiminde kullanilacak unyeterli olgunlukta olmasi
gerekmektedir. Unun olgurdariimasi esnasinda un proteinleri ve lipit maddedeasinda
cereyan eden birtakim kimyasal olaylar neticesindamurun gaz tutma kapasitesi

artmakta ve ekmeklik kalitesi iygenektedir (Cgkuner 2003; Elgin ve Ertugay 2002).

1.1.2. Su

Su hamur bilgenlerinin kargmasini ve birbirleriyle kimyasal etkiiene girmelerini
sgilayan, hamura arzu edilen visko-elastik yapilyl kaan, fermantasyonun
baslamasina ve devamina yol acan ve son Urin kalitesiinde etkili olan temel bir
¢Ozunur proteinler gibi hidrofilik bikenleri ¢cozer ve suda ¢6ziinmeyen protenleri hidrate
ederek gluten olkmasinda 6nemli rol oynar (Kent 1984; Elgin ve BEajudg002;
Caoskuner 2003).

Ekmek hamurunda kullanilacak su; igilebilir nitéék temiz, mikroorganizmalardan
arinms, orta sertlikte (50-100 ppm) olmalidir. Suyun Bgrrtdenildiginde kastedilen su



icindeki minerallerin miktaridirlyi bir ekmek tretimi icin normal sertlik derecesamk
kabul edilen 50-100 ppm sertlik derecesinde suwakuiinalidir (Anonim2009b).

Una ilave edilecek su miktarinin ¢ok iyi ayarlanmgsrekmektedir. Una fazla su ilave
edildigi zaman hamur yaghan ve civik olur, bu tir hamurlarin elde ve makime
islenmesi guclgmekte, ygurma sireleri artmakta, fermantasyon sirelegnuiktedir. Bu

tip hamurlardan elde edilen ekmeklerig dorinigleri basik, ekmek icleri yaghan, i1slak

ve ekmek icinde bircok oyuk bulunur. Una ilave ediku miktari az oldiu takdirde kati

bir hamur elde edilir, hamurun Forma siresi azalir. Bu hamurdan elde edilen
ekmeklerin dg gorungleri muntazam daldir ve bu ekmeklerin hacimleri son derece
kuguktur. Ekmek icleri cok sert cabuk ufalanabileggliminde elastikiyetleri dgiik ve
daha cabuk bayatlayabilme ozgitidedirler (Anonim2009a).

1.1.3. Tuz

Hamur ve ekmgn bglica bilesenlerinden olan tuz, ekrpe tat vermesinin yani sira 0zi
yumuwsaticl etkiye sahip proteazlarin etkfjhi azaltarak 6zin yungamasini onler.
Ayrica, fermantasyon sirasinda mayanin sgahsini, dolayisiyla gaz alumunu ve
hamurun olgunlgmasini dizenler (Blanshastl al. 1988). Tuz, ekmek i¢i su aktivitesini
dusurerek mikrobiyolojik bozulmayi geciktirmek ve kgélisimini inhibe edici etkisinden
dolayr ekmgin raf Omrint uzatmak amaciyla da ekmekte kullanileemel

ingredientlerden birisidir (Elgiin ve Ertugay 2002).

Tuz ayrica ngastanin jelatinizasyonunu, heterofermentatif ikaktsit bakterilerinin
gelismesini, ekmek i¢i su aktivitesini glirerek mikrobiyolojik bozulmayi geciktirir.
Tuz miktarindaki argt, unun su kaldirma kapasitesini azaltirkeambrun geklme
suresi ve ygurma direncini artirir. #ri tuz, ekmgin hacmini dgurir, yapgkan
hamur, kot gozenek ve koyu renk salmuna neden olur. Ekmek yapiminda
kullanillacak tuz vyeterli incelikte, temiz, (s ve beyaz olmali, fermantasyonu
etkileyecek iyot ve benzeri mineralleri icemwdidir. Tuz, ekmek dretiminde



ekmein c¢eaidine  ve hamurdaki  kullanim amacina goére %Il-@aninda
kullaniimaktadir (Kaya 2007).

Tuz, fermantasyon Uzerinde de etkilidir. Fermamasian sorumlu olan maya, tuz
tarafindan kontrol edilebilir. Tuz %2'den fazla lrildiginda fermantasyonu %30
diUsurdr. Diger yandan tuz, farkli tip mikroorganizmalarin fertesyonunu kontrol
ettiginden, istenmeyen asitlik ve tadin ghasini engeller. Tuz katilmadan yapilan
ekmekler 4. gin kuflenmekte, %1,3 tuz iceren ekereilde 7. gin kuflenmektedir. Turk
Gida Kodeksi “Ekmek ve Ekmek gderi Tebligi’ne gore ekmeklerde yasal olarak
bulunmasina izin verilen en yuksek tuz miktari, efgm kuru maddesinin %1,75 (m/m)
dir (Anonim 2009a; Anonim 2002).

1.1.4. Maya

Basta ekmek olmak tGzere genelliklesg firin Grlnlerinin Uretimi acisindan mayalanma,
genelde hamurda hacim artve CQ'in varligl ile ortaya ¢cikmaktadir. Ekmek mayasi,
hamurda mevcut basiekerleri fermantasyonagtatarak, fermantasyon sonucu g@lo
CO, ile hamurun kabarmasini, fermantasyon Uringerdimaddelerle de hamurun
olgunlgmasini ve aroma gekkulini s@layan spor yapan hakiki mayalar sinifindan
Saccharomyces cinsine ait yuvarlgimsi, tek htcreli mikroorganizmalar olan
Saccharomyces cerevisiae turleridir (Elgin ve Ertugay 2002). Farkli ekmekpya
metotlari ile ekmek Uretiminde, g mikroorganizmalarin saf kilttrlerinin startelarak
asllanmalari ile daha aromatik ekmek uretimi de yapitadir. Kiltir mayasi haricinde
¢esitli - mikroorganizmalar da Sreptococcus lactis gibi) ekmek Uretiminde
kullaniimaktadir (Aydin 1995).Lactobacillus plantarum, Lactobacillus bulgaricus,
Lactobacillus brewis, Streptococcus faecium ile mayalanarak da sivi ferment ekmekleri
dretimi yapiimaktadir (Van Dam and Hille 1992; Asabrm1992).

Ekmek Uretiminde kullanilan maya kendine 6zgu kkoke tatta, krem renkte, dizgin
yuzeyli olmali, rutubet miktari %75’i gecmemele fermantasyon guctu en az 700 ml
CO, olusturacak kapasitede olmalidir (Anonim 1996).



Ulkemizde mayanin fabrika ortaminda uretimini yapgesitli markalar vardir. Maya
fabrikalarinda modern teknolojiler kullanilarak syanaya, kuru maya, instant maya

uretilmektedir.

* Yas maya: %70 su icefii bulunan bu tinler yg maya olarak adlandirilirlar.
Maya kullanilincaya kadar°@ de saklanir. Uygun kallarda dayanma suresi 3-4
haftadir.

« Aktif kuru maya: Yas mayanin dayanma siresini arttirmak amaciyla ettilenistir.
Su yuzdesi %7,5-8,3 duzeyine indiriltni.

« Instant maya: Hemen ¢oziinen maya tipidir. Kurutma teknolojisi flu icergi %5'e
dUsUrdlmistar. Kaglk granul yapiya sahiptir. Islatmaya gereknadan dgrudan
una katilarak kullanilabilir.

» Sekerli instant maya: Bu maya tipi fizyolojisi gergi yiukseksekerli ortamlarda daha
iyi fermantasyon yapar. Orp@m %25 seker icergi olan hamurda fermantasyon
yapabilir (Anonim2009b).

Unun randimanina, fermantasyonsekline, mayanin cinsine, ilave edilecek Kkatki
maddelerinin miktarina ve mevsime goére hamura &k maya miktari gesir. Maya
yaz mevsiminde daha az, skimevsiminde daha fazla kullaniimaktadir. Hamurda
kullanilmasi gereken yamaya orani %2-3'duistenen fermantasyon hizinagbeolarak
maya miktarinda azaltma yapilabilir (Matz 1960).ydaiireme hizi 2C’den digik ve
40°C’den yuksek sicakliklarda onemli Olclidgatii Maya htcrelerinin @galabilmesi
icin en uygun sicaklik 20-27°C’ler arasindadDptimum fermantasyon igin ortamin
pH'sI  4-6 arasinda olmalidir (Ozkaya ve Ozkb984).

1.1.5. Ekmek yapiminda kullanilan katki maddeleri

Gerek biyolojik gerek kimyasal ve gerekse mekangunlastirma yontemleri ile ekmek
yapiminda, unun bijan ve oOzelliklerinden kaynaklanan bazi kuswg eksikliklerin
ekmek yapim slem basamaklarinda, gigiklik yapmak suretiyle bir dereceye kadar

giderilmesi mumkin olabilmektedir. Ancak gemlukla farkh nitelikteki unlarin



uygun bir bicimde pacal edilmesi, hatta umlarbazi katki maddeleriyle
ozelliklerinin 1slah edilmesi zorunlu olmaktad®zer 1998). Katki maddeleri ekmekte
kullanilan 6nemli bir bilgen olup, bazilari iki-U¢ yonli etkide bulunabilmedir.
Gunumuzde dinyanin hemen her Ulkesinde,sgeliekmek sanayiiine paralel olarak
degisik amaclarla Uretilen, ¢éleri ve kullanim oranlari ile nitelikleri yasal
dizenlemelerle belirlenmi olan, pek c¢ok katki maddesi ekmek Uretiminde
kullanilmaktadir (Unal 1991).

Unun kimyasal yapisi ile ekmeklik kalitesi arasiryad&in bir iliski vardir. DUk kaliteli
bir unun kalitesini artirmak, una ilave edilen farknlarin hamurun yapisina etkisini
azaltmak, unu zenginggrmek gibi ¢ok ceitli amaglarla, ekmeklik bgday ununa dasik
maddeler katilmaktadir. Ekmek yapiminda kullangma izin verilen gida Kkatki
maddeleri kullanim amagclarina gorgag@daki sekilde siniflandiriimgtir (Boyaci@lu
1993a).

- Asitlik Duzenleyiciler

- Antioksidan ve Antioksidan Sinerjistleri
- Emdulgatorler

- Enzimler

- Antimikrobiyal Maddeler — Koruyucular
- Stabilizatorler

- Jellstiriciler

- Digerleri

Ekmekte kalite arttiricilarin kullanilmasi tiketim bezenisinin kazandiriimasi agisindan
son derece 6nemlidir. Uygun secitmkatki maddelerinin kullanimi ile bayatlamada
gecikme dolayisiyla daha uzun raf 6mrl, hamurdaetigntlerin Gniform sekilde
dagilmalari, fermantasyon stabilitesinde ve hamuglenebilme 6zeliinde arts, ekmek
ici teksturinde duzelme, gbzenek yapisinda homejeakmek kabgunda gevreklik ve
ekmek hacminde astigibi olumlu gelsmeler sglanabilmektedir (Whitehurst 2004).

Kaliteli ekmekte goriingive gevreklik bakimindan cok iyi bir kabuk, nemili bkmek ici



10

ve homojen dalmis gézenekler elde edilir. Ekmek icinin beyaz olntéigetim agisindan
onemlidir (Elguin ve Ertugay 2002).

Tam bunlara kain gerek ekmek Uretimi ile gecimlerini @ayan firincilarin, gerekse
calisanlarinin gitim durumlarini géz 6nine agimizda katki maddesi kullaniminda hi¢
O0zen gosterilmedini Uzllerek gormekteyiz. Katki maddesi Ureten ftarin birbirleri
arasindaki haksiz rekabetleri ve pazardan pay kapayetleri ile Urettikleri ticari
preparasyonlarinin katilmasi, biyuk bir ihtiyac sirgibi firinlara pazarladiklarina tanik
olmaktayiz. Ne yazik ki @timleri yetersiz olan Ureticiler de herhangi bin wnalizi
yaptirmadan, ellerindeki unun ihtiyaci olan katkilaaptamadan sadece katki maddesi
ureten firmalarin sagl elemanlarinin  sdylediklerinden etkilenerek katkiaddesi

kullanimini bilingsizce surdirmektedirler.

1.2. Ekmek Yapimislemleri

1.2.1. Y@urma

Bugday unu, su, tuz ve mayanin belirli oranlarda gtarlarak gerekli kgullarda uygun
sure ygrulmasiyla hamur elde edilmesi ekmek yapimindaagamadir. Ygurma ile
ekmek yapiminda una katilan su, tuz, maya gibi reledith homojen bir kagim meydana
getirmeleri ve kaliteli ekmek elde etmek icin ghite maksimum diizeyde ggdbilmesi
sglanmaktadir. Ygurma sdresinin yuksek hacimli ve kaliteli ekmek eeletmek igin
dogru saptanmasi gerekmektedir. Uygun bigyacuda y@rulan ve ygurma glemi tam
olarak yapilan hamurlaringlenmesi kolay, gaz tutma yetamefazla ve elde edilen

ekmezin hacmi buyik ve ekmek ici nitelikleri de iyi olk@dir (Atilgan 1986).

Unun zayif veya kuvvetli oku, randimani, hamurun sert veya yuatk olusu, hamur
sicaklgl, yogurucunun devir sayisi, garma makinesinin tipi, hamur miktari ve katki
maddeleri ygurma suresi Uzerinde etkili olmaktadir (Atilgan 698oyaciglu 1994).

Yogurma suresi ile ekmek hacmi arasinda pozitif lgkilvardir. Yasurma suresi yeterli
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olan hamurlardan istenilen hacimde ekmek elde rkdil, yggurma suresi fazla olan
hamurlardan ise, guk hacimli ekmek elde edilmektedir @i 2009).

Ekmek yapiminda kullanilacak §orma makinesinin, unun protein iggérve ozellikle
gluten kalitesine gore secilmesi gerekmektedir. Wil gluten iceren unlar, hizl
yogurucularda ygruldugunda hamurlarin fermantasyon sireleri kisalmaktakraek ici
gozenekleri daha dizgun olmaktadir. Egmekalitesine etki eden en 6nemli unsurlardan
biri dogru sekilde gelgtirilmis hamurlardir. Yetersiz vesau yogurma ekmgin hacmi ve
seklinin dizgunlgine (simetri), firrnda kabarma 6zgihe, ekmek ici rengi, gézenek

yapisi ve dokusu Uzerinde etkili olabilmektedir yBoigslu 1996a).

1.2.2. Fermantasyon

Maya kullanmadan ve fermantasyon yaptiriimadariléneekmek cgtleri de bulunmakta
ise de, yaygin olan ticari ekmek tipinde fermantmsyekmek Uretimin en dnemli
asamalarindan biridir. CUnkl fermantasyon sirasin@gydana gelen kimyasal bglkler,
bir yandan hamurun olgusi@masini ve kabarmasini @arken, 6te yandan ekde

lezzetinin ge§mesinde biyuk rol oynarlar (Ozkaya 1995).

Fermantasyon sirasinda hamurdaatuen 6nemli olay mayangekerlerden C@ve alkol
meydana getirmesidir. Bu arada amilolitik enzimiemisastayr parcalayarakekere
donistirmesi, maya ve bakteri faaliyeti sonucusalu dger bilesiklerin glutenin kolloidal
yapisini dgistirerek, CQ gazini tutmaya uygun hale getirmesi de ekmek lsilite
acisindanson derece onem arz eder. Ayrica ansada olgan alkoller, aldehitler,
ketonlar ve organik asitler gibi pek cok Bi&n ekmek tadini ve aromasinigtdigl da
distnulecek olursa fermantasyonun ekmek Kkalitesindegeglimez bir glem oldwgu
anlasilir (Ozkaya 1995).

Hafif uygun tekstirel 0zellik kazang agizda kolay ggnenebilen, sakiziap
topaklgmaksizin yumgak kalabilen ve kolay hazmedilen, iyi bir tat veormaya sahip
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pisirilmi s firin Grdnleri ancak hamur fermantasyonu sonuatilébilmektedir (Elgin ve
Ertugay 1992).

Fermantasyon ilerledikce hamurun hacmi surekliraHamur hafif siingerimsi bir yapiya
kavwsur. Unda ve mayada bulunan proteolitik enzimlereti€ alkol yardimiyla glutenin
elastikiyeti artmakta kolloidal yapisi gigmektedir. Mayalanma icin ideal ortam sicgkh
26-32C arasindadir (Bulduk ve Kuclikkomurler 1995).

Fermantasyon suresi hamurda iyi ayarlanmalidir. ifamuzun fermantasyon sonucunda
uzama kabiliyeti azalmakta ve uzatildiklari zankapmalar meydana gelmektedir. Bu
hamurdan yapilan ekmpm hacmi de kicgik olmaktadir. Yapilan giremalarda en iyi
fermantasyon suresinin glik kaliteli unlar igin 80 dk, yuksek kaliteli umlgin 100 dk
oldugu bulunmgtur. 100 dk (zeri fermantasyonda ekmek hacmininlda®a ifade
edilmektedir (Ath vd 1995). Sicaklik, mekanik ofgestirma, enzimatik katkilama ve L-
sistein gibi indirgen ajanlarin kullanimi fermanas suresini kisaltir. Fermantasyon
sirasinda yapilan havalandirmagyoma glemi, maya aktivitesini ve olgundmasinin
homojenitesini arttirir.  Hamur toplam gerekli fem@syonun yakkak 2/3'ni
tamamlayinca kesiligekil verilerek yaklaik 30-60 dk son fermantasyona tabi tutularak
firna atilir (Ertugay vd 1994). dér hamurlar uygun silrede wartlarda fermente
edilmezse, bir b&a ifadeyle ari veya yetersiz mayalanmaya maruz birakilirsa, bu
takdirde olgan Urindn kalitesi de 6nemli dl¢lidesdiektedir (Talay 1993).

Fermantasyon ortaminin sicgklmayanin gaz okturma kapasitesini en fazla etkileyen
etmenlerden birisidir. Orign maya 30°C’de 20°C'ye kiyasla 3 kat daha hizli
fermantasyon gucindedir. Sicaklik stlikce mayanin fermantasyon gicu desedii
Yuksek konsantrasyondakieker, tuz ve dier ¢6zunir maddeler afiwrduklari ozmotik
basin¢ nedeniyle, mayanin faaliyetine etkili olaged faktorlerdir. Formulde esas olarak
tum fermente edilebilegekerlerin miktari %5’in Gzerine ¢ikinca, maya tmerinhibisyon
etkileri bglar. Ancak muhtelif maya slarinin ozmotik basinca kartoleranslarinin farkl
oldugu unutulmamalidir. Tuzun inhibisyon etkisi ise %R’raltinda gorulebilir (Pyler
1988).
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Yeterince olgunlgmamsg hamur tam elastikiyetine kagmamstir. Gazi iyi tutamaz;
hacimsiz, koyu renkli, cabuk bayatlayan ekmek ed#ir. Asiri fermente edilny hamur,
asirt yumwak ve yapgkandir. Bu gibi hamurlardan da kic¢uk hacimli, sotakkli, cabuk
bayatlayan e tatta ekmek elde edilir (Ozkaya 1993).

Ekmek lezzetine katki maddeleri, maya ve bakterigahantasyon drinleri, mekaniksel
veya biyokimyasal parcalanma uUrinleri ve termaksgeon Urunleri tesir eder. Yapilan
argtirmalar ekmekte lezzet bidlerinin karbonil bilgikler, organik asitler, esterler ve
alkollerden olgtugunu gosternstir. Bu bilesikler hamurda amino gruplari ilgekerlerin
kimyasal reaksiyonlarindan meydana gelir. Fermgotascin kullanilacak maya miktari,
sure ve sicaklik dgudan lezzet tizerine etkilidir. Yapilan giiamalarla ekmek lezzetinin
70'den fazla bilgkten meydana geldi bulunmutur. Bu bilsiklerin ekmek yapilmasinin
farkll asamalarinda meydana getdi 6n fermantasyon, hamur, firin buhari ve ekmekte
oldugu saptanmtir. Fermantasyon sirasinda lezzet maddelerinigualunda mayadan

baska mikroorganizmalar da rol oynarlar (Tamerler 1987

1.2.3.Sekillendirme

Hamur 6zellikleri Gzerinde kesmenin kesin etkilairdir. Sikgstirma ve kesme sonucunda
hatiri sayilir bir gaz kagi olur. Kesme siktirma hareketi glutengkarini gerer ve hamur

kalitesini deistirir (Matz 1960). Sekil verme gleminin el ile otomatik makinelerle

yapilmasi gluten kalitesini ve hamur niggtie bali olarak ekmek hacmini etkilemektedir
(Unal 1991).

Ik fermantasyon sirasinda hamur biitiin kiitle olaedkli bir stire bekletilir ve belirli bir
olgunluga ergtikten sonra klasik olarak elle veya otomatik okalkeesme makinesi ile
istenilen sekilde kesilir. Fermantasyon stresi ve hizi hamaguplugunu etkiler ve
sonucta ayarlanmiparcalarin girh g desisir. Kesme prensibi hacim prensibiyle gak
icin, belirli arahklarla hamur @rligi kontrol edilmelidir. Fitil makinesinde sekil
verilirken sekil verme arafii ¢cok iyi aralanmalidir. Cok siki veya gegraralgin olmasi
ekmeksekli kadar kabuk 6zelliklerini de etkiler (SUmbig9b).
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Sekil vermeden sonra ve firina yagtieme Oncesinde hamur parcgalarinin gemlesi,
kabarmasi son fermantasyon olarak bilinmektedimBuda amacisekil verme sonrasi
hamuru dinlendirmek, maya aktivitesingtek etmek ve iyi bir ekmek hacmi elde etmek
icin, hamurun yeterince kabarmasiniglamak ve hamurun firinda performansini

gelistirmek icin sicaklgini arttirmaktir (Bloksma 1972; Boyagia 1996b).

1.2.4. Psirme

Hamurun pgirme gamasinda, firin sicramasi olarak tarif edilen halakir kabarma ile
hafif, sindirimi kolay bir ekmek ici yapisi elde ibd Genellikle dizik ekmek hacmi,
yogun ekmek igyapisi, ince, kirilgan bir kabuk silwarak ekmgin diger kisimlarindan
ayrilan bir Gst yapi ve kizilimsi kahverengi bibké rengi son fermantasyonun yeterince

yapillmamasi, neticesinde meydana gelmektedir (R@88).

Etkili bir pisirme ekmgin karakterini etkiler. Hamur firina konulduktannsaki ilk 5 dk
icerisinde firina verilen buharin bir kismi ges&x hamur ylzeyinde ymnlasir ve
pisirmenin ilk safhalarinda yuzeyin nemli kalmasinglaa Bu da hamur pargasinin
kabarmasini veeklinin diizgiin olmasini gkar. Buhar ekmgn Gzerinde jelatinizasyonu

kolaylastirir. Kuru isi ile pgirilen ekmekte kabuk rengi mat olur (Pomeranz 1971)

Esnek Ozellikteki gluten, mayanin gahasi sonucu aga cikan CQ ile gengler ve
bdylece hamurun kabarmasgkair. Kabarmy hamur, yiksek sicakliktaki firina konglu
zaman, 1sinin etkisi ile geteyen gaz hamuru biraz daha kabartarak hamurumicin
pismesini s@lar. Mayalanma sonucu afan etil alkol buharlgr ve maya da canlgini
yitirir. Sicaklik ¢cok yuksek olursa ekmek iyi kabaraz, diik olursa kabuk kismi ¢ok
sert olur. En uygun prme sicaklik arafii 220—-250°C aragzindadir (Boyaciglu 1993a;
Karagul ve Ercan 1993). ffimede kullanilan sicaklk @ik olur ise, hacim artar, ici
partzli, gozenek cidarlar ve kahw kalin olur. Sicakfiin yiksek olmasi durumunda
hacim azalir, kabuk hemen eiu ve kabuk rengi koyu olur (Bulduk ve Kigukkomiirle
1995).
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Pisme sonrasinda firin ¢gtndaki nem miktari %37 civarindadir. Genel olarakyik
hacimli ekmekler kicuklere, yuksek randimanli kmekleri diguk randimanh unlardan
yapilan ekmeklere gore daha fazla su icerir. Ekimebayatlama siresi Uzerine su
aktivitesi de etki eder (git 1988). Kabgun kolayca ¢nenemeyen ve Kkirilgan
olmayan yumgak bir yapilya dongmnesinin, temel olarak suyun ekmek icinden
kabuza dgru yonelmesiyle ilgili oldgu bilinmektedir (Lin and Lineback 1990).
Ekmek firndan cikpinda taze iken %2-5 oraninda su iceren kalbukudur. Bu
durumda ekmek kaliu gevrek bir yapida olup tiketicinin istgdiozelliklere
sahiptir. Ancak depolanma ile birlikte ekgime ic kismindaki su kakya dg@ru
ilerlemekte ve kabuk, gevreklni kaybederek kirilgan olmayan yugak bir yapi

kazanmaktadir (Gray and Bemiller 2003).

1.3. Ekmein Besin Deseri ve Beslenmedeki Yeri

insan sgligi; beslenme, kaltim, iklim ve cevre «dlari gibi bircok faktoriin etkisi
altindadir. Bu faktorlerin anda gelen beslenme; blyumegarain surdirilmesi ve

saligin korunmasi icin gidalarin kullaniimasidir (Bay$897; Pekcan 2001).

Vicudun buydmesi, yenilenmesi ve galasi icin gerekli olan enerji ve besin
Ogelerinin her birinin yeterli miktarlarda alinmase vicutta uyguekilde kullaniimasi
durumu ise *“yeterli ve dengeli beslenme” dayiile aciklanir. Yeterli ve dengeli
beslenme; bireylerin blylime ve gele potansiyellerine wabilmesi, hastaliklardan
korunmasi ve kaliteli bir yam sidrmeleri icin temel bir gereksinimdir.sYa
cinsiyet, aktivite, genetik ve fizyolojik Ozidler ve hastallk durumu, alinmasi
gereken besin ggleri miktarini etkilediinden, beslenme bireye 06zgi olarak
planlanmali ve uygulanmalidir. Ancak, toplumumglgs icin bazi temel beslenme
ilkelerinin ~ topluma 06zgu olarak belirlenmesi ve ygalastiriimasi gerekmektedir
(Anonim 2004b).

Bilimsel argtirmalarla, insanin yami icin 50’ye yakin besin g@sine gereksinimi

oldugu ve insanin, $hklh biyume ve gelimesi, salikli ve Uretken olarak uzun stre
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yasamasi icin bu gelerin her birinden giinlik ne kadar alinmasi gegektelirlenmitir.
Bu @gelerin herhangi biri alinmaginda, gerginden az ya da ¢ok alinginda, buyime ve
gelismenin engellengi ve sa&ligin bozuldgu bilimsel olarak ortaya konrgtur.
Insanin gereksinimi olan besinlerin kileinde yer alan 50ye yakin besingesi
kimyasal yapilarina ve vicut gahasindaki etkinliklerine gbére 6 grupta toplaitia
Bunlar, proteinler, y@gar, karbonhidratlar, mineraller, vitaminler ve sud(Anonim
2004b). Salikli ve dengeli beslenmek icin ygtin bir kisiye 6zel, gunlik kalorinin
%55-60"1 karbonhidratlardan, %25-30'u gl@dan (%5-10'u omega 6 ve %0.6-1.2’si
omega 3 ya asitlerinden), %10-15'i proteinlerdengtanmalidir (Anonim 2004b).

Kisilerin her gin hangi gidalardan ne siklikggreceklerini tanimlayabilmek icin
uluslararasi platformlarda besin piramidsekil 1.1) kullaniimaktadir. Bu yak$am, her
yas grubundaki kgilerin salikli olabilmesi icin benimsenmesi gereken biavrang
bicimidir. Ozellikle adolesan ya grubunun (10-19 & ileriki yasamlarinda szikl
beslenme davragini ygam bicimleri haline getirebilmeleri icin bur@mide uygun

olarak beslenmeleri cok 6nemlidir (Aslan ves@al 2003).
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SAGLIKLI BESLENME PIRAMIDI

Azagds belirtilen ssmboller
gratide yag ve seker ekiens veya
dperan gids maddelerin temsll

' etmedtec
'?:tt: ;I’E' Sl T&glar. 1 Dedal olarak yag iceren veya eklenen
ar W $Eil:E~! ke

Sit, Yogurt ve Et, Sakatat, Balik
Peynir Grubu Baklagiller, Yumurta,
2-3 Servis huruyemi;iﬁrubu

2-3 Servis

Meyva Grubu
2-4 Servis

Sehze Grubu
35 Servis

Ekmek, Piring
MAKARNA
6-11 Servis

Sekil 1.1. Besin piramidi (Anonin2009e)

Tarkiye'de halkin beslenme durumu boélgelere, melesiey sosyo-ekonomik dizeye ve
kentsel-kirsal yerlgme gore onemli farkhliklar gostermektedir. Bunyaninda, ulke
genelinde beslenme ghtanliklari incelendiinde, tahil ve tahil Grinleri tiketimi ilk sirada
yer almaktadir. Tahil grubundan dulay, genellikle, ekmek, makarna ve bulgaklinde
tuketilmektedir (DPT 2001). Turkiye'de incelenen gk donem icinde ¢ok az dihe
olmasina kann tahil grubu Urinlerin beslenmedeki 6nemi acilrak gortlmektedir
(Cizelge 1.1). Buna gore, Turkiye’de gunlik enefiminin son dénem (1999-2002)
itibariyle 9%49,90"1, protein aliminin  %54,38'i,§m ise %7,17'si tahil ve tahil
drinlerinden sglanmaktadir. Bu durum gida guvencesi acisindan ijéide bata

bugday olmak tzere tahil grubu trinlerin son dere@noldusunu gostermektedir.
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Cizelge 1.1.Turkiye'de beslenmede tahil grubu Urinlerin pyAOSTAT 2004)

Yag (%)

Yillar Enerji (%) Protein (%)
1979-1983 52.94 56.65 8.79
1984-1988 51.89 55.15 8.29
1989-1993 50.50 54.50 7.68
1994-1998 49.50 53.82 7.23
1999-2002 49.90 54.38 7.17

Ekmek Turk halkinin vazgecilmez temel besin kayda. Gunlik kalorinin
karsilanmasin da ve insanimizin beslenmesinde 6nemkdruma sahiptir. Halkimizin
cogu yeterli miktarda ekmek yemeiglizaman doydgunu hissetmez. Ulkemiz «ibasina
disen ekmek tiketim miktari bakimindan dinyada illalanda yer almaktadir. Ekmek
tuketimi halkimizin ygina, algkanlklarina, bulundgu yoreye ve mesfgne bal olarak
degisim gOsterir. Sosyo-ekonomik durumu sdi olan bdlgelerimizde ve yesgien
birimlerinde ekmek tiketimi daha fazladir. Gunlukely bgina digen ekmek tiketim
miktari ortalama olarak 400 gram civarindadir. Eeda, bitin bélgelerimizde en cok
tuketilen ekmek tipi olmasina kan, mahalli olarak Uretilen ekmeklerde toplam tirket
icerisinde yaklgik %10-15’lik pay! olgturmaktadir (Dgan 2003).

Binlerce yildir toplumumuzun beslenmesinde 6nentiyler tutan ekmek iyi bir ener;ji
kayna olmasi yani sira, viicudumuz icin énemli olan Blyr vitaminleri icerir. Bgday
unu dger tahil unlarindan farkl bir 6zedle sahiptir. Su ile ygruldugunda viskoelastik
yapida bir hamur elde edilir. Boulan hamur mayalanma sirasinda veirpienin ilk
asamasinda gaz tutma Ozglhe sahiptir. Butiun bu o6zellikleri nedeniyle kabaym

gozenekli ve hazmi kolay ekmek dretilir (am 2002).

Ulke genelinde ki basina gunliik ortalama 2300 kalorilik enerjinin yagka %45'ini
ekmek kagilamaktadir. Ekmek; iyi bir enerji kaypa olmakla beraber, beslenmede
onemli olan protein, B vitaminleri ve birgok min#eai icerir. Ortalama olarak 400 gram

ekmek tuketildginde, tiketilen ekmgn kepeksiz veya kepekli olmasinagbaolarak,
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gunlik proteinin %51-55'i, demirin %16-62'i, kalsijmun %212-74’G, B1 vitamininin
%35-82'si, B2 vitamininin %16-39’u, niasinin %20-BXKarsilanmaktadir. Ekmgén
proteinden gelen enerji orani da %13-15 civarind@&bgan 2003).

Ekmezin bilesimi, esas olarak yapilgh unun bilgimine ve formule giren ingredientlerin
cins ve miktarina keidir. Ekmek yaklatk olarak %35-40 su, %45-58 karbonhidrat,
%8,5-9,0 protein, %3,0-3,5 §a%1,8-2,5 mineral madde igerir. Ekmek karbonhighat
zengin  bir gidadir. Beyaz ekga 100 g1 270  kalori  gdar.
Ekmezin protein miktari orta dizeyde ise de biyolojikgda diger bitkisel kaynakli
gidalarda oldgu gibi disukttr. Bunun nedeni ise, ekmek proteininde lisigtdalmak
Uzere metionin ve treonin gibi esansiyel aminoasitl yeterli oranda bulunmamasidir.
Ekmek bazi B grubu vitaminleri bakimindan oldukga bir kaynak sayilir. Ekmekte
yaklasik olarak tiamin 0,46 mg/100g, riboflavin 0,29 m@dD, niasin 0,29 mg/100g,
biotin 0,0029 mg/100g, pantotenik asit 0.669 mggL@anlarinda bulunur. Bunlarin
yaninda minerallerden potasyum %0,191, fosfor %®),k8lsiyum %1,27, cinko 9,7 ppm,
demir 27,3 ppm ve bakir 2,3 ppm oraninda yer Almofiim 2001).

Bugiin dinyada cok g#li gida maddeleri Gretiliyor olmasina gmen, ekmek dinya
ulkelerinin %53’tnde toplam kalorinin %50’sini, dgm tlkelerinin %87’sinde ise alinan
kalorinin %30’dan fazlasini gkamakta olup, az tuketilgi sdylenen Bati Avrupa
Ulkelerinde bile alinin proteinin %30’'unu, karboditstlarin %50’sini ve B grubu
vitaminlerin %50’sini sgladigi belirtiimektedir (Ozkaya 1992).

Meksika, Sili, Peru, Venezuella gibi Amerika ulkelerinde giklbesin gereksiniminin
%50’sini, Asya Uulkelerinde 0Ozellikle de Uzakglove Yakindgu ulkelerinde de alinan
toplam gidanin %75’ini ekmek diel etmektedir. Ekmek tiketimi bakimindan Afrika
Ulkeleri arasinda buyudk farliliklar vardir. Kitadeplam gidanin 2/3'G olarak ekmek,
Misir, Bazi Kuzey Afrika, Bati Afrika ve Guney Aka ulkelerinde tuketilmektedir.
Kuzey Avrupa Ulkeleri, Amerika ve Kanada gibi ke ekmek tiketimi genelde daha
azdir. Avusturalya ve Yeni Zelanda gibi tlkelerde toplam alinan kalorinin 1/3'G kadari

ekmekten sganir. Dinyada insan beslenmesinde kullanilagdayin dgerinin diinyada
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uretilen demir ve celin deserinden birkag kat yiiksek olgu belirtimektedir (Ozkaya
1995).

Ulkemizde hem beslenme gdanliklari hem de ekonomik yapi nedeniyle ekme
diyetteki 6nemi dier Ulkelere kiyasla daha fazladir. Bugin ginlikokaln yaridan
fazlasini, proteinin de 2/3'Untn tahil ve urinlden sglandg tahmin edilmektedir
(Ozkaya 1995). Ekn@gin Turkiye'de beslenme agisindan bu kadar énemdityemasi,
beslenme akanligi, diger gidalara oranla ucugu, tok tutma 6zelfii, bircok yiyecege
katik olabilmesi, kolay elde edilebilmesi ile a@Rhbilir. Ekmek icerdii yuksek oranda
karbonhidrata dayali enerji @ayici 6zellginin yani sira bilgiminde bulunan protein,
mineral madde, vitamin ve glik yag icerigi ile beslenmede 6nemli rol oynamaktadir
(Oten ve Unsal 2006).

Ekmezin hammaddesi @day unudur. Bgdayda bulunan batin besigéeri tam tahilli
ekmekte vardir. Ancak, yeterli ve dengeli beslenizia gerekli olan vitaminler ve
mineraller daha c¢ok tdayin 6zinde (embriyosu) vesdkabuysunda bulundgundan,
ogutulurken saflgtirma durumuna gore undaki miktarlari azalmaktaBunun yaninda,
mayalanma ile bazi vitaminlerin miktarlarinda @rblmakta, minerallerin vicuda
yararlihklari artmaktadir. Tam lgday unundan yapilan ek@a vitamin ve mineral
icerigi beyaz un ekm@nden c¢ok daha yuksektir. Ayni zamanda vicutta relei
tarafindan sindirilemeyen karbonhidratlarin spludusu posa miktari da saffariimams
undan yapilan ekmekte yiksektir. Bunun yanindagekiepe cavdar ekmgnin enerji

degeri beyaz ekmekten dahasdiattir (Anonim 1991).
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Cizelge 1.2.Tam ve beyaz eknian kimyasal kompozisyonu (McKevith 2004)

Beyaz Ekmek Tam Bigday Ekmegi

Enerji (kcal/kJ) 219/931 217/922
Protein (Q) 7.9 9.4
Karbonhidrat (g) 46.1 42
ToplamSeker (g) 3.4 2.8
Nisasta (g) 42.7 39.3
Yag (g) 1.6 2.5

Lif (g) 1.9 5.0
Tiamin (mQ) 0.24 0.25
Niasin (mQ) 3.6 6.1
Folat (uQ) 25 40
Demir (mg) 1.6 2.4
Kalsiyum (mg) 177 106

Yetiskin kadin ve erkgin ortalama gunltuk gereksinimleri glintldiguinde; 300 g ekmek;
enerjinin  %30-36'sin1, demirin %12-48’ini, protaini%39-42’sini, kalsiyumun %9-
57'sini, B1 vitamininin %27-63'Unu, B2'nin %212-30iu, niasinin  %15-27’sini
karsilamaktadir (Baysal 1990).

Protein gereksinmesinin saptanmasinda enerjinirteimaen gelen orani ile besinin
protein kalitesi de 6nemlidir. Ekrpm proteinden gelen enerji orani %13-15 arasinda
desismektedir. Bilindgi gibi, ekmek proteininde insan vicudundageti azotlu
maddelerden yapilamayan lisin aminoasidi sinidnda bulunmaktadir. Bu durum alinan
proteinin vucuda yararlgini azaltir. Bu nedenle ekr@ie protein dgerinin aminoasit
icerigine gore duzeltiimesi gerekir. Bu duzeltme yagldda, ekmgin brut protein dgeri
%9,1 iken, net protein geri %4,2'ye, protein/enerji orani ise %6-7’yesuhiéktedir. Bu
deger, alinan enerji yeterli olgunda, yetkin insanin en az protein gereksinmesini
salayabilmektedir. Bgka bir deysle, yetskin insan ekmekten yeterli dizeyde enerji

aldiginda, protein gereksinmesini de g&yabilmektedir (Baysal 1994).

Goruldigu gibi ekmek,seker vesekerli gidalar gibi bg kalori kayngi bir gida maddesi
degildir. Ekmegin sismanlatici oldgu da dg@ru desildir. 100 g ekmek 243-276 kalorilik
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enerji verirken, un, yg seker kargimi tathlarin ayni miktarlari 400-600 kalori civada
enerji vermektedir. Bu nedenle de zayiflama diyette ekmgi, Ozellikle kepekli

ekmesi sinirlamak d@gru desildir (Baysal 1994).

Beslenmemizde bu kadar dnemli yere sahip d¢#&ml ve tahil Grunleri insan@es
Uzerine deslphesiz 6nemli etkilerde bulunmaktadir. Tahdlas&lanan diyet lifi
yuksek ve dgik yasli bir diyet, kalp hastaliklari, felg ve bazi kansgibi kronik
hastaliklara kar vicudu korumaya yardim etmekte, yuksek kalnidratl diyetler

tedavisine yardimci olmaktadir (Gustafson 1985

Bugday lipidleri ¢ok doymamgi karakterdedir ve doymasniyaglarin koruyucu

etkileri vardir. Bu konuda yapilan simamalar, ngastanin kandaki kolestrol diizeyini
yukseltmedgini ve kalori ihtiyacinin  %80’inini  ekmektenkarsilayan insanlarda
koroner kalp rahatsigh ve damar seflinin hic gorulmediini gostermgtir (Ozkaya

1992; Nicklaset al. 1994).

Son yillarda yapilan agarmalar, bitkilerin destek dokusunu eluran posanin insan
saligl icin bayuk énemi oldgunu karetlemektedir. Esas yapisi selliloz, hemiselli®z
pektin gibi polisakkaritler ile lignin gibi fenilppan olan posa, sindirim aygitinda
enzimler tarafindan sindirilmez ve gpesaklarda belirli hacim oklturarak hareketi $gar.
Boylece, besinlerden ve vicudun kendi salgilarindéugsan arttk maddeler zararli
maddelere doéngneden vicuttan atilir. Nitekim posasi yuksek deml beslenen
topluluklarda kalin bairsak hastaliklari (kanser, divertikuler vb.) endérilurken, posasi
distk diyetlerle beslenen bati toplumlarinda dnemiflikasorununu olsturmaktadir.
Posanin en iyi kaymga tahillarin kepek kisimlari ile kuru baklagillerdiBu nedenle,
Ozellikle Bati tlkelerinde kepekli ekmek tiketimmnarttirilmasi énerilmektedir (Criss ve
Baysal 1992).

Son yillarda 6zellikle bazi Avrupa Ulkeleri'nde idekzca digik gidalarin tiiketiimesi

sonucunda karsak kanserine yakalanma riskinin gnttkaydedilmgtir. Buna kagihk
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kepekli ekmek, yulafli ekmek veya tam randimanidam yapilan ekmek, yiiksek oranda
sellloz ve bitkisel lif icermesi nedeniylegiesak salgisini, @arsazin peristaltik refleksini
artirmakta ve barsak geg siuresi ve gkl Uretimi Gzerine olumlu etkiler yaparak
bagirsak kanserine yakalanma riskini azaltmaktadimi@ey kabizlik, divertikiloz (kolon
rahatsizlgl) ve hemoroid gibi rahatsizlik ve hastaliklar izée yararli etkileri olmaktadir
(Anonim 2001).

Posasi yiksek kepekli ekmek ve kuru baklagilleyietiskinlerdeki seker hastafinin
denetiminde de yarar @adigl bildirilmistir. GUnimuzdeseker hastalarinin diyetinde
ekmek sinirlanmamakta, kepekli ekgme yulaf ekmginin istenilen miktarda yenmesi
Onerilmektedir. Posanin, 6zellikle gaay kepginin kan lipitlerinin yiukselmesini de
onledigi belirtiimektedir. Kan lipitlerinin yiksek$ii koroner kalp hastaliklari icin dnemli
risk faktéri sayildiindan bu gibi durumu olanlara kepekli ekmek, ywiafcavdar ekmg
yemeleri 6nerilmektedir (Oganay 1993).

Kepekli ekmgin enerji dgeri disiktlur ve insana doygunluk verir. Bu nedenle de kilo
almak istemeyenlerin, zayiflamak isteyenlerin begdamek yerine kepekli ekmek ve
cavdar ekmg@ yemesi Onerilir. Kepekli ekmek ayni zamanda gekl yakinanlar icinde

uygun bir besindir (Mercanhgil 1993).

Kepezin bazi sakincali yonleri de vardir. Kepek vicun igerekli ¢inko, demir ve
kalsiyum gibi mineralleri bglayarak biyo-yararlliklarini azaltir. Ancak, yagml
calismalarda mayalanma sirasinda k@peacindeki fitatlar parcalangindan, mineralleri
baglayici etkisinin azaldyn gosterilmgtir. Nitekim kepegin yas agirlik tzerinden 100
graminda 422 mg fitat bulunurken, kepekli mayalimekte bu 54 mg dizeyine
dismUsttr. Gunde U¢ kez bu ekmeklerden yiyegil&rin kan mineral dizeyleri normal
bulunmutur. Yine baka bir aratirmada kepekli mayali ekmekte minerallerden vicudu
yeterince yararlangi gordimisttr. Bunun yaninda, mayalandiriimgrhamurdan yapilan
yufka ekmekteki minerallerin biyo-yarariiinin az oldgu bulunmgtur. Mayalanmanin,

ekmezin vitamin deerini yukselttgi, sindirimini kolaylatirdigi da digunulirse ekmgn
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ve diger firn drdnlerinin - mayalandirilarak yapilmasi kesona ©Onem vermek

gerekmektedir (Anonymous 1989).

Ekmek, mental ve fiziksel performans lzerine oluretidilerde bulunmaktadir. Farkl
ekmek ceitleri ve ekmgin desisik kisimlarinin performansa etkileri Gzerine yapila
argtirmalarda, performansi cavdar ekiimn beyaz ekmekten, ekmek kaonun da
ekmek icinden daha fazla arttigdisaptannytir. Buna neden olarak ekmek kagonun
kandaki seker seviyesini daha uzun sire sabit tutmasi disektedir. Okullarda ve
fabrika &cileri (Uzerinde yapilan bir c¢amada gunun ilerleyen saatlerindeki
performanstaki diimenin ekmek ve meyve ile onlenebgdifade edilmitir (Anonim
2009.

Ulkemizde ekmek temel gida maddelerinden biri olmasrggmen ekmgin disuk
randimanl unlardan yapilmasi bircok beslenme vegliksa sorununa zemin
olusturabilmektedir. Bu 6zellikle vitamin ve mineraltgesizliginin daha sik goruldii ve
ekmek tuketiminin fazla oldiu sosyo-ekonomik gruplarda daha da o6nemlidir.
Bunun yaninda tarimsal Uretimimizin ana maddesidaydir ve tarim topraklarimizin
blyuk boliminde kiday Uretimi yapiimaktadir. Beyaz un imalatinda kgObusdayda
50-60 kg un elde edilmekte olup; %40-50 civaringdaapristirma s6z konusudur. Halbuki
100 kg bgdaydan 90-95 kg un eldesi ile tamgday unu sglanmasi durumunda aradaki
fark insan beslenmesine yonlendirilereklddi beslenme yaninda, Bday tuketiminde de

onemli derecede tasarrufgganabilecektir.

Tam b@gday unundan yapilan ekiga;

« Icerdigi biyoaktif bilesenler nedeni ile besleyici geri daha yuksektir.

» Bazi B grubu vitaminler, mineraller ve posa icinbyr kaynaktir.

» Barsak fonksiyonlarinin dizenlenmesinde, kan &pitin kontroliinde, diyabette kan
sekerinin kontrolinde 6nemli katkilar@amaktadir.

» Daha az enerji verirken daha fazla tokluksladar, béylece gunlik alinan ener;i

miktarini ve obezite okma riskini azaltirlar.
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* Bazl kanser tirleri, kalp-damar hastaliklari, ylksansiyon ve diyabet gibi kronik
hastaliklarin riskini azaltmaya yardimcidir.

» Lif iceriklerinden dolayr kansekeri dalgalanmalarini ve insilin dizeylerindeki
yukselmeyi Onleyerek, aclik duygusunun azalmasatkisi olabilmektedir.

e Ayrica tam tahil GrUnleriyle alinan magnezyum gtikgullanimini olumlu ydnde
etkilemekte, bunlarda bulunan E vitamini vgeti antioksidanlar metabolik sendromun

onlenmesine katkida bulunmaktadirlar.

Tam bu nedenler ve ghk yararlari goz 6ninde tutulgdunda algveris yaparken tam tahil
artnlerinin tercih edilmesi ve tam tahil Grunlenifier giin hatta herg@in de tuketiimesi
ve tam bgday unundan yapilmiolan ekmeklerin tiketilmesi dnerilmektedir (Anonim
2006).

Tahillar dinyada genellikle tim Ulkelerin témgidasi olmasi nedeniyle siklikla
zenginlgtirilen drdnlerdir (DPT 2001). A.B.D’de 1999ilindaki fonksiyonel gida
satslarindaki en buyik payr %38 ile ekmek vdultar tekil etmektedir (Ozcelik
2003).

Ulkemizde vitamin ve mineral yetersghin 6nlenmesinde en cok tiketilen gida
maddesi olan ekngan zenginlgtiriimesinin gerekli oldgu ifade edilmektedir. Bu
amacla ekmgn/ekmeklik unun vitamin ve minerallerle zenggtiriimesinde B1, B2,
B6, B12, C vitaminleri, niasin, folik asit, o, kalsiyum ve c¢inkonun &ncelikli
olarak kullanilacak besin géleri old@gu belirtiimektedir. Bl vitamini ve niasin
yoninden vyetersiZlin  toplumumuzda  yaygin  olmamakla  beraber  ener;j
metabolizmasindaki kullanimlari  nedeniyle zengitmime kapsamina alinmasi
gerektgi de vurgulanmaktadir (Wetherdt al. 1992; Ackurtet al. 1995; Pekcan 2006).

ABD, Kanada veingiltere 50 yilin (zerinde suregelen bir ltaienginlgtirme
programina sahiptir. 1900’lerin $harinda, gidalardaki bazi kimyasal kikderin,
vitamin ve minerallerin gk icin esansiyel oldtunun kgfedilmesi, 1936'da R. A.

Williams tarafindan thiaminin sentezi ve sdRtevitaminlerin digik maliyetinin,
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zenginlgtirmeyi ekonomik olarak uygulanabilir hale getirmesugdayda dgal olarak
olusan vitamin ve minerallerin genibir kisminin @itme prosesi sayesinde yok
oldugunun bulunmasi ve daha fakir nifus arasinda bedeyatersizigi hastaliklarinin,
Ozellikle pellegranin (niasin yeters@)i sik gorilmesi A.B.D.'de zenginigrme

programinin adaptasyonunuyskgyan bulglar ve olaylardir (Ranum 2000).

Tahil ve tahil Urlnlerine; B1, B2, niasingnar ve kalsiyum eklenmesi genel bir
uygulamadir. Genellikle iki kanm kullaniimaktadir. Birinci kagimda vitamin A,
piridoksin, folik asit, tokoferol asetat, tiaminboflavin, niasin ve demir; ikincisinde ise
kalsiyum, magnezyum ve c¢inko kullaniimaktadBu kargim depolamaya dayanikli
bulunmutur. Hollanda'da ekn@ge iyotta katilmaktadir (DPT 2001).

Tarkiye’ de ulusal ve yerel atamalarin ¢gunda bireylerde vitamin ve mineral
yetersizlginin ters etkileri gorulmgitr. Bebekler, geime c&indaki cocuklar ve
emziren kadinlar gibi hassas gruplar gida yetegamlen oldukca etkilenmektedir. Bu
baglamda, TUBTAK tarafindan yapilan bir cama ile geleneksel ekmek, diyetle
Onerilen miktara, diyet o©rneklerine, halkin belm#® gida yetersidline, klem
kayiplarina, yetkinlerin ve 1-18 yaindaki bireylerin gunlik ekmek tiketim oranlarina
gore vitamin ve minerallerle guclendirilgnve zenginlgtirilmistir. C, B1, B2, B6, B12,
folik asit, niasin vitaminleri, demir, ¢inko ve l&yum mineralleri 650-750 tip lyday
unlarina ultra mikro enkapsullerle ilave editn. Formulasyonlar organoleptik
Ozelliklere gore en iyi hale getirilgtir. Son Uriin icin kimyasal analizler uygulandiktan
sonra yetkin ve 1-18 yaindaki bireylerin tiketimine sunulmgtur. Zenginlgtirilmis
ekmezin yaygin olarak tuketiminin Glkemizdeki yetersie dengesiz beslenmeyegha

olan vitamin-mineral yetersiginin Gstesinden gelegedUstinilmektedir (Loker 2004).

Ozellikle posa tuketiminin arttirilmasi amaciylaikbasina 6-11 porsiyon/giin ekmek ve
tahil Grunleri tiketim 6nerisinin, yarisinin tanhdatrinlerinden katlanmasi gerekd
belirtiimektedir (Welshet al. 1994). Tam tahil trlnleri ve tam tahil unundaniyapg

ekmeklerin ortalama antioksidan aktivitesinin meyxee sebzelerinkiyle benzer olglu
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saptanmgtir. Bu 0Ozellikleriyle diyabet, kanser ve koronenlfx hastaliklarina kar
koruyucu rolleri oldgu belirtiimektedir (Jonest al. 2002).

Bugday, tiamin, riboflavin, pridoksin, niasin, pantoile asit, biotin ve folat gibi B
vitaminlerinin en zengin kaynaklarindandir. Ancaflenme ve piirme yontemleri bu
miktarlari deistirebilmektedir. Cgu bati Glkelerinde karbonhidrat tuketimi onemliiide
distk (%55 oOnerilirken %45), yatuketimi ise fazladir (%25-30 dnerilirken %40).ra
tahil Grunlerinin yetersizgienmis tahil Grinlerinin ise fazla alimi tiamin gibi mvesin

ogelerinin eksiklgine neden olmaktadir (Batifoulieat al. 2006).

Salikli beslenmek icin diyet karbonhidratinin tamamiyakin kisminin kompleks
karbonhidratlardan gelmesine 06zen gosterilmeli,itbaseker tuketimi azaltiimalidir.
Diyete eklenen basit karbonhidratlaeKer) aterojenik lipid profiline (ytiksek total Ighi
total kolesterol ve dijilk HDL kolesterol dizeyi) yol acarken kompleks larbidratlar
ise tam tersine aterojenik lipid profilini 6nleyietki gosterir. Yiksek posali diyetler
insuline bg&mli olmayan diyabet tedavisinde insiline gereksiniazaltir ve barsak
pH’sini desistirerek bakterilerin bu tir geleri Gretmesini engeller. Posanin prostat, kolon,
gogus kanserine kar da koruyucu etkileri oldgu belirtiimektedir. Yuksek posali diyetler
tokluk hissi uyandir@gindan enerji dongilminde yavgamaya neden olarak daha hizli
agirhk kaybina yardimci olmaktadir (Yucesan 1998).

1.4. Ekmek Tiketimi velisrafi

Ekmek, Turk halkinin temel gidalarindan birisidBiinlik ekmek tiketimi bireylerin
Ozelliklerine, algkanliklarina, ygama ve cafma bicimlerine ve diyetlerinin bigmine
gore dgisir. Beden ¢cakmasi ¢ok olanlar, fazla enerji harcadiklarindan ekmiiketimleri
de beden calmasi az olanlardan daha yulksektir. Yine, enerjiekg@nmeleri az
oldugundan kadinlar erkeklerden daha az ekmek tuketiAgaklstli beslenme (Fast-
Food) sisteminde ekmek ©onemli yer tutar. Yine sykmekler ekmek tiketimini
arttirirken, susuz yemekler ile pilav, makarna,eligrtatli gibi yemeklerin mentde yer

almasi ekmek tiketimini azaltir. Genel olarak bedmhismasi az ve dgsik gida
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gruplarindan yeme imkéani olan y&in erkeklere giinde 150-300 g, kadinlara 100-150 g
ekmek yeterliyken, beden gahasi ¢ok olanlarda bu miktarlar birkac¢ katina ciktadir
(Baysal 1994).

Gunluk birey baina ekmek tiketimi, dgsik yore ve gruplara gére 100 ile 800 g arasinda
degismektedir. Ulusal gida tiketimi verilerine gore tataa birey bgina gunlik 402 g
ekmek tuketilmektedir. Bu geer 1984 argtirmasinda ortalama birey gpaa 360 g olarak
bulunmutur. Koylerde ve kentlerin sosyo-ekonomik dizeyiddolan ailelerinde ekmek
tuketimi, kentlerde oturan ve sosyo-ekonomik duzgyblan ailelerden daha yuksektir.
uygulanan orta Usti dizeyde bedensgadisi olan erkeksgilerde gunlik ekmek tuketimi
ortalama 450 g olarak bulungtur. Bunun yaninda yemek servisi olmayasgaat kcileri
ginde 768 g kucuk sanayide gah ciraklar 663 g ekmek tuketmektedirler. Kasabada
yasayan ailelerden %14’Unde bireydo@a ekmek tiketimi ginlik 507 g ve Uzerideyken,
%51’inde 364 g ve daha azdirg@nim diizeyi diiik olan ailelerde ekmek tiiketimi daha
yuksektir. Meslek gruplari arasinda ekmek tiketpdminden bir farklilik bulunmazken,
kalabalik ailelerde birey kma digen ekmek miktari daha yuksektir. Ankara'da ise
ailelerde gunluk birey lgana tuketilen ekmek miktarinin 107 ile 576 g ardaideistigi,
ortalama 327 g oldiu belirtiimistir. Bu deser 1974 argtirmasindaki buyuk kentler icin
bulunan 374 g'in ve 1984 atamasinin Ankara kentsel kesimi icin bulunan 340 g
biraz altindadir (Anonim 1987).

Teknolojinin hizla ilerlemesi ve nifus artile birlikte ekmge olan talep artmaktadir.
Degisen tiuketim akkanliklari ve artan hayat standardi, ekmecok daha kisa sirede,
ylksek kalitede, diilk maliyetli olarak retimini zorunlu bir hale getiistir. Ulkemizde
ginde ortalama ki basina digen ekmek tiketimi 402 g iken, buyg&hirlerde bu miktar
374 g, koylerde ise 445 g civarindadir. Turkiyetadgesel olarak tiketilen ekmek miktari
Karadeniz Bolgesi'nde 356 g#iglin, Trakya, Marmara, Ege Bolgelerinde 391,2
g/kisi/giin, Orta Anadolu Bolgesi'nde 407,2 gfkgin, Gliney Anadolu Bélgesi ve Bo
Anadolu Bolgesi'nde ise 442,4 gédpiin olarak tespit edilngiir (Unal 1991).
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Dunyada ekmek ttketimi $ibasina 41 ile 303 kg/yil arasinda ggiklik gostermektedir.
Kisi basina yillik ekmek tiiketimi Avusturalya’da 44 kg, Niigla 180 kg,iran’da 150 kg,
Italya’da 73 kg, Kuveyt'de 98 kg, Suriye’de 130 KBD’ de 34 kg olarak belirlennsiir

(Talay 1996). Tuketim alkanliklarinin yani sira, ekonomik gdlar da bu dgiskenlikte
etkili olmaktadir. Turkiye de ise 180 ile 210 kd/grasinda d#siklik gbsteren bir tiketim
gorilmektedir (Unal 1991).

Devlet istatistik Enstitiisi’'niin (IE) yapms oldugu calsma sonucuna gore, 2002 yilinda
4,9 kilo dizeyinde bulunangkibasina aylik ortalama ekmek tiketiminin, 2003 yilirkld
kiloya kadar yukseld belirtiimistir. Ekmek gida harcamalari icerisinde en biyukapay
sahip olmakta, 2002 yilinda %10,69 olan egmeayida harcamalari icerisindeki pay! 2003
yilinda %11,93’e ¢k gorilmigtir (DIE 2004) .

Ekmek, dger slenmis gidalardan cok daha kisa raf omrine sahigittadir. Ekmek
hizli bir sekilde tazelgini (doku ve lezzet) kaybeder ve kuflenerébzulmaya
maruz kalir. Mikrobiyolojik bozulmadan e, tiketici kabul edilebilirfii yoluyla
Olcllen kalitedeki gerileme bayatlama olarak taammhaktadir. Bayatlama ile ekmek
belirgin duyusal 6zelliklerini kaybeder veghk tzerine hicbir zararl etkisi olmamasina
ragmen tiketicinin ekm@ reddetmesine neden olur. Bu sebepten dolayicgrisinde
tonlarca ekmek atilmakta ve bu da o6nemli ékonomik kayba neden olmaktadir
(Baik and Chinachoti 2000; Ribotta 2004).

Ankara Ticaret Odasi'nin (ATO) resmi interngditesinde (www.atonet.org.tr)
yayinladgl 28.08.2004 tarihli “Ekmekteki Kayip Ekonomraporunda, utlkemizdeki
ekmek israfinin ne derece 6nemli boyutlarddugu sayisal verilerle birlikte gozler
onune serilmitir. Bu rapora gore; her 10 ekmekten dokuzu tilikekte, biri ise israf
edilmektedir. Rapora gore, ulkemizde gunlik 120yaril olmak Gzere yilda yaldk 44
milyar adet ekmek Uretilmekte ve bu ekmeklerin 40yan adedi tuketilirken 4 milyar
adedi israf edilmektedir. Boylelikle gunluk kpymiktari 1,9 milyon dolari, yillik ise
700 milyon dolar1 smaktadir (Anonim 2004a).
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Raporda, ekm@n c¢Ope atilmasindaki en O©Onemli faktorin bieyaa oldguna
deginilmistir. Ekmek israfinin %70’ini lokanta, restorare yemekhaneler gibi toplu
yemek tuketim yerlerindeki israf glurmaktadir. Bununla birlikte, rapora gére Turk
insani ekmgi saklamayi bilmemektedir. Turk halkinin %48’i ekgn@osette saklarken,
%25,3'0 plastik kabi, %12,2’si buzdolabini, %Bsi ekmek dolabini geriye kalan
%4,6's1 ise dier yontemleri kullanmaktadir. Buradan da améeas gibi ekmei uzun
sure saklamanin en etkili yolu olan derindlomicuda muhafaza, halkimiz arasinda
cok yaygin dgildir. Etkin saklama yontemleri bilinmegli ve ihtiyactan fazla ekmek

alindgl icin israf artmaktadir (Anonim 2004a).

Salik Bakanlgi'nca hazirlanan, Ekim 2006 tarihli "Se&li Beslenme ve Giddsrafi"
baslikli rapor, Turkiye'de ekmek israfinin gtgs1 Grkuttict boyutu gézler 6niine segtii
Rapora gore, Turkiye'de Uretilen her 10 ekmektemstdf olurken, israf edilen ekrnm
ekonomik kaybi, yillik 700 milyon dolari bulmaktadSalik Bakanlgl Refik Saydam
Hifzisihha Merkezi Bgkanligi'nca hazirlanan raporda, Turkiye'de her giun @mtil20
milyon ekmegin yaklagik 12 milyonunun israf edildine isaret edilerek, bunun ekonomiye

zararinin gunlik 2,6 milyon TL olgu kaydedilmgtir (Anonim 2006).

Raporda, ekmgn Tirkiye'de vazgecilmez gida maddeleriningihda yer aldi
vurgulanarak, raf 6mru ve saklama siresi kisa ekanezin, salikl olarak saklanmasi ve
tuketimi konularinda uyarilara yer verilgtir. Raporda ekmek israfiyla ilgili carpici
rakamlar da yer almaktadir. Buna gore, Turkiye'deyhl yaklgik 44 milyar adet ekmek
uretiimekte ve bu ekmeklerin yizde 16'sI evlerdaal tizere, yakkak 40 milyar adeti
tuketilmekte ve 4 milyar adeti de israf edilmektg@nonim 2006).

Ekmezin ¢cope atilmasinda en 6nemli faktoriin bayatlanmgugu belirtilen raporda,
ekmesin uygun kgullarda saklanmamasi nedeniyle bayagiadie bu durumun Ulke
ekonomisine de blyuk zarar vefin alti gizilmistir. Raporda, ekmek israfinda % 70
oraniyla yemekhanelgyerleri, hastane, yatili okulgenci yurdu, otel ve lokantalarin ilk

sirada yer al@gna vurgu yapilngtir (Anonim 2006).
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TMO’nin 2008 yilinda 12 il merkezindeki ekmek tGretnin yapildgi firinlar ile lokanta,
yemekhane ve haneler (zerinde yapmidusu “Ekmek Tiketimi ileilgili Tutum ve
Davranglar ile Ekmekisrafi veisraf Uzerinde Etkili Olan Faktorler” agrmasi sonug
raporuna gore, ekmek israfi, hem ekmek Uretim hemekinek tiketim mekanlarinda
gozlenmekte olup, ulke capinda gunlik olarak (eetill23 milyon adet ekmiem 6,1
milyonunun hayvan yemi olarak kullanilmasi veyadp& atilmasi  bigciminde
gerceklemektedir. Ekmek israfinin  %41'i hanelerde, %38inrflarda, %14’
lokantalarda ve %7’sisyerleri ve @renci yemekhanelerinde olgu saptannstir.
Firninlarda veya kurumlarda artan ekmeklerinyUbiimiktarlarda besi ciftliklerine
satilmasi, dgrudan hayvan gidasi olarak kullanilabilecek iltattiriinleri yerine
ekmein hayvan yemi yapilmasi ekonomik acidan isoédrak degerlendiriimektedir.
Raporda ana israf nedenleri olarak, egme firinlarda uygun yontemlerle

degerlendirilememesi oldiu belirtiimistir (Anonim 2008).

Rapor sonucuna gore, Turkiye genelinde israf edigkmesin oransal dgeri ile
%4,99'dur. Turkiye'de giinde yaklk 123 milyon adet (200 g'lik standart normal
ekmek olarak), ya da 24.600 ton elgime Uretildigi anlasilmistir. Tuketilen ekmek
miktar1 ise 23.370 tondur. Ayirmada Turkiye'de ki basina ortalama ekmek
tuketiminin yaklgik 333 g oldgu tespit edilmgtir (Anonim 2008). 2004 ve 2006
yillarinda ATO ve Sglik Bakanlgi’'nin yapms olduklari aratirma raporlarina gére
ulkemizde gunlik israf edilen ekmek miktari yakka12 milyon/adet iken; en yakin
tarinte ve en gegikatilimla tniversitelerle TMO’nun 2008 yilinda yag oldugu ortak
argtirma sonugclarina goére ise bu rakam gunlik 6,lyonfladet olarak belirlenmtir.
Ekmek israfinda gozlemlenen bu (%50’lik) buytkkiar 6zellikle TMO’nun verilerinin
daha kabul edilebilir oldgu gorilmektedir. ATO ve S$hk Bakanlgina ait camalarin
kapsamindan daha genbir alanda yapilan ve tim Uulke genelini yansitacdikir
olusturabilecek yayginlikta yapilan son giremaya ait bulgular toplum olarak bu konu
hakkinda giderek daha bilincli davranmamiz gepakith de bir gostergesi olarak kabul

edilmelidir.
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Arastirma sonugclarina gére, ekmek israfinin, hem urdtem de tiketim mekanlarinda
meydana gelebildi gorilmis ve gunluk Uretilen eknggn 2,44 milyon adedinin daha
satilmadan dretim mekanlarinda israf egildanlagilmistir. Firinlarda 6zellikle firinlar
arasi rekabet nedeniyle fazla tretim gerggklemekte, Uretilen ekm@n bir bolimu
satilamadii icin elde kalmakta, bir bolimi ise ameali kurumlar tarafindan
(bakkallar-marketler veya lokantalar-yemekhaneiade edilmektedir. Firinlar, ellerinde
kalan ekmekleri (elde kalan, iade edilen ya dasssireci icinde bayatlayan ekmekleri)
cesitli yontemlerle insan gidasi biciminde ghlendirmekte, ancak sonucta Uretilen
ekmezin %1,98'i ¢Ope atilarak veya hayvan yemi olaraldwularak israf edilmektedir.
Kisilerin buyidk cg@unlugu, ekmegin hayvan yemi olarak kullaniimasini ekmek israfi
olarak dgerlendirmemekte, sadece ekime ¢cope atimasini israf olarak kabul
etmektedir (Anonim 2008).

Ayrica @renci yemekhanelerinde siklikla tercih edilen “eXmesin” Usti agik veya
ambalajsiz olarak sunulmasi, nem orani zateguldiolan bu tip ekmeklerin ¢abucak
kuruyarak sertlgnesine ya da bir kismi koparilan ekgimegeri kalaninin tiketilemeyip

atilmasina neden olmaktadir. Bu da israfin boyutiaarttirmaktadir (Anonim 2008).

En diuk ekmek israfina sahip kurumlarin, gt@iilerine ince dilimlenngi normal
ekmek sunan kurumlar oldu, ekmegin ince dilimlenmg olarak sunulmasi, tiketicinin
tuketecgi ekmek miktarini tam olarak ayarlayabilmesimakén sglamakta, geri kalan

dilimler ise dger miteriler tarafindan da tuketilebilmektedir (Anonirf@(B).

Hanelere gunde ortalama 222 g'llkk 4,76 adet ekmkkmakta olup, alinan toplam
ekmezin %3,06'sI ¢cope atilarak veya hayvan yemi olarataf edilmektedir. Hanelerdeki
israfin asil nedenleri olarak eve ihtiyactan fazdmek alinmasi ve bayat ekime
uygun yontemlerle yeterince glendirilememesi gosterilebilir. Bunlara ek olarak
ekmezin uygun sartlarda saklanmamasi, ekmek fiyatinin ucuz olmastilen ekmgin
kalitesinin istenen dizeyde olmamasi nedeniyle kdmyatlamasi gibi nedenlerin de

israfta roli oldgu ifade edilebilir. Hanelere i basina ginde ortalama 222 g’lik 1,29
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adet ekmek alinmakta olup,skbasina gunlik toplam ekmek tiketimi (gunltik 331 g) bu
rakamin Uzerindedir (Anonim 2008).

Firinlarda ve 06z Uretim gercekteen kurumlarda ginde toplam 123 milyon adet
(standardize) ekmek dretilmekte olup, 2,3 milyoadet ekmek, daha Uretim
tesislerinde satilamadan israf edilmektedir. ld&ave oteller, personel vegi@nci
yemekhanelerinde ve son olarak hanelerde isra¢rdiliktarlarla birlikte toplam ekmek
israfl gunlik 6,1 milyon standart (200 g) ekisedenk gelmekte olup, bu miktarin
yaklasik yarisi hayvan yemi olarak, geri kalani da copeamak israf edilmektedir.
Arastirma sonugclarina gore, ekmek israfinin ana enlkedi arasinda, ekrg@
evlere/kurumlara ihtiyactan fazla aliniyor olmdsinlarda gergeklgirilen fazla ekmek
Uretimi ve bayat ekn@n deserlendiriime yontemleri hakkinda bilgi sahibi

olunmamasi yer almaktadir (Anonim 2008).

Arastirmada Ulkede tuketilen ekge, tip, buyuklik ve Ozellikleri tespit edilmn
olup, satillan ekngn yaklgik %60’'nin beyaz somun tipi normal ekmek (150-200 g
oldugu, sonra da @rhg 300-1400 g arasinda gigen blyutk ekmeklerin tercih edifdi
gorulmistar. Halkin, ekmek seciminde en fazla elgnetazelgine ve sonra da iyi pinis
olmasina dikkat e, ekmezin hijyenik sartlarda tretiliyor ve satiliyor olmasinin bundan
sonra geldii gorulmdstar. Halkin, ekmgin tazelgine verdgi Onem, ekm@ satin
alma algkanlgini ve hatta ambalaj tercihini de etkilgme hanelerin %95’inin giinde
en az bir veya daha fazla kere ekmek satirgathlgiimistir. Ginde 1-2 kere, tercihen
her @&un Oncesinde sicak ve taze ekmek tercilsileki ambalajsiz eknjge yoneltmstir.
Ureticiler gibi halkin ¢gunlugu da ekmgin ambalajda satiimasi gerekitii savunurken,
kisilerin satin alirken ambalajsiz ekpnetercih etmeleri dikkat cekici bulunngtwr
(Anonim 2008).

Ekmezin raf 6mri bayatlama ve mikrobiyal bozulma gilmikokimyasal dgismelerle
sinirlanmaktadir. Ekmek bayatlamasi ekmettketiimesi esnasinda tiketici kabullintn
azalmasina yol acan bazigdgnelerdir. Bayatlama ekmek gokten sonra olgan ve

organizmalarin neden olgu desismelerin dsinda kalan dier gelsmelerin timi olarak
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aciklanmgtir (Altan 1986; Barbeet al.1992; Elgin ve Ertugay 2002). Tat, koku, aroma
degisiklikleri, i¢ yapida ufalanmanin artmasi, su tutrkapasitesinin azalmasi ve
nisastanin enzimatik hassasiyetininsihiesi bayatlangiekmeklerde en c¢ok dikkat ¢ceken
hususlardir. Ekm@n i¢c kismindan ylzeye su transferi sonucu, ekmaluyku kolayca
kirilgan olmayan, @gnenemeyen yungak bir yapi kazanir. Yapilan gtamalar ekmek
icinin sertlemesinin ngastanin ¢okelmesi veya tekrar kristallenmesi igliiloldugunu
gostermektedir. Ekmek yapiminda kullanilan ingretlezin ve farkli ekmek yapim
metotlarinin uygulanmasiyla bayatlama hizi ghatdabilmektedir. Ekmek Uretiminde
kullanilan katki maddelerinden monogliseritlerin il@mn ile ve enzimatik olarak
parcalanmy amilopektin ile yapfil etkilesim ¢cok 6nemlidir. Rirme sirasinda gasta
forma ve amilopektin kristal formdan jelatinize ricst dongdr. Yeni psmis ekmein
soggumasl esnasinda, amiloz gér bir amiloz molekuliyle ya da polar bir lipid
molekiluyle kompleks okturmak suretiyle hizli bigekilde retrograde olur ve boylece
ekmek ici yumgar. Depolama esnasinda jelatinize ao§namilopektin tekrar kristalize
olur ve bu da ekmek icini serglemeye balar. Ancak hamura spesifik katkilar (amilaz
enzimleri) ilave edildiinde amilopektin ekm@n depolanmasi sirasinda daha geg
kristalize olacaktir, bu da bayatlamanin geciktigki dolayisiyla ekmek savurganhin
azalmasi anlamina gelmektedir (Whitehurst 2004)n Tiu calgmalara rgmen ekmgin

raf omrandn uzatilmasi biydk olasilikla ekmek samayctzmekte zorlanaga bir

problem olarak 6nimuzdeki yillarda da ilk siraynalya devam edecektir (Aydin 2008).

Bayatlama pek c¢ok faktdriin sonucu g@lo oldukga kagik bir konu olup, savurgargin
baslangic nedenidir. Yapilan atarmalarda toplam ekmek savurg@mhin %53’Gnun
bayatlamadan kaynaklargd belirtiimektedir (Nielsen and Spendler 2001). Egmn
bayatlama hizini etkilegli dUstntlen birgok faktor bulunmaktadir. Bunlarin
baslicalari; unun biyokimyasal bgenleri (ngasta, proteinler, pentozanlar, su ve
lipitler), ekmek Uretiminde kullanilan maddelgnaya, tuz, su, enzimler, ekmek igini
yumuwaticl katkilar), tretim metodu (direkt hamometodu, sponge hamur metodu,

surekli metot), uretim dgskenleri (y@urma sartlari, fermantasyon suiresi, son
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fermantasyon suresi,goime suresi), ekn@n depolama kgullari (depolama siresi ve
sicaklgr), ekmein nemi ve spesifik hacmidir (Boyaglo 1993b).

Ekmekteki nem miktari bayatlamayi etkileyenefh faktorlerden birisidir. Nem
miktari yiksek olan ekmeklerde bayatlama oranimhaddigtik olduzu bildirilmektedir.
Yuksek nem icefi, daha fazla gasta jelatinizasyonuna imkangtedigl icin ekmegin
bayatlamasini geciktirmektedir (Fessas and Schire@®8). Ekmekte kullanilan katki
maddelerinden hidrolize lesitin bayatlamayi gecigtietkide bulunmaktadir. Nastanin
retrogradasyonunu engellemede hidrolize fosfolipicalfa amiloz ile olgturdusu
kompleks suyu ekmek icinde muhafaza ederek eknmiganin uzun sire korunmasini
mumkun kilmaktadir (Whitehurst 2004).

Ekmezin bayatlamasi ile depolama sicaklik derecesi mdascok yakin bir ikki vardir.
Firindan ¢ikmy ekmekte i¢ kisim gimdukca bayatlama artmaktadir. Bayatlarfi@ e en
yliksek hizina ukarken, —18C’de ekmgin dondurulmasi ile bayatlama en yavsgekilde
meydana gelmektedir. Ekrgie fiziksel ve duyusal ozellikleri —£&nin altinda ve
60°C’nin Uzerindeki sicakliklarda en uzun sure,°G¥er arasinda (buzdolakgartlari) en
kisa ve oda sicakinda (yaklaik 20°C’de) ise buzdolabgartlarina gére biraz daha uzun
siire korunabilmektedir (Uglincii 2000). Saklama kéiga 60°C’nin (izerinde oldgu
zaman kontrolli ksullarda ekmgin 24-48 saat taze kalabifdj 40°C’'nin asagisinda
bayatlamanin hizlang, -10C’den diguk sicakliklarda ekn@n taze kaldii, en hizli
bayatlamanin @ civarinda gercekigigi bildirilmi stir (Saygin vd 1988).

Bayatlamg bir Urtin bir seferie mahsus olmak Uzere 50°60ye kadar Isitiimak
suretiyle yenilebilir taze ekmek haline dgtiirdlebilmektedir. Amilopektinin
rekristalizasyonu ve opan sertlik 60°C'ye kadar yeniden Isitma ile ortada
kaldirilabilmektedir. Oysa amilozun kristalizasyoian kaynaklanan segin ortadan
kaldiriimasi 120°C’nin Uzerindeki sicakliklara kadsitiimasini gerektirmektedir (Elgin
ve Ertugay 2002; Parker and Ring 2001).
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Taze ekmgin ambalajlanmasi hijyen ve sanitasyonun bir gieotarak kabul edilmelidir.
Ekmek kabgunun air dizeyde nemlenmesinden sakinabilmek ve dolalaskabuk
gevrekligini daha uzun sire koruyabilmek icin ekmekler sidyu gecirgenfii yiksek
olan ambalaj materyali ile ambalajlanmalidir. Fifininlerinin %60 C@+%40 N
bilesimli kontrollii atmosfer ortaminda daha iyi koruttari bildirilmektedir (Uglncii
2000; Nobileet al. 2003).

Ekmek firindan cikar ¢cikmaz, yani sicak iken amtedanamali, ambalajlanmadan 6nce
yaklasik 20°C’ye hizl bir sekilde sgutulmalidir. Ayrica ambalajli ekmek kesinlikle skca
ve nemlisartlarda saklanmamalidir. Ekmek bayatlamasi ekmgikien sonra meydana
gelen pek cok dgsmeye bghdir. Degisiklikler hem ekmgin icinde hem de kalgunda
meydana gelmektedir (Aydin 2008). Nobile vd (20a88)balajlama metotlarinin ekga
raf dmrine etkisi Gzerine yaptiargtirmada modifiye atmosfer ambalajlamanin egme

raf omrunt uzatgni belirtmektedir.

Modifiye atmosfer ambalajlama (MAP), ambalaj icikdeatmosferin bilgimini
degistirerek gidalarin raf Gmrind uzatan ve kalitesimn sire korunmasini@ayan bir
tekniktir. Bu amac icin kullanilan gaz k@minin bilgimi gidaya ve bozulma
mekanizmalarina Igadir. Gidalarda gorulen bozulmalar biyokimyasayblojik, fiziksel
ve mikrobiyolojik kokenli olabilir. MAP sistemleroe & dersimi oksijene bgli
istenmeyen (oksidatif) tepkimeleri azaltmak ve aécanikroorganizmalarin gelimini
azaltmak icin dgik seviyelerde tutulur. Daha cok bakteriyostatikileti ytzinden
yuksek konsantrasyonda €©%10) ve denge gazi olarak nitrojen kullaniAnénim
2009c¢).

Ekmek yalnizca dgal ambalajlarla ambalajlanmalidir. Kullaniimasirmoruniu oldgu
durumlarda ambalaj malzemesi olarak selofan’a vanlebilmektedir. Organik ekmekler
genelde kraft ambalajlarla sgti sunulmaktadir. Ambalajlama  materyali ekolojik
gorislere uygun secilgi olmalidir. Paket Uzerinde Uretici valemeciye ait tim
kademeleri ve isimleri belirtiimelidir (Anonira009d).
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Gunumuzde bir¢cok gida maddesisipimeye hazir halde gmtularak veya dondurularak
muhafaza edilmektedir. Ekmek israfini 6nlemek vé&etitilere her an taze ekmek
sunabilmek, gletmelere ekonomik ve zaman acisindan avangdasek gibi amaclarla,
bircok Ulkede ekmek hamurlarinin dondurularak maba$i Gzerine camalar yapilmg

ve Avrupa’nin bircok ilkesinde uygulama alani buytmu Ulkemizde de bazi unlu
mamuller dondurularak muhafaza edilmesinesikarekmek hamurlari igcin boyle bir

uygulama cok yenidir (Talay ve Bostan 1995).

Dondurulmyg hamur kullanilarak Gretilen ekmeklerin daha kigeede elde edilebilmesi,
taze ekmge cok yakin gorungive tada sahip olmasi, Uretimi icin yer ve spesifik
ekipmana gerek duyulmamasi ve uygun fiyatta olngisi avantajlari bulunmaktadir
(Giannouet al. 2003; Giannou and Tzia 2007).

Ayrica bu yontem hamurlarin merkezi olarak fazlaktamida Uretilip donmy halde
depolanmasina ve kiguk oOlceklisletmelere datiimasina olanak $tamaktadir
(Phimolsiripolet al. 2008). Bu avantajlarinin yani sira dorgntnamur teknginin, triintin
kalitesini etkileyen ve g6z onidnde bulundurulmagregen bazi dezavantajlart da
mevcuttur. Bunlar dondurarak depolama sirasinda amay ygama yeten@ ve
aktivitesindeki azalma nedeniyle gaz tutma guctuadalmasi ve buna Pl olarak da
ekmek hacminin djilk olmasi ve dondurma sirasindasalu buz kristallerinin gluten
agina fiziksel olarak zarar vermesidir (Cauvain anduig 2000; Rouillest al. 2000;
Ribottaet al. 2006).

Donmu; hamurdan Uretilen ekmeklerin kalitesini etkileyaktorler hamur formulasyonu,
hamur ygurma siresi, dondurma hizi, depolama suresi, depolarasindaki sicaklik
dalgalanmasi ve ¢ozme hizi gibi proses paramattgl@ravetet al. 2000; Rouilleet al.
2000; Bhattacharyet al. 2003; Phimolsiripoét al. 2008).

Pisirilip, tiketime sunuma hazir hale getiriimekmegin yapiimasinda teknolojik
yeniliklerle birlikte kullanilmaya bganan modern girme ekipmanlarina sahip firinlarin

yani sira, geleneksel gnime yontemlerine sahip firinlarin  da Uretimberi devam
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ettikleri ve aralarinda bir rekabetin glpu bilinmektedir (Koéksal 2007). Son
yuzyilda ekmek endustrisi buyutk bir devrim gecytini EI yapimi kicuk firinlarin yerini
guinuimuzde buytk, ileri teknoloji kullanan modermek fabrikalari alngtir (Decock and
Cappelle 2005). Ekmek imalatinda kullanilarsirmi ekipmanlar, § yerlerinin
kapasitesine sietme sahibinin finansman gucune, stedii talebine ve yakit tirinun
kullaniima miktarina gore kendi aralarinda boywhatador, ttiinel ve déner firinlar olarak
cesitlendiriimektedirler. Isletme  sahibinin  ekmek Uretiminde gereken eiinl
sglayabilmesi, atil kapasite ile ¢ahamasi ve bulungu bélge icin en uygun
makine tlriind ya da bunlarin uygun bir kidesini se¢cmesi gerekmektedir (Koksal 2007).
Teknolojik gelsmelerin paralelinde Uretim kapasitesi de hizla akiia, kguclinden

tasarruf splanmakta, hijyenik ve gkl ortamlarda Uretim gittikce yayginiamaktadir.

Gelecekte, ekmek imalatinin, az miktarda ama ¢gk {eeten tezgah firinlari ve toplu
imalat yapan bant tipi firinlar olmak tzere iki agiaupta gercekkgmesi beklenmektedir.
Ulkemizde ekmgin hijyenik kosullarda dretimi  konusunda bircok eksiklik
bulunmaktadir. Teknolojinin gglimi ile iyilesmesi beklenen ekmek kalitesi son 10-15
yilda bir cok gelmenin aksine oldukca bozulgtur. Ekmek Uretimindeki ve
kalitesindeki bu eksiklikler sik sik basin ve yayirganlarinda yer almaktadir. Yapilan
tim denetimler ve uygulanan cezalar durumun diedsi konusunda yetersiz
kalmaktadir. Denetim hizmetlerinin yeterli seviyed@lunmamasi ile kigcuksletme
sayisinin fazlafy ve dainik yapisi, kayit giligi, modern gletmelerle haksiz rekabeti ve
tuketici sgligina uygun keullarda ve kalitede dretim yapilamama riskini beratde
getirmektedir (Onsiiz vd 2005). Ayrica tilkemizde Wkiyir ekonomik boyuta uganis
gida sektoérinde, en 6nemli paya sahip olan un Ve omamuller sanayiinde ygthis
eleman ihtiyacini karlayacak “firinci” yetgtiren yiksek okullarin acilarak, bilimsel
esaslara gore yetnis elemanlarin istihdam edilmesi pek c¢ok c¢ozimin yada

uygulanabilmesini mimkun kilacaktir.

TBMM tarafindan onaylanan 8. B&llik Kalkinma Plani’'nin imalat Sanayi ile ilgili
Amaglar, ilkeler ve Politikalar boliminde 1147 no’lu tedbird&ida givenlginin
sglanmasi amaclyla kamunun denetim altyapisi ve Hien@n iyilestiriimesi

sgglanacaktir. Yine bu amaca donik olarak, AB (Avrupigligi) mevzuati ve DTO
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(Diinya Ticaret Orgiti)'nin  6ngorgii  hikiumlerle uyumlu, hammadde temin
asamasindan pazarlamaaaasina kadar kalite ve hijyen sistemlerinin samarafindan
yaygin bicimde uygulanmasi esas olacaktir.” denenelttip, kurulacak gida guvegli

sisteminin AB ve diinya standartlari ile uyumlu ogmé@ngorialmettr (Kiymaz 2003).

Kuclk iletmeler Tirkiye ekonomisinin cekirgi@i olusturmaktadirlar. Ulkemizde
firnlarin ¢ggu kucguk sletmelerdir. Ancak, kuguksietmeler mali kaynaklara weada
onemli zorluklar ygamaktadirlar. Kucuk sietmelerin istihdam, sk ve cevre gibi
konulardaki AB dizenlemelerine uyumda 6nemli zddulyasayacaklari dgtintlmektedir
(Kiymaz 2003).

Dunyada gida sanayinin her gecen gun daha danilegie modernignesi ve farkli
niteliklerde bircok yeni gidanin gglirilip Uretilmesine kagin, bunlar icinde yerini ve
onemini koruyan, 6zellikle Glkemiz insanlarinin gagzemedii ve yerine alternatif olarak
hicbir seyi koyamadt tek gida maddesi ekmektir (Unal 1992). Ekmek etiikinin
yuksek olmasindan dolayr ekmekgilik sektori gidamaganizin en 6nemli kolunu
olusturmaktadir. Ekmek  fabrikalarindaki  proses baddarinin fazla olmasi,
ekmeklerin pgme sonrasi tavalardan alinip sepetlere konmesket veya bakkallara
sevk edilmesi, sagitezgahlarina dizilmesi ve rgtérilerin ekmek se¢me haklarini rahatca
kullanmalari  kontaminasyonlara sebep olabilir.rnég ekmek Uretiminde katki
maddelerinin Ol¢Ustiz kullanimi ile ilgili engler farkli alternatiflerin olgmasini

saglamistir (Dogan ve Yildiz 2009).

Yuzyillimizin ikinci yarisina yakkarken artik ekmek yapiminda modern tekniklerin gata
ciktigl ve makinelgmenin baladigi gérulmektedir. Bir anlamda bu sire icerisinde ekm
sektorinin hizla sanayjlesi séylenebilir. Ozellikle A.B.D.’de bgayan makinelgme
giderek gekmis ve diger ulkeler de bunu izlesierdir. Bir yandan da ekmek tadinin
ayrintilarina girildgi, boylece tiketiciye bol ¢& sunulmaya bgandgi gorulmektedir.
Ulkemizde de diinyadaki bu ggihe yaklgik on yil evvel kulak verilmi ve istanbul
basta olmak Uzere buyuk illerimizde (Ankara, Eshiir, izmir, Bursa ve Antalya gibi)

cesitli tipte ekmek Uretimine bdanmstir. Bugln artik makinelenis isletmelerin giderek
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arttigi ve modern teknikler kullanilarak ekmek imalatpyeigr gorilmektedir. Ayrica
¢esitli gramajda ekmek Uretimine anmasinin, ekmek israfinin 6nlenmesinde 6nemli bir
etken old@gu bilinmektedir.iki kisilik ailelerin ya da yalniz ygyan insanlarin boylece
tuketebilecekleri buyuklikte ekmek alabilganslari dgmustur ve bu tip Uretimle tonlara
varan ekmek atiminin azalaeaoriGsu vardir. Kurum beslenmesi yapilagetmelerde de
bu gun artik giderek kicuk gramajli ekmeklerin &ollmasi atimi 6nleme amaci ile

alinan onlemler arasindadir (Baysal 1994).

Ulkemizde ekmgin hijyenik ve sa&likli kosullarda uretimi konusunda birgok eksiklik
bulunmaktadir. Ekmek kalitesi, son yillarda tekngi&@elisim dogrultusunda iyilgmesi
beklenirken aksine olduk¢a bozulgtwr. Ekmek kalitesindeki bu eksiklikler sik sik
ulusal, yerel basin ve yayin organlarinda yer atadhk Kanun ve yonetmeliklere ga
olarak yapilan tim denetimler ve uygulanan cezdlmumun dizeltiimesi konusunda
yetersiz kalmaktadir. Denetim hizmetlerinin yeteskviyede yapilmamasiyla birlikte,
kicuk sletme sayisinin fazlgh ve da&inikhig, kayit dsiligr, modern gletmelerle haksiz

rekabeti ve kaliteli Gretim yapilamama riskini deréiberinde getirmektedir (¥it 2009).

Kiguk isletmeler Turkiye ekonomisinin vazgecilmez ve temehsurlarindandir.
Ulkemizde firinlarin ¢gu bu yapidaki kiigiiksietmelerdir. Ancak, kiigiiksietmeler mali
kaynaklara ulgmada ve kullanmada gkr isletmeler kadar rahat gedir. Kuguk
isletmelerin istihdam, gk ve cevre gibi konularda AB dizenlemelerine uyproblemi

yasayacaklari dgtintlmektedir (Ygit 2009).

Ulkemizde genel bir ekmek politikasinin olmamasekenek yapimcisi firincilarin teknik
bilgi, gida mevzuati ve kontroll, otokontrol gikonularda yeterli bilgi, gitim ve
orgutlenmelerden yoksun olmalari, sorunlaringelaunda etkili olan faktorlerin kanda
gelmektedir. Ekmek Uretimi goanlukla basit teknolojiye dayali kii¢ctik Unitelerde gok
daginik bicimde, gunliuk tuketim dikkate alinarak yapalktadir. Ekmek kalitesi g#i
sebeplerle (yetersiz bilgiggimsiz personel, kalitesiz hammadde ve teknik ygtrdikler)

istenilen seviyeye cikarilamamaktadir (Unal 1992).
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Ulkemizde, ekmekgifiimiz gercek bir sanayi dali haline gelmekte oldukeai kalmstir.
Son yillarda ciddi adimlar atilmasina §ar hentz problem tam olarak ¢ozulebgmi
degildir. Hammadde ve Uretimde kullanilan girdilefipatlarinda goérilen dalgalanmalar,
ekmezin maliyetini etkilemekte ve bolgesgdrtlara gore désen farkl ekmek fiyatlarinin
olusmasina neden olmaktadir. Ekmek maliyeti; girdiédidfiyat dalgalanmalarina,
Uretim kapasitesine, Uretim ekipmanlarinin durumutanek formilasyonuna, cgha
kapasitesine k@ olarak degisim gostermektedir. Yerel yonetimler ekmek fiyattari
kontrol altinda ve mumkin olgunca dguk tutmak icin rekabeti t®ik edip ihtiyag
fazlasi gletmelerin acilmasina izin vergherdir. Bu da gletmelerin atil kapasite ile
calismasina ve haksiz rekabete neden glmasu zaman ekmek kalitesini olumsuz yonde
etkilemistir. Ulkemizdeki kiigiik ve orta 6lgekli ekmek fakalarinin birggunun yaklaik
olarak %50—-60 kapasite ile ¢algl goz 6ninde bulundurulursa, konunun énemi daha iyi

anlgilacaktir (D@an 1997).

Bu calsmanin genel amaci, Sivas ilindeki ekmek tuketimi ss/urganiii Gzerinde
tuketici ve Uretici dinamiklerini belirleyebilmektiBu amacla tiketiciler ve Ureticiler igin
iki ayri anket formu hazirlanmive sonuclar tiketiciler ve UGreticiler icin ayri ray
degerlendirmeye alinngtir. Arastirmada gunlik ygantimizda yeri ve 6nemi ¢ok fazla
olan ekmgin tuketiciler tarafindan tuketim miktari, ekmekrdidinde dikkat ettikleri
kriterler, ekmek israfi ve israf hakkindaki fikirleve bayat ekmekleri gerlendirme
yontemleri belirlenmi ve birbirleriyle iliskili oldugu distintlen dgiskenler arasinda ki
iliski durumu tespit edilngtir. Ureticilere yonelik yapilan caimada ise, Sivas ilinde
faaliyet gosteren ekmek firinlarinin dretim kapelsiti ve Urettikleri ekmek gdleri, alet-
ekipman durumlari, bayat ekmekleri ggelendirme yontemleri ve Ulkemizdeki ekmek

israfl hakkindaki fikirleri dgerlendirilmistir.
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2. KAYNAK OZETLER i

Ankara’da ekmek tiketimi ve zayiati ghamasinda kii basina ekmek tiketiminin 597,6
g olduzu belirlenmgtir. Deneklerin artan ekmekleri gerlendirmesekillerinin; kofte ve
corbalarda kullanma (%55,1), hayvan yemi olaraklakuha (%33,2), fakire verme
(%6,9), cope atma (%3,1) ve satma (%1,7) gldaratirma bulgular arasindadir (Orer
1975).

Ankara-Cubuk ilce merkezi koylerinde ailelerin kwshe durumlarini saptamada
uygulanan dgisik arsstirma yontemlerinin dgerlendiriimesi konusunda yapilan bir
argtirmada, ekmek tuketiminin ttketici Unite go@a ginde ortalama 534,5 g ofdu
belirlenmitir (Guneyli 1977).

1974 yilinda gida tiketimi konusunda yapilan bastarmada Turkiye geneli icin tiketici
Unite bgina gunlik ekmek tiketiminin 502 g okglutespit edilmgtir (Koksal 1974).

Ankara Ortabereket kdylnde yapilan birsaranada ailelerin tiketici tnite h@a giinde

ortalama ekmek ttiketiminin giinde 390 g @dupelirlenmgtir (Kocoglu 1978).

Toplu beslenme yapan kurumlardaki ekmek israfigpiteetmek amaciyla yapilan bir
calsmada, U¢ gin yemek veren gili yetistirme yurtlan ve yatili okullarda ekrm
ortalama %16,69’'unun yenilmeyip atgdi bu atilmanin birey ana verilen gunliik 600 g
ekmeain Ozellikle kiz @rencilere fazla gelmesi nedeniyle yenilememesinden
kaynaklandgl bildirilmistir. Arastirici giinde bir gin ekmek veren ve ysekinlerin
calistigl bazi kurumlarda ise birey giaa 100-250 g ekmek veriglni, bunun ortalama
%28,4’Unun yenilmeyip atil@ini, atilma nedeninin de verilen ekgme fazla gelmesi
oldugunu tespit etmstir (Birer 1982).

Ankara ilinde yapilan bir agarmada firin ve bakkal-bayilerde meydana gelen edm

kayiplarini, israf ve kayiplarin nedenlerini giramak amaci ile 39 firin, 201 bakkal-bayi,
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174 apartman agarma kapsamina alingtir. Arastirma sonuclarina gore firin paa
guinde ortalama 40,6 adet, bakkal-bayilerde 3,2, &etapartman icin ise 1,1 adet ekmek
kullaniimayarak israf edilmektedir (Guneyli vd 1982

Izmir'in Bornova ilgesinde sosyo-ekonomik ve kulliotézeyleri farkli 400 ailenin ekmek
tuketimi, ekmek atimi ve artan ekmekleringddendirmesekilleri tUzerinde yapilan bir
argtirmada, ailelerin tumunin ekigiai casidan aldgl, birey bgina alinan ortalama
ekmek miktarinin ise guk gelirli ailelerde 421 g, orta gelirli ailelerd®/3 g, yuksek
gelirli ailelerde 374 g oldgu belirlenmitir. Atilan ekmek miktarlarini da ayni sirayla 28,
39 ve 49 g olarak saptaghr. Ailelerin satin aldiklari ekmekte dikkat etgki ilk 6zellik *
tazelik “ olarak belirtiimg ve ekmgin naylon torbada satilmasinin daha uygun @aca
soylenmgtir. Geliri az olan ailelerde artan ekmeklerin papaekmek tatlisseklinde
deserlendirildigi, gelir dizeyi yuksek olan ailelerde ise elinebpe atma, hayvan yemi

olarak kullanma glimlerinin oldugu ayni argtirmayla saptanngtir (Yilmaz 1983).

Turkiye 1984 gida tiketimi ve beslenmesairmmasinda, Turkiye'de tiketici Unite paa
disen ortalama gunlik ekmek tiketiminin kirsal kesna@3 g, kentsel kesimde ise 462
g oldugu, tuketimin ayrica ki mevsiminde 455 g, yaz mevsiminde ise 493 g @idu
bildirilmi stir (Tonuk ve Gultirk 1984).

Ankara’da yaayan diguk, orta ve yuksek sosyo-ekonomik diizeylerde bulu@&O
ailenin ekmek tuketimi, artan ekmek durumu, artanléiiketimsekilleri, ekmek israfini

tespit etmek icin bir agdirma yapiimgtir (Aktas 1988).

ABD’de yapilan argtirmada gunluk diyetteki tahil Grtnleri arasindaneiin on sirayi
aldigl, tuketimin erkeklerde 15-17 §@, kadinlarda 14 w&a en fazla oldgu tespit
edilmistir. ABD’de kisi basina erkekler 135 g, kadinlar 90 g kadar ekmek tiké&tedir.
Amerikan ailesinde gunluk enerjinin %24,3-28, pimin %15,2-18,4, yan %13,5-16,7,
karbonhidratin %38,4-46, kalsiyumun %15-23, dem¥$22,6-33, tiaminin %27,2-35,
riboflavinin de %16-20 arasinda ekmekterglandgi tespit edilmgtir. ingiltere’de ise
ekmek gunliik kalorinin %29’unu ve proteininde %2&'saslamaktadir (Ozkaya 1992).
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Yaman (1999) tarafindan Tekirglailindeki “Ekmek Firinlarinin Durumu” konulu tez
calsmasinda, ekmek firinlarinin mevcut durumu Kfizialtyapi, hijyen durumu,
kapasite, Uretim, pazarlama) ve Gida Kodeksiimgunluklar argtiriimis ve su
sonuclar elde edilmgtir. Firincilarin %54’G, bu megle herhangi bir gida ggimi
almadan bgamaktadir. Firnlarda gida konusund&retim gormig (Lise veya
Yuksekokul) hicbir personel bulunmamaktadirriffarda cakan personelin ancak
%37’si  hijyen konusunda bilgi sahibidir. Flann %46’si hijyen kurallarina
uymamaktadir. Firinlarin hepsindgbeke suyu kullaniimaktadir. Anket sonucunda
finnlarin hala kiguk olcekli ailesletmeleri olarak ve yeterli hijyene sahip abian

calistiklari belirlenmitir.

Demircioglu (1999) “Ankarallinde Tiiketilen Ekmek Gatlerinin TuketimSekli, Tuketim
Sikhgr ve Tuketim Miktarlari ile Protein, Y& Nem, Kul, Karbonhidrat ve Eneriji
Miktarlarinin Saptanmasi Uzerine Bir Atama” konulu camasinda, ailelerin %84,8'i
ekmesi satin almakta oldiu, bireylerin ksi basina ekmek tiiketim miktarinin ortalama
328,515,7 g/gun bulunmgtur.Tlketilen ekmek miktarinin sosyo-ekonomik diezexe
egitim dlzeyine gore dgstigi belirlenmistir.

Kilicarslan (2000) Konya'da toplu beslenme yapkanumlarda ekmek tiketimi ve israfi
ve nedenleri ile ilgili yapngioldugu calsmada, bireylerin cinsiyeti, yg egitim duzeyi,
sosyo-ekonomik durumu, meslekleri ile ekmek tuketua israfi arasinda anlamli bir
iliski oldugunu, ayrica ekm@n sunuly bicimi, 6gindeki yemgin tiri ve yemgin

miktari ile ekmek tiiketimi ve israfl arasinda anlidoir ili ski oldugunu ortaya koymgtur.

Turker (2001) Konya’'da ekmek Kkalitesinin beairinesine yonelik 494 itzerinde
yaptgl argtirmada hijyen keullarina uyulmamasi nedeniyle ekmeklerde, kirmiz
lekeler, kiuflenme, beyazlma ve yapkanlgma hastaliklarinin meydana ggidi
tespit etmgtir. Ayni aratirict yaptgl diger bir argtirmada, tiketicilerin  yakkak
%35’inin bayat ekm& hayvanlara verdi, yaklaik %6’sinin ¢Ope afiini ortaya
koymuwtur. Sonu¢ olarak Konya'daki tuketicilerin  yaik %421’inin  ekmek

tuketiminde bilin¢li davranmag, tiketicilerin sadece %12’sinin ekgieuzun sire
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bayatlamaya kar koruma sglayan buzdolabinda sakl@dive ekmgi naylon pget
icerisinde saklayip kisa surede bayatlatan itilein oraninin ise %48 oldwu
anlaslimistir (Turker 2003)

Unal (2003) ozellikle barrsak fonksiyonlari ve icerdikleri mineraller bakmdan kepekli
ekmesin daha sglikli ve besleyici oldgu, tek baina gunde bir ekmek yenince 600-700
kalori alindgl, bununsismanlik nedeni olmagi, ekmekte yain bulunmadii, kepekli
ekmezsin binlerce yildir bilinen bir ekmek tirt doisu, Anadolu’daki eski yazitlarda
ve arkeolojik kazilarda kepekli ekmek Uretiminyaygin oldgunun goruldgu,
cunkl @utme teknolojilerinin ge§imesi lzerine undaki kegia ayrilabildigi, bugday
ya da arpa ununa %5 ile %25 arasinda kepek ilavierekl maya, tuz ve suyla

karistirilmasi sonucu hazirlanan kepekli ekmekte buimemli old@gunu aciklamstir.

Elgin (2004) yapmgioldugu aragtirmada, ekmgin daha ucuza mal edilmesi icin kalitesiz
un ve sgliksiz katki maddelerinin kullanilmasinin ttketicinsgsligini 6nemli dlgtude
bozdwgunu, Ozellikle buyuksehirlerde gelir seviyesinin ¢ok glik oldusunu ve ekmekte
kaliteden ziyade ucuziun arandil, bolgelerde ekm@ ucuza imal etmek isteyen
firncilarin cuvali 22 milyon TL'den 4 milyon Tye kadar dgisen kalitede bulunan
unlari kendilerine gore tercih ettiklerini, m&kte kalitenin aranmagini, tiketicinin
ucuz istedii yerlerde; ureticinin de ucuz un ve katki maddelarlandgini ortaya
koymustur.

Tanik (2006) “Ekmek Uretiminde Kalite Uygulamalame Misteri Memnuniyet
Dinamiklerinin Belirlenmesi” konulu ¢calmasinda, firinlarin %75’inin g§afirin veya kara
firn olarak bilinen firnlar oldgu, finnlarin %65'inin  atil kapasite ile csthgl,

tuketicilerin ise %78’inin beyaz somun ekga tercih ettgini ve tiketicilerin %36’sInin
gunlik alinan ekm@ tiketemedikleri icin 1/3'Unl ¢cobpe atarak yada Venjara vererek

israf ettgini ortaya koymugtur.

Dogan (2008) “Pazarlama Anlaynda Uriin Gelitirme ve Boluilinde Ekmekile ilgili

Bir Uygulama” konulu cadmada tiketicilerin ekm@n ambalajli olmasini, ikinci
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derecede eknggn fiyatinin digik olmasini, UGglncu olarak da ekmeksitd ginin
artinlmasini ve ekm@n hijyenik ortamlarda Uretilmesini talep ettikleri ortaya

koymustur.

Yigit (2009) “Agri ilinde Serbest Tip Ekmek Ureten Firinlaring@dendiriimesi” konulu
calismada, A ilinde ekmek firinlarinin ggunun sonradan modifiye edilgnisletmeler
oldugunu, kapasitelerinin kullanilabilir kapasiteninkcaltinda oldgunu ve yodredeki
isletmelerde temizlik ve dezenfeksiyonun yetersizdasit yontemlerle yapilgini ortaya

koymustur.

Gunumuze kadar ekmek tuketimi ve israfi ile ilgilikemizde yapilan caimalar
karsilastirdigimizda, 1970’li yillarda birey Bana tiketilen ekmek miktari yaklg ginde
500 g civarindayken, ilerleyen yillarda bu rakar@@® g civarina dgitigti gérilmektedir.
Bunun da udlkemizin sosyo-ekonomik diizeyinde ki sped ve toplumuzun gtim

seviyesinin yikselmesi ile ekmek tiketiminde dailfiagdi davraniimasi ile ilgkili oldugu

dUstnidlmektedir.

Hindistan’da yapilan bir agarmaya gore, insanlarin go dayanma suresi uzun olan
ekmesi tuketmektedir. Marketlerde ki toplam ekmek satin ortalama %20,4’'UnGs¢i
sinifi, %44,8'ini orta gelirli sinif, %35’ini yukgegelirli sinif tiketmektedir. Ekmek
tuketimi daha ¢okehir merkezlerinde odaldanistir (Nicholson 1970).

Bati Almanya’da ekmek tiketimi istikrarli birgéim gostermekte, ki basina yilda
ortalama 70-80 kg ekmek ghaektedir. Almanlar secimlerini cavdar ek@meden yana
kullanmaktadirlar. Ozel ekmekleri arasinda ketemutolu ekmek en lyga gelmektedir.
Ekmek tiketimi artarken, yemek tuketimi azajtm Ekmek tiketimi Ozellikle caima

saatlerinde artigostermektedir (Steller 1971).

Japonya’da ekmek tuketiminin galiizerine yapilan bir agarma gosternstir ki, ekmek
endustrisinin en buyldk problemi Japon hikimetiniird8rmekte oldgu devlet
politikasidir. Burada halk beyaz ekmek tuketiminegild de, piring tuketimine
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yonlendirilmistir. Piring tiketimi devletinde degteile diger gidalarla surekli bir rekabet
icerisindedir. Bu durum eknge olan ilgiyi azaltmgtir (Uchida 1979).

Avusturalya’nin  Sidney sehrindeki kadin tiketicilerin gunlik ekmek tiketimm
arastinldig! bir calsmada, dort buyik aiveris merkezinde yapilan incelemelerde gunlik
ekmek tiketiminin ortalama U¢ dilim olgu ve gruplar arasinda farkgln olmadgi
gozlenmgtir. Ekmek tiketimininsehir merkezleri dindaki yerlgim alanlarinda ise
farklhlik gosterdgi belirtiimektedir (Heywood 1979).

Ekmek tuketimi ile ilgili yapilan bgka bir aratirmada, Norvecli tiketicilerin
aliskanhklari incelenmgtir. Ailelerin ekonomik durumlarinin elvati oldugu halde
ekmeklerini evlerinde yaptiklari ve kepekli unucitrettikleri gézlenmitir (Rognerudet
al. 1983).

Son yillarda yeni dinya ulkelerine tiketilen ekmmiktarlarinda ary gozlenmitir.
Ozellikle ekmek yapiminda kullanilan gaay ununa Hint irngi, bitki ve Hindistan cevizi
eklenerek zengingenesi s@lanmstir. Zenginlame sonucu besin deri artan ekmek
tuketicinin de ilgisini cekngtir (Dukes and Toma 1995).

Giannouet al. (2003) yapmy olduklari cagmada donmg hamurdan yapilan ekge
kalite ve guvenlik acisindan etki eden faletior argtirmiglar ve kaliteye etki eden
en 6nemli faktorin saklama sicgklolmasi ile birlikte kaliteli hammaddeslem metodu

ve ambalajlamanin da dnemli rolU ofdunu tespit etngierdir.

Malakootian ve Dowlatshahi (2005) geliekte olan Ulkeler grubunda olainan’da
yapmsg olduklarn argtirmada, halkin eknge temel ve vazgecilmez besin maddesi
olarak gordigunu, gunluk kgi basina 300 gram ekmek tuketifgni, firinlarin %75’inin
dogrudan i1sitmall odun veya fuel-oil firini ve ancaR4@’sinde Avrupa standartlarinda
kabul edilebilir hijyen sundiunu, ekmekte kullanilan sodayaghaolarak ekmgin raf
omranin %30 azalgini, kalitesiz bgday, @&utme ve depolamasartlarinin
yetersizlginden dolayi ¢cok miktarda vitamin ve mineral kagldugunu tespit etngierdir.
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Ulkemizde 300 g'in uizerinde olan ekmek tiketimizibBati Avrupa tilkelerinde 70-80 g
civarinda oldgu, dinya ulkelerinin ggunda besin dgeri daha yuksek olan ekmek
cesitleri (kepek, cavdar, keten tohumlu ekmek vb.)dilikcken, toplumumuzun yarisinin

beyaz somun ekngetikettigi belirtiimektedir.
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3. MATERYAL ve YONTEM

Arastirmada tespit edilen amaclar yoninde belirlenembgn bitini ana kitleyi, ana
kitleyi temsil eden ve ana kitleden rastgele secidt grup ise orneklemi ofturur.
Arastirmada 6rnekleme yontemlerinden biri olan ihtiméfhekleme yontemi secilwtir.
ihtimalli 6rneklemede ana kitlenin sinirlari beltidie bu sinirlar icinde ana kitle geini
iceren guven araini hesaplamak mumkindidr. Bu da ana kitle hakkyatam yapma
imkani s@lamaktadir. Orneklem buyukiiniin hesaplanmasinda ana kitlenin belli gidu

durumdaki formul gagida verilmitir (Bas 2005):

n=N.p.q / (N-1).[(d%2)]+p.q

n: Ornekleme alinacak insan sayisi

N:Ana kitledeki insan sayisi

z: Belirli bir anlamalilik diizeyinde z tablosugesi
p: Arastirllan olayin gercekigme olasilgl

g: Arastirilan olayin gercekiememe olasifi

d: Arastirilan olayin gorilme siklina gore kabul edilen -/+ 6rnekleme hatasi

Hedef kitledeki kji sayisi, Turkiyelstatistik Kurumu Kayseri Bolge Mudugi
verilerine gore, 2008 tarihinde gercedtiglen nufus sayiminda; Sivas ili merkez nifusu
288.693'dur. Bu ana kitle icin 6érneklem hatasi 0y@ %95 glven ard@inda z dgeri
1,96'dir. Incelenen olayin gerceklme olasilgl ile gerceklememe olasifii olan p ve g

degerleri it p=q=0,50 alinnstir.

n=288693.(1,962).(0,50).(0,50)/(0,052).(2886933B4 kii Orneklemi olgturmaktadir.
Ancak aratirmanin guvenirigini arttirmak ve gecersiz olan anketlerin olabilgade g6z
onunde tutularak, farkli semtlerde oturan, sosymReknik dizeyleri birbirinden farkl

olan 400 kgiye tuketici anket sorulari goudan ve aracilar yardimiyla gtailmistir.
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Ureticilere uygulanan anket gghasi icin ise, Tarim il Mudurfirnden Sivas ilinde
faaliyet gosteren ekmek firinlarinin isimleri veresleri alinmg ve faaliyet gosteren 35
ekmek firin gletmesinden 33’Gne wdabilmistir. Ayrica Sivas ilinde faaliyet gdsteren
180 adet oldgu 6grenilen pide firinlarinin ise 17’si ile g&iiimis ve Uretici anket formu

toplam 50 adet firingietmesine uygulanrgtir.

Anket yonteminin, birincil kaynaktan veri elde etmre diger yontemi olan gézlem
yontemine gore Ustun bir 6zgilivardir. En yaygin ve sik kullanimi olmasi, bilméstin
bir o6zelligidir. Bu 6zelligi ortaya cikartan 6nemli konu, goézlem ydntemindeuso
sorulmamasina k@n, anket yonteminde sorular sorulmasidir. Ankemiendaki sorular
yazili (mektupla anket) ve sozli (telefonla ankgbyisme) olarak sorulabilmektedir.
Diger bir 6zellik ise esneklik ve gidliliktir. Anket yontemi ile pek cok ve ggte bilgiler
toplamak olanaklidir. Cevaplayicilarin tutum ve masglarindan tutun da demografik
Ozelliklerine kadar d#sik turde bilgiler elde edebilmek s6z konusudur. Ubacak
sorulardaki esneklik ve gililik ile cok cesitli bilgiler elde edilebilir. Anket yonteminin
bir diger 6nemli 6zelki de verilerin daha cabuk ve daha az maliyetle eltieebilmesidir.
Bilgi toplanacak konularin ve $lerin geng bir yelpazeye yayilabilmesi ve ilgitin
olanaklarinin sundiu hiz ve dguk maliyetle egim firsatlari, anket yonteminin bu
Ozelligini olusturmaktadir (Odaba 2009).

Arastirilmak istenen hususlar g6z o©nidnde bulundurulanaggun anket formu
hazirlanmgtir. Anket formunda hazirlanan sorularin amaca aygimasina ve herkes

tarafindan ayni algilanmasina dikkat edslimni

Anket sorulari hazirlandiktan sonra, tuketici grigio hazirlanan anket sorulari ile 3Giki
Uzerinde bir 6n ¢cajma yapilmgtir. On calsmada farkli demografik 6zellikteki bu 30
kisilik tiketici grubundan gelen ai@riler dogrultusunda ve anket sorularina verilen
yanitlarin analizinden sonra gorulen eksiklikledegilerek anket formuna sogekli

verilmistir.
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Anket formunda yer alan sorular, gkli, coktan segmeli sorulardan efaustur. Tuketici
anket formunun ilk bolimi demografik sorulardan solaktadir. Burada tuketicinin
cinsiyeti, yal, 6grenim duzeyi, mesf@, gelir dizeyleri ve ailedeki ki sayisi
belirlenmeye capiimistir. ikinci bélimde ise tiketicilerin ekmek tiiketim miktaekmek
tuketim algkanliklari, ekmek israfi ve israf hakkindaki filarl ve bayat eknig
degerlendirme yontemleri belirlenmeye galmistir. Ureticiler icin uygulanan anket
formunda ise, sietmelerin ekmek Uretim kapasiteleri, alet-ekipndhurumu, $ci sayisi
gibi isletmeye yonelik sorular vgletmede Uretilen ekmek gé#eri ile, firincilarin ekmek
israfi hakkindaki fikirleri ve bayat ekmekleri gkxlendirme yontemlerini belirlemeye

1 ve EK 2’'de sunulmgur.

Her iki gruba uygulanan anket sorulariningeldendiriimesinde, elde edilen veri SPSS
15.0 paket programi kullanilarak analiz editini Demografik dgiskenlerin ortaya
konulmasi amaciyla frekans ve yiizde tablolari yastir. TUketicilerin demografik
durumlari ile ekmek tiketimi ve ekmek israfigdégenleri arasinda anlamli bir gkinin

bulunup bulunmagh X2 testi ile analiz edilnstir.
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4. ARASTIRMANIN BULGULARI ve DE GERLENDIRMELER

4.1. Tuketici Dinamikleri

Sivas ilinde ygayan ve argirmaya katilan 400 kinin demografik 6zellikleri ile ilgili

sonugclar ve dgerlendirmeler bu bdik altinda incelennstir.

Cizelge 4.1 Tuketicilerin cinsiyet dgilimi

Tuketicilerin Cinsiyet Dagilimi f %

Erkek 237 59,3
Kadin 163 40,8
Toplam 400 100

Arastirmaya katilan 400 kiden, %59,3'u erkek, %40,8'i kadindir. Oranlar Imire yakin

olmakla birlikte, erkeklerin sayisi kadinlarin sagdan fazladir.

Cizelge 4.2 Tuketicilerin yg dagilimi

Tuketicilerin Ya s Dagilimi f %
15-18 19 4,8
19-30 128 32
31-40 150 37,5
41-50 77 19,3
51 ve Uzeri 26 6,5
Toplam 400 100

Arastirmaya katilanlarin, %4,8’i 15-18 slar1 arasinda, %32’si 19-30 glarl arasinda,
%37,5'i 31-40 yalarn arasinda ve %19,3'U 41-50slax1 arasinda ve %6,5'i 51 yae

Uzerindedir.
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Cizelge 4.3 Tuketicilerin gitim dizeyi dgilimi

Tuketicilerin E gitim DUzeyi f %
Okur Yazar Degil 8 2
IIk6gretim 84 21
OrtaGretim 124 31
Onlisans-Lisans 158 39,5
Lisansustu 26 6,5
Toplam 400 100

Ankete katillanlarin @tim durumlarina bakilg@nnda, %2’si okur yazar ¢@é, %21'i

ilkd gretim, %31'i ortad@retim, %39,5'i 6n lisans ve lisans, %6,5'i lisangisezunudur.

Cizelge 4.4 Tuketicilerin meslek dalimi

Tuketicilerin Meslek Dagilimi f %
Memur 125 31,3
[sci 53 13,3
Serbest Meslek 51 12,8
Emeki 19 4.8
Ev Hanimi 85 21,3
Ogrenci 45 11,3
Diger 22 5,5
Toplam 400 100

Arastirmaya katilanlarin mesleklerine baktnizda ise, %31,3'lUk payla ilk sirada memur
grubu yer almaktadir. Memur grubunu sirasiyla %2#&\8hanimlari, %13,3¢i, %12,8

serbest meslek, %11,3m@nci, %5,5 dier ve %4,8 emekli grubu takip etmektedir.
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Cizelge 4.5Tuketicilerin gelir dgilimi

Tiketicilerin Gelir Da gilimi f %
0-750 TL 112 28,0
751-1250 TL 104 26,0
1251-2000 TL 128 32,0
2001-2750 TL 38 9,5
2751 TL ve Uzeri 18 4.5
Toplam 400 100

Ankete katilan 400 kinin gelir durumlarina bakiimizda ise, %32’si 1251-2000 TL,
%28’i 0-750 TL, %26’sI 751-1250 TL, %9,5'i 20012 TL ve %4,5i 2751 TL ve
Uzerinde aylik gelire sahiptir.

4.1.1. Tuketicilerin hane halki sayisi

Arastirma sonuclarina gore tuketicilerin hane halkilsay %430 3-4 k§i, %411 5-6
Kisi, %9'u 1-2 kii ve %7’si ise 7 kii ve Uzerinde oldgu belirlenmitir. Asagida yer alan
Sekil 4.1'de tuketicilerin hane halki sayilarina d#gilim verilmistir. Tuketicilerin buyuk

bolumunun 3-4 kilik ve 5-6 kisilik hanelerden olgtugu gérilmektedir.

7 Kisi ve Uzeri; 29;
7% 1-2 Kisi; 34; 9%

@ 1-2 Kisi
m 3-4 Kisi
O 5-6 Kisi
3-4 Kisi; 174; 43% 0O 7 Kisi ve Uzeri

5-6 Kisi; 163; 41%

Sekil 4.1. Tuketicilerin hane halki sayisi
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4.1.2. Tuketicilerin gunluk evlerine aldiklari ekmek sayisi

Arastirma sonugclarina gore tuketicilerin %211 iki ekkné621'i ¢ ekmek, %18'i dort
ekmek, %17'si bg ekmek, %14’'G altt ekmek ve Uzeri, %9'u bir ekmelkdttigini
belirtmislerdir. Asagida yer alanSekil 4.2'de tiketicilerin gunlik eve aldiklari ekkne

sayisina ait dalim verilmistir. TUketicilerin yariya yakini evlerine gunlikasbk 2-3

ekmek satin almaktadir.

O 6 ve Uzeri; 55;
14% Ob1;36;9%

m2;82;21%
Wm5;69;17%

04;70;18% O3;88;21%

o1
m2
o3
o4
m5
O 6 ve Uzeri

Sekil 4.2. Tuketicilerin guinluk evlerine aldiklari ekmek ssiy!
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4.1.3. Tuketicilerin tercih ettikleri ekmek turleri

Arastirma sonugclarina gore tiketicilerin %50’sinin beysmmun ekm@, %22’sinin pide,
%13’'Unun tam bgday ekmgi, %8'inin  kepekli , %6’sinin yufka ve %1’inin ger

turdeki ekmekleri tukettikleri belirlenmtir. Yapilan ¢calgma sonuclarina gore sadece 3

kisi cavdar ekmg tukettigini belirtmistir. Asagida yer alanSekil 4.3'de tuketicilerin

tercih ettikleri ekmek tarlerinin ga@imi verilmistir. Tuketicilerin yarisinin  ekmek

tercihinde beyaz somun ekgei tercih ettiklerini, besleyici deeri daha yuksek olan tam

bugday ekmginin ve sglik acisindan daha faydali olan kepek egmetiketiciler

tarafindan fazla tercih edilmegligorilmektedir.

Pide; 131; 22%

Tam Bugday; 78;
13%

Kepekli; 50; 8%
Cawvdar; 3; 0%
Yufka; 35; 6%

~Diger; 9; 1%

Beyaz Somun; 297,
50%

@ Beyaz Somun
W Tam Bugday
O Pide

0O Kepekli

m Cavdar

@ Yufka

m Diger

Sekil 4.3. Tuketicilerin tercih ettikleri ekmek tirleri (Bu sada tiketiciler birden

seceneksaretlemglerdir)

fazla
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4.1.4. Tuketicilerin bir 6gtinde tukettikleri ekmek miktari

Arastirma sonugclarina gore tuketicilerin %32’si bigliinde yarim ekmek tuketirken,
%23’0 bir batiin ekmek, %22’si ¢ceyrek ekmek, %1&Kiudilim ekmek, %5'i bir dilim
ekmek ve %40 de der secen@ni secerek bir ekmekten fazla ekmek tilgptii
belirtmistir. Asagida yer alanSekil 4.4’de tuketicilerin bir ginde tikettikleri ekmek
miktarlarini goésteren gaim verilmistir. Tuketicilerin buyik bir kismi bir giinde yarim
ekmek tuketggini belirtmistir. Tahil girlikli beslenmeseklinin strdigli, ekmein en ¢ok
tuketildigi bir toplum olarak ekmek savurgagiinda da énemli bir konumda olglumuz

kolayca anlailabilmektedir.

0 1 Dilim; 19; 5%
| 2 Dilim; 55; 14%

0 Diger; 16; 4%

C1t . . 0
B 1 Biitiin; 92; 23% o 1 Diim

@ 2 Dilim
O Ceyrek
O Yarm
O Ceyrek; 89; 22% | 1 Biitiin
o Diger

O Yarm; 129; 32%

Sekil 4.4. Tuketicilerin bir @unde tikettikleri ekmek miktari
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4.1.5. Tuketicilerin ekmezi sofrada sunu tarzi

Arastirma sonuclarina gore tuketicilerin %33’'0 ekiime sofrada ince dilimler halinde
sunarken, %31’i bolinnglparcalar halinde, %21’i kalin dilimler halinde, % de bitln
olarak sunmaktadir. gagida yer alarekil 4.5'de tiketicilerin ekm@ sofralarinda suru
sekline ait dgilim verilmistir. TUketicilerin yarisindan fazlasi ekgei sofrada kalin
dilimler ya da bélunmgiparcalar halinde sunmaktadir. Ekimesofrada sunulkusekli de
ekmek tuketimi ve israfini 6nemli derecede etkilktadir. Ekmein sofrada ince dilimler
halinde sunulmasi ile kalan ekpie daha sonra gerlendiriimesinde uygun bigekilde

kullanilabilecgi distintlmektedir.

mDiger; 2; 1%
o Btln ; 54; 14%

@ ince Dilim; 134;

3% mince Dilim
m Kalin Dilim
O Bolunmus Parcalar
O Bolinmiig Biitin
Parcalar; 128; O
31% m Diger
m Kalin Dilim; 82;
21%

Sekil 4.5. Tuketicilerin ekmgi sofrada sunutarzi
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4.1.6. Tuketicilerin gunlik yemek mentlerine gore lemek miktarinin degisip

degismemesi ile ilgili durum

Arastirma sonuclarina gore tuketicilerin %89’u gunli&mek mentlerine gbére ekmek
miktarlarin da dgisim oldugunu, %211’'i dgisim olmadgini belirtmitir. Asagida yer alan
Sekil 4.6'da tuketicilerin gunlik yemek menulerinérg ekmek miktarinin gesip
desismemesi ile ilgili durumu gosteren gilam verilmistir. Ekmek tiketimi ve ekmek
atimi ile ilgili olarak, menude pilav, makarna, &Ky tatli gibi gidalarin bulunmasi sofrada
ekmeain daha az yenmesine neden olmaktadir. Bu konudekege 6zenin toplumuz
tarafindan gosterilmesi neticesinde ekmek israfibir nebze de olsa ©Onlne

gecilebilecektir.

| Hayrr; 44; 11%

O Evet

@ Hayr

O Evet; 356; 89%

Sekil 4.6. Tuketicilerin gunlik yemek menulerine gore ekmekktarinin dgisip
desismemesi ile ilgili durum
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4.1.7. Tuketicilerin ekmek tercihindeki temel etken

Arastirma sonuglarina gore tuketicilerin tercih ettrklekmek turiini segmelerinde temel
etken olarak, %39’u eknie tat-lezzeti, %32’si ajkanliklari, %12’si besin deri, %11’i
fiyatl, %5’i dayanikhlgindan dolay tercih eftini belirtmistir. Asagida yer alanSekil
4.7'de tuketicilerin tercih ettikleri ekmek turiin se¢cmelerinde ki temel etkene ait
dagilim verilmistir. Tuketicilerin %39'u ekmek secimlerindeki termegkenin ekmgin tat-
lezzeti oldgunu belirtmg, bu da ekmek tercihinde halkimizin besirgetenden ziyade

damak zevklerine en uygun ekgnéercih ettiklerini gbstermektedir.

m Diger; 4; 1% @ Fiyat; 43; 11%

m Aliskanlik; 128;

o Fiyat
32%

m Tat-Lezzet
O Besin Degeri

O Dayaniklilik
| Tat-Lezzet; 160; B Akliskanlik
O Dayaniklilk; 18; 39% .
5% @ Diger

0 Besin Degeri; 47,
12%

Sekil 4.7. Tuketicilerin ekmek tercihindeki temel etken
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4.1.8. Tuketicilerin ekmek satin alirken dikkat etigi hususlar

Tuketicilere ekmek satin alirken dikkat ettiklern8ktayi belirtmeleri istenmive yapilan
deserlendirmelere gore tuketicilerin %25’ tatezketi, %19'u kalitesi ve %15’i
yumuwakligi  seceneklerinisaretlemgtir. Buna gore tiketicilerin ekmek satin alirken
ekmezin tat-lezzeti, kalitesi ve yumakligina dikkat ettikleri saptangtir. Tuketicilerin
ekmek satin alirken dikkat ettiklerigdir hususlar ise %13’lUk §#) oranlarda ekmgn
fiyatl ve besin dgeri, %6’si ekmgin ambalaji, %5’i ekmg&n rengi ve %40 de
ekmesin  blyukligune dikkat etfiini belirtmislerdir. Asagida yer alanSekil 4.8'de
tuketicilerin ekmek satin alirken dikkat e@ttihususlara ikkin dasihm verilmistir.
Buradan da angdacasl Uzere ekmgmizin daha sgikl ve hijyenik ortamlarda satnin
yapilabilmesi icin ekmg@n ambalajlanmasi hususu ve ekmek aliminda alirkamek
c¢esidinin besin dgerinin yiksek olgu tiketiciler tarafindan fazla talep gormemektedir.
Halkimizin bilingli olarak beslenmesine dikkat esinecin bilhassa ekmek tuketimi
hakkinda gerekli bilgilendirmenin yapilmasinin dnéuradan da angdabilmektedir.

@ Besin Degeri;
162; 13%

O Kalite; 230; 19%

@ Besin Degeri

m Ambalaji; 71; 6% B Ambalaj!
O Tat-Lezzeti

O Fiyati
B Yumusaklik; 184; .
15% B Rengi
O Tat-Lezzeti; 291, @ BlyUkluk
25% B Yumusaklik
@ Blyikliik; 48; 4%
O Kalite

B Rengi; 62; 5%
O Fiyatr; 153; 13%

Sekil 4.8. Tuketicilerin ekmek satin alirken dikkat gtthususlar
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4.1.9. Tuketicilerin ekmek temin yerleri

Arastirma sonuclarina goére tuketicilerin ekmek satiirken, %40'1nin  eknig
bakkaldan, %30’'unun  marketten, %21’inin firnda¥5’inin de ekmegini evde
kendisinin yap@ii ve %4'Unin dier ekmek sagiyerlerinden aldiklari tespit edilstir.
Asagida yer alanSekil 4.9'da tuketicilerin ekmeklerini satin althki yerlere ilgkin
dagilim verilmistir. TUketicilerin buyik ¢gunluzu ekmeini bakkal ve marketlerden
almayi tercih etmektedir. Buradan damak tadininggeidmez bir 6énemde oldu

anlasilmaktadir.

m Diger; 16; 4%

O Ewle Kendim
Yaparim; 19; 5%

o Bakkal

O Finin; 85; 21%
m Market

o Bakkal; 160; 40%

g Firn
OEwle Kendim Yaparim

m Diger

m Market; 120; 30%

Sekil 4.9. Tuketicilerin ekmek temin yerleri
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4.1.10. Tuketicilerin ekmegini aldigi yeri tercih etme nedenleri

Arastirma sonuclarina gore tuketicilerin ekmek satachlkdédri yeri tercih etme nedenlerine
baktgimizda, %42’'sinin  eve yakin olmasindan dol&24'Gnin ekm@n kaliteli
olmasindan, %17'si akanlik haline geldii icin, %8I ekmesin fiyatindan, %6’sI
ekmeain markasindan ve %3G gkr nedenlerden dolayl tercih @ttii belirtmistir.
Asagida yer alargekil 4.10'da tuketicilerin ekmeklerini satin althk yerleri tercih etme
nedenlerine ikkin dasilim verilmistir. Tuketicilerin %42’si ekmgini aldiklari yeri tercih
etme nedeni olarak “eve yakin olmasi” segameisaretlemglerdir. Tuketicilerin ekmek
satin almada genel olarak bakkal ve marketleri iheretmesi de bu sonucu

dogrulamaktadir.

o Fiyatl; 30; 8%

m Diger; 11; 3%

o Fiyati
B Ewe Yakin m Kalitesi; 96; 24% m Kalitesi
Olmast; 173; 0O Markas!
42% 0 Aliskanlik

Markasi: 24: 6% m Ewe Yakin Olmasi
O Markast; 24; N
’ @ Diger

0O Aliskanlik; 66;
17%

Sekil 4.10. Tuketicilerin ekmgini aldigl yeri tercih etme nedenleri
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4.1.11. Tuketicilerin ekmei evde muhafaza etme kgullari

Arastirma sonuclarina gore tiketicilerin ekineevde muhafaza etme skidlarina
baktgimizda, %50’sinin ekmgni odasartlarinda naylon pette, %27’'sinin ise plastik
veya metal saklama kaplarini kullanarak, %?12'sifinzdolabinda naylon pette,
%9’unun alkap ekmek kutusunda ve %?2’'sinin ise bez webanuhafaza ettikleri
tespit edilmgtir. Asagida yer alargekil 4.11'de tiketicilerin ekmeklerini evde muhzada
etme kgullarina iligkin dagihm verilmistir. TUketicilerin yarisinin ekn@ni evde oda
sartlarinda naylon pet icerisinde muhafaza etmekte giduekmein saklama dmrindn
uzamasinda etkili olan ekgie buzdolabinda naylon pet icerinde muhafaza edilmesi
yonteminin kullaniimady gorilmektedir.Bu konuda bilgilendirme c¢aimasina 6énem

verilmek suretiyle savurganlik oranindsgaie sglanabilecektir.

m Bez Torba; 9; 2% m Naylon Poset ierisinde
O Plastik weya
Ahsap Ekmek Kutusu
Metal Saklama . P
Kabr; 109; 27% @ Naylon Poset
loerisinde; 199: 0O Buzdolabinda Posette
50%
O Buzdolabinda O Plastik veya Metal Saklama
Posette; 46; 12% Kabi
m Ahsap Ekmek J m Bez Torba
Kutusu; 37; 9%

Sekil 4.11.Tuketicilerin ekmgi evde muhafaza etme gulari
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4.1.12. Tuketicilerin gunltk tiketimlerinde ekmek israfi yapip yapmamasi ile ilgili

durum

Arastirma sonuclarina gore tiketicilerin %440 ekmekais yaptgini, %56’si ekmek
israfl yapmadiini belirtmktir. Asagida yer alarSekil 4.12'de tuketicilerin ekmek israfi
yapip yapmadiklarina dair giim verilmistir. Tuketicilerin israf yaptiklarini
kabullenmeleri aslinda isteyerek israf yaptiklgeklinde anlailmamali, ama bilerek
yapilan bu savurgamin ulsstigi ekonomik boyutu géz dnine agidnizda kaliteli ekmek
Uretimiyle bu oranlarda 6nemli 6lcidesdie sglanarak gayri safi milli hasilaya katki

salanaca ortadadir.

. . 0
O Evet; 177; 44% o Evet

@ Hayr; 223; 56% | Hayr

Sekil 4.12. Tuketicilerin gunluk tiketimlerinde ekmek israhpyp yapmamasi ile ilgili
durum
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4.1.13. Tuketicilerin guinluk olarak israf ettikleri ekmek miktarlari

Arastirma sonugclarina gore tuketicilerden ekmek isyafpanlarin %59'u ¢eyrek ekmek
veya daha az miktarda, %22’si ceyrek-yarim ekmelsiada, %14’'0 yarim-bir ekmek
arasinda ve %5’i bir ekmekten daha fazla miktarkiaek israfi yapg@ini belirtmitir.
Asagida yer alanSekil 4.13'de ekmek israf miktarlarina skin dagihm verilmistir.
Tuketicilerin %59’u ginde ceyrek ekmek israf @tti belirtmis, bu durumu da, il genelini
baz alarak diindigimuzde hanelerdeki ekmek israfinin kiicimsenemeyéogkitta

oldugunu goérmekteyiz.

O Bir Ekmekten
Fazla; 8: 5%

O Yarm-Bir Ekmek;
25; 14% O Ceyrek veya Daha Az
| Ceyrek-Yarim Ekmek
B Ceyrek-Yarm O Ceyrekveya 0 Yarm-Bir Ekmek
Ekmek; 39; 22% DahaSAQOZ/(;J 105, O Bir Ekmekten Fazla

Sekil 4.13. Tuketicilerin gunluk olarak israf ettikleri ekmakiktarlari
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4.1.14. Ekmegin bayatlamis oldugunu gosteren ilk kriter

Arastirma sonugclarina gore tuketicilerin %48'’i ek¥mesertlg@mis ve ufalanabilir olmasi
durumunda, %21'i ekn@gn alindgl gun tuketiimedii durumda, %19'u eknign
kiflenmesi durumunda, %6’s1 ekge tadinin dg@ismesi, %5’i goruntisiniin bozulmasi
ve %1'i diger durumlarda ekngn bayatlamy oldugunu digiinmektedir. Aagida yer alan
Sekil 4.14'de tuketicilere gore ek bayatladgini gosteren kriterlere gkin dazilim
verilmistir. Ekmek dretildikten sonra Blayan bayatlama hadisesi, ekmekte meydana
gelen fiziksel, kimyasal ve teknolojik ggiklikleri kapsamaktadir. Bilimsel olarak
nisastanin retrogradasyonuna atfedilen bayatlama gkgiktiriimek suretiyle bayatlasi
ekmek tanimlamalari da gigecektir.

XA A 10
B Gorintisy D D9En 4 1%

Bozulmussa; 21;

5% o

@ Alindigi Gin
O Tadi Degismigse; Tiketilmemesi; — _
24: 6% 85: 21% @ Alindigi Giin Tiketilmemesi

m Sertlesmis \e Ici Ufalaniyorsa

O Kiiflenmigse; 76; O Kiflenmigse
19% 0 Tadi Degismigse

m Goruntist Bozulmugsa

@ Diger

m Sertlesmis \e Ici
Ufalaniyorsa;
190; 48%

Sekil 4.14. Ekmezin bayatlamg oldugunu gosteren ilk kriter
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4.1.15. Tuketicilerin bayat ekmgi degerlendirme yontemleri

Arastirmanin sonugclarina gore tiuketicilerin %29'u baystmesi yemek yapiminda
kullandgini, %27’si hayvanlara vergini, %18’i galeta unu yapiminda kullarggni,
%12’si derin dondurucuda muhafaza@tti, %7’si hicbir sekilde degerlendirmedgini ve
%7’si de dger yontemlerle bayat ekrgedegerlendirdgini belirtmistir. Asagida yer alan
Sekil 4.15'de tuketicilerin bayatlamiekmesi degerlendirme yontemlerine ait gdim
verilmistir TUketicilerin %29'u bayat ekng yemek yapiminda kullanirken, %27’si de
hayvanlara  vererek  derlendirmektedir. = Ekmeklerin  bayatladiktan  sonra
degerlendirilmeleri konularinda basin yayin organldanhalki gitici programlarin

yayimlanmasi bu yolla meydana gelen milli gelir lbgyn azalmasini geayacaktir.

O Hayvanlara
Vererek; 158;
27%

O Galeta Unu; 103;
18%

@ Hicbir Sekilde Degerlendirmem
m Derin Dondurucu

@ Derin Dondurucu; O Hayvanlara Vererek
71; 12%

@ Hichir Sekilde

O Galeta Unu

m Yemek Yapiminda Kullanarak

Degerlendirmem; B Yemek @ Diger
41, 7% Yapiminda
@ Diger; 41; 7% Kullanarak; 171,

29%

Sekil 4.15. Tuketicilerin bayat ekm@ degerlendirme yontemleri (Bu soruda tuketiciler
birden fazla secenekaretlemglerdir)
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4.1.16. Tuketicilerin ekmek israfina sebep olan nexhler hakkindaki dustinceleri

Arastirma sonuclarina gore, genel olarak ekmek isratfikaticilerin %27,3'0 ihtiyactan
fazla ekmek alinmasi, %18,4'0 ek@re uygunsartlarda muhafaza edilmemesi, %16,4’u
bayat ekmgin yeniden dgerlendirilememesi, %13,9'u bilgisizlik-duyarsizliRp10,5'i
ekmesin uzun 6murli olmamasli, %7’si ambalajli ekmek ssatn olmamasi, %3,5'u
ihtiyactan fazla ekmek Uretimi olmasi ve %2,5'1 edmfiyatinin ucuz olmasini sebep
oldugunu digunmektedirler. Aagida yer alarSekil 4.16'da tuketicilerin ekmek israfina
sebep olan edenler hakkindakgdicelerine ait dalim verilmistir. Ekmek israfinda g6z
ardi edilen bir dier husus ta halkimizin ekge tanidg 6zel stattideki erozyondur,
“nimet’lerin bal olarak ekmgi degerlendirme anlaginda meydana gelen farkllik

sehirlerde daha gorunur bir duruma gedtini

@ Ekmegin Uygun Olmayan
m4; 0% Sartlarda Muhafaza Edilmesi
o72; 7% ® Ekmegin Uzun Omirlii
m 26: 3% Olmamasi
y 0

@ 188; 18% O ihtiyagtan Fazla Ekmek
@ 36; 4% Alinmasi

O Bayat Ekmegin Yeniden
Degerlendirilememesi

m 108; 11% W Bilgisizlik-Duyarsizlik

W 142; 14%

@ ihtyagtan Fazla Uretim
Yapilmasi

0 168; 16% m Ekmek Fiyatinin Ucuz Olmasi

0O 280; 27% i
O Ambalajli Ekmek Satisinin

Olmamasi
m Diger

Sekil 4.16. Tuketicilerin ekmek israfina sebep olan nedenékkimdaki digtnceleri (Bu
soruda tuketiciler birden fazla secengkretlemslerdir)
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4.1.17. Tuketicilerin yemeklerde ekmek artg birakma nedenleri

Tuketicilerin yemeklerde ekmek aitibirakma nedenlerini incelegimizde, %24’l sulu
yemek olmamasi, %19'u ekia bayat olmasi, %14’ kilo kazandirmasi, %12’si
ekmeain bazi kisimlarini  tiketememesi, %12'si elgme uygun bulyuklukte
dilimlenmemesi, %6’s1 ekn@n yeterince pimemi olmasi halinde artik biraktiklarini
ifade etmgtir. Tlketicilerin %130 de dier secenginde yemeklerde ekmek aiti
birakmadiklarini ifade etrglerdir. Asagida yer alar§ekil 4.17’de tiketicilerin yemeklerde
ekmek artgl birakma nedenlerine gkin dagilim verilmistir.

O Sulu Yemek Olmamasi

Sulu Yemek
Diger: 71; 13% Olmamasi; 128; @ Ekmegin Bayat Olmasi
24%

Kilo Kazandrmast; O Yeterice Pismemis Olmasi

76; 14%
O Uygun Buyklikte
Ekmegin Bazi Dilimlenmemesi
Kisimlarini m Ekmegin Bazi Kisimlarini

Ekmegin Bayat

Tuketememe
Olmast; 102; 19%

Tuketememe; 65;
12% O Kilo Kazandirmasi
Y eterice Pismemis

Uygun BuyUklikte Olmast: 33: 6%

Dilimlenmemesi; 64;
12%

m Diger

Sekil 4.17.Tuketicilerin yemeklerde ekmek aitibirakma nedenleri (Bu soruda
tuketiciler birden fazla secenefaretlemglerdir)
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4.1.18. Tuketicilerin ekmegini aldiklari yerin hijyeni hakkindaki fikirleri

Arastirma sonugclarina gore tuketicilerin %50’si ekmekie satin aldiklari yerlerin
hijyenik kosullarda ekmek tretmediklerini diiniirken, %20’si hijyenik olarak tretilgni

ve %30'u konu hakkinda fikri olmagini belirtmitir. Asagida yer alanSekil 4.18'de
tuketicilerin  ekmeklerini aldiklari  yerlerin hijydn kosullarda Uretim yapip
yapmadiklarina ifkin fikirlerini gosteren dgilim verilmistir. Halkin beslenmesinde
yavan formulasyonlu halk tipi beyaz ekgaeolan ilgisi daha cok fiyat dalgalanmalari ile
degisiklik gostermektedir. Ekm@n pismis bir Grin olmasi hijyenik kallarin temin
edildigi anlaysini pekitirmekte ek olarak firinlarin sahip olmasi gerelesgari hijyen
kosullarini sglayip s&lamadiklari konusunda tereddit olsa bilgipéir 6n kabul ile

satin aldiklari ekmek gonul rahtlile tiketilmektedir.

o Fikrim Yok; 121; DEwt; 81; 20%

30%

O Ewet
| Hayr
O Fikrim Yok

m Hayr; 198; 50%

Sekil 4.18 Tuketicilerin ekmgini aldiklari yerin hijyeni hakkindaki fikirleri
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4.1.19. Ulkemizde ekmek tiiketim miktarinin dger ulkelere gore daha yiiksek

olmasinin nedenleri

Arastirma sonuclarina gore ulkemizdeki ekmek tuketinktaminin dger Ulkelere gore
daha yuksek olmasi ile ilgili olarak tuketicilerttiisiincelerine bak@imizda, tiketicilerin
%32’si  ulkemizin  sosyo-ekonomik  durumundan  dolay1%32’'si ekmgin
doyuruculgunun yuksek olmasi, %16’sI ekgie ucuz olmasi, %16’s1 ekrgm deserinin
toplumumuz tarafindan bilinmemesi ve %4’G0 dgedi nedenlerden dolayi olgunu
belirtmistir. Asagida yer alanSekil 4.19'da tuketicilerin Ulkemizde ekmek tiketim
miktarinin dger tlkelere gére daha yuksek olmasinin nedenlaitrggsilim verilmistir.

m Diger; 27; 4%

B O Ekmegin
O Ek[ne.glln Doyuruculugunun @ Ekmegin Doyuruculugunun
_I?egermln_ Yiiksek Olmast: Yiksek Olmasi
Bilinmemesi; 219; 32% m Ulkemizin Sosyo-Ekonomik
108; 16% Durumu

O Ekmegin Ucuz Olmasi

0 Ekmegin Ucuz

Olmasy; 109;
16%

O Ekmegin Degerinin Bilinmemesi

. m Diger
m Ulkemizin Sosyo-
Ekonomik
Durumu; 219;
32%

Sekil 4.19.Ulkemizde ekmek tiiketim miktariningdir tilkelere gére daha yiiksek
olmasinin nedenleri (Bu soruda tiketiciler birdegria secenelgaretlemslerdir)
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4.1.20. Cinsiyet ile ekmek tuketimi arasindaki ikki

Anket calgmasi sonucunda elde edilen verilerin analizi ilestolrulan tuketicilerin

cinsiyetine goére bir giinde tuketilen ekmek miktarina ait frekangitleni Cizelge 4.6'da

yer almaktadir.

Cizelge 4.6 Cinsiyet ile ekmek tiketimi arasindakiKi

Bir O giinde Tiketilen Ekmek Miktari
Cinsiyet 1dilim | 2dilim | Ceyrek| Yarim | 1 bitin| Diger | Toplam
Erkek 4 20 40 90 69 14 237
1,70%| 8,40% 16,90% 38,00% 29,10% 5,90% 100,00%
Kadin 15 35 49 39 23 2 163
9,20%| 21,50% 30,10% 23,90% 14,10% 1,20% 100,00%
Toplam 19 55 89 129 92 16 400
4,80%| 13,80% 22,30% 32,30% 23,00% 4,00%| 100,00%
* X2=51,609 p=0,000

Cinsiyet ile ekmek tiketimi arasindaki skiyi belirlemek Uzere yuratilen anket
sonuglarina gore, erkeklerin %1,7’si bir dilim edm %8,4°U iki dilim ekmek, %16,9'u
ceyrek ekmek, %38'i yarim ekmek, %29,1'i bir bltkmek ve %5,9'u gier secengni
isaretleyerek (bir batin ekmekten fazla) tiketinptydar! belirtmglerdir. Arastirmaya
katilan kadin bireylerin ise %9,2’si bir dilim ekine%21,5'i iki dilim ekmek, %30,1’i
ceyrek ekmek, %23,9'u yarim ekmek, %14,1'i bir bitékmek ve %1,2'si der
secengini (bir butin ekmekten fazla)saretleyerek bir ginde tukettikleri ekmek
miktarlarini  belirtmglerdir. Cinsiyet ile bir ginde tuketilen ekmek miktari arasinda
anlamh bir iligki oldugu saptannstir (p<0,05).Gunluk fiziksel aktivitenin ygunluguna
paralel seyreden gunlik ekmek tiketimgdbolarak bayanlarda daha az bulugtou Bu

da ayni zamanda bayanlarin zayiflama konusunda tialsaas bir yak$am icinde
olduklari ile de aciklanabilirSekil 4.20'de cinsiyete ki ekmek tiketim dgisimi daha
acik birsekilde gorulebilmektedir.
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(%)

40,00%
35,00% -
30,00% -
25,00%
20,00%
15,00% -
10,00% -

5,00%

0,00% J

Cinsiyet ile Ekmek Tiiketimi Arasindaki

iligki

l

1dilim 2 dilim Ceyrek Yarm
Ogunde Tiketilen Ekmek Miktari

1 butdn

Diger

o Erkek
m Kadin

Sekil 4.20.Cinsiyete bal olarak ekmek tuketim miktarinin gigimi

4.1.21. Ya ile ekmek tuketimi arasindaki iligki

Yaptigimiz argtirma sonucunda elde edilen verilerin analizi ilesturulan tuketicilerin
yas dagilimina gore bir ginde tiketilen ekmek miktarina ait frekangitient Cizelge

4.7'de gorulmektedir.

Cizelge 4.7 Yas ile ekmek tiuketimi arasindakigki

Bir O guinde Tuketilen Ekmek Miktari
Yas 1dilim | 2dilim | Ceyrek | Yarim | 1butin| Diger | Toplam

15-18 1 4 6 5 2 1 19
5,30% 21,10% 31,60% 26,30% 10,50% 5,30%| 100,00%
19-30 13 24 31 36 24 0 128
10,20% 18,80% 24,20% 28,10% 18,80% 0,00%| 100,00%
31-40 3 17 30 50 45 5 150
2,00% 11,30% 20,00% 33,30% 30,00% 3,30%| 100,00%
41-50 1 8 20 28 12 8 77
1,30%| 10,40% 26,00% 36,40% 15,60% 10,40% 100,00%
51 ve 1 2 2 10 9 2 26
uzeri 3,80% 7,70%| 7,70% 38,50% 34,60% 7,70%| 100,00%
Toplam 19 55 89 129 92 16 400
4,80% 13,80% 22,30% 32,30% 23,00% 4,00% 100,00%

*X?=46,154 p=0,001
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Yapilan aratirma sonuglarina gore yale tuketilen ekmek miktari arasinda kisKiyi
inceledgimizde, 15-18 ya grubundaki bireylerin %5,3’t bir dilim ekmek, %21. ki
dilim ekmek, %31,6’s1 ceyrek ekmek, %26,3'0 yarikmek, %10,5’i bir batin ekmek ve
%5,3’'Unln ise @er secen@ni isaretleyerek bir butiin ekmekten fazla tiketim ydati
belirlenmitir.19-30 ya grubunda ki bireylerin %10,2’si bir dilim ekmek,1%8'i iki
dilim ekmek, %24.2'si ceyrek ekmek, %28,1'i yarikmeek ve %18,8'i bir butiin ekmek
tukettigi belirlenmistir.31-40 yg grubundaki bireylerin %2’si bir dilim ekmek, %11)3
iki dilim ekmek, %20’si ¢ceyrek ekmek, %33,3'U yarakmek, %30’u bir butin ekmek ve
%3,3'Unun ise der secen@ni isaretleyerek  bir butin ekmekten fazla tiketim
yaptiklari belirlenmgtir. 41-50 yg& grubundaki bireylerin %1,3'0 bir dilim ekmek,
%10,4°0 iki dilim ekmek, %26’sI ceyrek ekmek, %36,4/arim ekmek, %15,6’sI bir
batin ekmek ve %10,4’'Un0n isegdr secengini isaretleyerek bir bitin ekmekten fazla
tuketim yaptiklar belirlenngtir. 51 ya& ve Uzeri bireylerin %3,8'i bir dilim ekmek,
%7,7’si iki dilim ekmek, %7,7'si ceyrek ekmek, %88 yarim ekmek, %34,6’s1 bir buttn
ekmek ve %7,7'sinin ise gr secengni isaretleyerek  bir butin ekmekten fazla
tuketim yaptiklari belirlenngtir. Yas ile bir 6giinde tuketilen ekmek miktari arasinda
anlamh bir ilgki oldugu saptanmstir (p< 0,05).Ekmek tuketimi 19-51 ydari arasinda
giderek artan bir grafik gostermektedir. Bu durumniksel aktivitenin ygunlugu ile
dengeli bir seyir arz etmektedifekil 4.21'de yaa bah ekmek tiketim oranindaki
desisim daha acik bisekilde gorilebilmektedir.
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45,00%

30,00%

20,00%
15,00%

Yas ile Ekmek Tiketimi Arasindaki

40,00% -
35,00%

S 25,00% -

10,00% -
>00% ILT
0,00% -

1 dilim

2dilim Ceyrek Yarim 1 bitin

Ogiinde Tiiketilen Ekmek Miktar!

ili§ki
O 15-18
m 19-30
0 31-40
O 41-50
B 51 ve Uzeri
Diger

Sekil 4.21.Yasa bal olarak ekmek tiketim miktarinin gigimi

4.1.22. Egitim durumu ile ekmek tiketimi arasindaki ili ski

Yaptigimiz anket cadmasi sonucunda elde edilen verilerin analizi ileistolrulan

tuketicilerin eitim dlzeyine gore bir giinde tuketilen ekmek miktarina ait frekans

dagihmi Cizelge 4.8'de yer almaktadir.

Cizelge 4.8 Egitim durumu ile ekmek tiiketimi arasindakgki

Bir O guinde Tiiketilen Ekmek Miktari

Egitim 1 dilim | 2dilim | Ceyrek| Yarim | 1 bitiin| Diger | Toplam
Okur Yazar 0 0 1 5 2 0 8
Degil 0,00%| 0,00% 12,50% 62,50% 25,00%4 0,00%| 100,00%
ilko gretim 0 10 16 24 27 7 84
0,00%| 11,90% 19,00% 28,60% 32,10% 8,30%| 100,00%
Ortadzretim 5 8 33 40 31 7 124
4,00% 6,50% 26,60% 32,30% 25,00% 5,60% 100,00%
Onlisans- 12 30 32 52 30 2 158
Lisans 7,60%) 19,00% 20,30% 32,90% 19,00% 1,30% 100,00%
Yiksek 2 7 7 8 2 0 26
Lisans 7,70% 26,90% 26,90% 30,80% 7,70% 0,00% 100,00%
Toplam 19 55 89 129 92 16 400
4,80%| 13,80% 22,30% 32,30% 23,00% 4,00%| 100,00%

*X2=41,338 p=0,003
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Egitim durumu ile tiketilen ekmek miktar arasinda ikikiyi inceledigimizde, okur-
yazarlgl olmayan bireylerin %12,5'i ceyrek ekmek, %62 y@rm ekmek, %25’inin  bir
butin ekmek tuket belirlenmitir. ilkogretim mezunu bireylerin %11,9'u iki dilim,
%19'u ceyrek ekmek, %28,6’sI yarim ekmek, %32, Iridiitin ekmek ve %8,3’Uniln ise
diger secengni isaretleyerek bir butiin ekmekten fazla tiketim ydati belirlenmitir.
Orta@retim mezunu bireylerin %4’G bir dilim ekmek, %6,&i dilim ekmek, %26,6’sI
ceyrek ekmek, %32,3’U0 yarim ekmek, %25’'i bir buttkmek, %5,6'sinin ise gear
secengini isaretleyerek bir bitin ekmekten fazla tiketim ydati belirlenmitir. On
Lisans - Lisans mezunu bireylerin %7,6’si bir diliekmek, %19'u iki dilim ekmek,
%20,3'Uu ¢ceyrek ekmek, %32,9'u yarim ekmek, %19uHiitin ekmek ve %1,3’Undn ise
diger secengni isaretleyerek bir butiin ekmekten fazla tiketim wdati belirlenmitir.
Yuksek lisans mezunu bireylerin %7,7’si bir dilinkneek, %26,9’u iki dilim ekmek,
%26,9'u ceyrek ekmek, %30,8'i yarim ekmek, %7,7tsibir butin ekmek tukettikleri
belirlenmstir. Egitim durumu ile bir glnde tuketilen ekmek miktari arasinda anlaml bir
ili ski oldugu saptannstir (p<0,05).YUksek lisans ve 6n lisans mezunlari arasingiande
ve orta @retim mezunlari arasinda argtr. Bu da gitim duzeyine paralel olarak ekmek
tuketiminde dgisiklik oldugunu ve fiziksel aktivitenin azalgh egitim dizeyi yuksek
kisilerde daha az tuketim gi#imi oldugunu gostermektedirSekil 4.22’de @itim
durumuna bgh olarak ekmek tiketim oranindaki gigm daha acik birsekilde

gorilebilmektedir.
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Egitim Durumu ile Ekmek T iiketimi Arasindaki  iligki
70,00%
60,00% ]
50,00% @ Okur Yazar Degil
40.00% m ilkogretim
> O Ortadgretim
30,00% - - .
O Onlisans-Lisans
20,00% m Yiksek Lisans
10,00% -
0,00% -
1dilim 2dilim Ceyrek Yanm 1bitin  Diger
Oguinde Tiketilen Ekmek Miktari

Sekil 4.22.Egitim durumuna bgl olarak ekmek tliketim miktarinin gigimi

4.1.23. Tuketicilerin meslekleri ile ekmek tiketimiarasindaki iliski

Anket calsmasi sonucunda elde edilen verilerin analizi ilstoirulan tiketicilerin meslek
gruplarina gore bir @inde tuketilen ekmek miktarina ait frekangitien1 Cizelge 4.9'da

yer almaktadir.
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Cizelge 4.9.Tuketicilerin meslekleri ile ekmek tiketimi aradaki iliski

Bir O giinde Tiiketilen Ekmek Miktari
Meslek 1 dilim | 2 dilim | Ceyrel | Yarim | 1 bltir | Diger | Toplam
Memur 12 19 24 47 25 3 108
9.60%| 15,20%] 19,20%| 33.60%| 20,00%| 2.40%| 100,009
Iegi 2 4 11 15 18 3 53
3.80%| 7.50%| 20,80%| 28.30%| 34.00%| 5.70%| 100,009
Serbest 0 1 1C 15 21 4 51
Mesle 0,00%| 2,00%| 19.60%| 29.40%| 41,20%| 7.80%| 100,00%
Emeki 0 4 1 7 5 2 19
0,00%| 21.10%| 5,30%| 36.80%| 26.30%| 10,50%| 100,009
1 10 25 29 18 2 85
BV HanImt 00 11.80%| 29.409| 34.10%| 21.20%| 2.40%| 100,009
Bgrend 3 14 11 14 2 1 45
6.70%| 31,10%| 24,40%| 31.10%| 4,40%| 2.20%| 100,009
Diger 1 3 7 7 3 1 22
4.50% 13,609 31,80% 31.80% 13.60% 4,50% 100,00%
Toplam 19 55 89 12¢ 92 16 40(
4.80%| 13,80%| 22.30%| 32.30%| 23.00%| 4.00%| 100,009
*X2=61,176 p=0,001

Tuketicilerin meslekleri ile ekmek tiketimi arasakd iliski incelendginde, memur olan
bireylerin %9,6’s1 bir dilim ekmek, %15,2’si iki ldn ekmek, %19,2’si ¢ceyrek ekmek,
%33,6'sl yarim ekmek, %20’si bir butin ekmek ve &iNin ise dier seceng@ni
isaretleyerek bir bitin ekmekten fazla tiketim wdati belirlenmitir. isci olan
bireylerin %3,8'i bir dilim ekmek, %7,5" iki dilimekmek, %20,8'i ¢ceyrek ekmek,
%28,3'U yarim ekmek, %34’G bir butin ekmek ve %S&nih ise dger seceng@ni
isaretleyerek bir batin ekmekten fazla tuketim wdati belirlenmgtir. Serbest meslek
%2'si iki dilim ekmek, %31 ceyrek ekmek, %29,4'0 yarim
ekmek, %41,2'si bir butin ekmek ve %7,8'inin iseati secengni isaretleyerek bir

sahibi olan bireylerin

batin ekmekten fazla tuketim yaptiklari belirlegtini Emekli olan bireylerin %21,1'i
iki dilim ekmek, %5,3'0 ceyrek ekmek, %36,8'i yarekmek, %26,3'0 bir butiin ekmek
ve %10,5'inin ise dier seceng@ni isaretleyerek bir blatin ekmekten fazla tiketim
yaptiklari belirlenmitir. Ev hanimi olan bireylerin %1,2’si bir dilim stek, %11,8’i iki
dilim ekmek, %29,4°'U ceyrek ekmek, %34,1’i yarimmedk, %21,2’si bir batiin ekmek ve
%2,4’Unln ise dier secen@ni isaretleyerek bir butiin ekmekten fazla tiketim ydati

belirlenmitir. Ogrenci olan bireylerin %6,7’si bir dilim ekmek, %31, iki dilim ekmek,
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%24,4°U0 ceyrek ekmek,%31,1'i yarim ekmek, %4,4’ti itin ekmek ve %2,2’sinin ise
diger secengni isaretleyerek bir butiin ekmekten fazla tiketim ydati belirlenmitir.
Diger meslek gruplari icerisinde yer alan bireylerid, %4 bir dilim ekmek, %13,6’s1 iki
dilim ekmek, %31,8'i ceyrek ekmek, %31,8'i yarimnedk, %13,6's! bir butiin ekmek ve
%4,5’inin ise dger secen@ni isaretleyerek bir bltlin ekmekten fazla tiketim ydpt
belirlenmitir. Tuketicilerin meslek durumlari ile birgiinde tiketilen ekmek miktar
arasinda anlamh bir gki oldugu saptanmtir (p<0,05). Memur ve grenci gruplarinda
ogunde bir, iki dilim ekmek tiketimi artarkengi@nde bir batlin ve yarim ekmek tiketimi
is¢ci ve serbest meslek grubunda yer alan bireylerttaigir. Bu da bireylerin meslek
gruplar arasinda ekmek tuketimindegig&lik oldugunu ve fiziksel aktivitenin azalgh
meslek gruplarinda caan bireylerde daha az tuketingileni oldugunu gostermektedir.
Sekil 4.23'de tiketicilerin mesleklerine glaolarak ekmek tiketim oranindaki ggklik

daha acik bigekilde gorulebilmektedir.

Tuketicilerin Meslekleri  ile Ekmek Tiiketimi Arasindaki

iligki
45,00% o Memur
40,00% - ( B isci
35,00% B O Serbest Meslek
30,00% 1 O Emekli
< 25,00% m Ev Hanimi
< 20,00% - Sarenci
' O Ogrenci
15,00% - m Diger
10,00% -
5,00% -
0,00% -

1dilim 2dilim Ceyrek Yarm 1butin Diger

Ogulinde Tuketilen Ekmek Miktari

Sekil 4.23.Mesleze bali olarak ekmek tiketim miktarinin gigimi
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4.1.24. Tuketicilerin gelir diizeyi ile ekmek tiketmi arasindaki ili ski

Yapilan ¢algma sonucunda elde edilen verilerin analizi ilestltulan tuketicilerin gelir
dizeyine gore bir ginde tiketilen ekmek miktarina ait frekangitieni Cizelge 4.10'da

gosterilmektedir.

Cizelge 4.10Tuketicilerin gelir dizeyi ile ekmek tiketimi aradaki iligki

Gelir Bir O giinde Tiiketilen Ekmek Miktari
Duzeyi 1 Dilim | 2 Dilim | Ceyrek | Yarim | 1 Butin| Diger | Toplam
0-750 TL 2 11 20 36 38 5 112
1,80% 9,80% 17,90% 32,10% 33,90% 4,50%| 100,00%
3 14 26 32 22 7 104
751-1250 TL 2,90% 13,50% 25,00% 30,80% 21,20% 6,70%| 100,00%
1251-2000 7 13 34 44 27 3 128
TL 5,50%) 10,20% 26,60% 34,40% 21,10% 2,30%| 100,00%
2001-2750 6 9 6 13 3 1 38
TL 15,80% 23,70% 15,80% 34,20% 7,90% 2,60%| 100,00%
2751TL ve 1 8 3 4 2 0 18
uzeri 5,60%) 44,40% 16,70% 22,20% 11,10% 0,00%] 100,00%
Toplam 19 55 89 129 92 16 400
4,80%| 13,80% 22,30% 32,30% 23,00% 4,00%| 100,00%
* X2=49,314 p=0000

Tuketicilerin gelir dizeyi ile ekmek tuketimi arada ki iliski incelendginde, gelir dizeyi
0-750 TL arasinda olan bireylerin %21,8'i bir diliemkmek, %9,8'i iki dilim ekmek,
%17,9'u ceyrek ekmek, %32,1'i yarim ekmek, %33,Biubitiin ekmek ve %4,5’ini ise
diger secengni isaretleyerek bir butin ekmekten fazla tiketim yapbelirlenmitir.
Gelir diizeyi 751-1250 TL arasinda olan bireylé¥@,9'u bir dilim ekmek, %13,5'i iki
dilim ekmek, %25'i ceyrek ekmek, %30,8'i yarim ekmé&621,2’si bir butiin ekmek ve
%6,7’si diger secen@ni isaretleyerek bir butin ekmekten fazla tiketim ydptik
belirlenmitir. Gelir dizeyi 1251-2000 TL arasinda olan biegii %5,5’i bir dilim
ekmek, 9%10,2’si iki dilim ekmek, %26,6'si ceyrek neék, %34,4'0 yarim ekmek,
%21,1’i bir butiin ekmek ve %2,3'U gir secengni isaretleyerek bir butiin ekmekten
fazla miktarda tiketim yagini belirtmgtir. Gelir diizeyi 2001-2750 TL arasinda olan
bireylerin %15,8'i bir dilim ekmek, %23,7’si iki tim ekmek, %15,8'i ¢ceyrek ekmek,
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%34,2'si yarim ekmek, %7,9'u bir butiin ekmek ve &&, diger seceng@ni isaretleyerek
bir butiin ekmekten fazla miktarda tiketim ygpti belirtmgtir. Gelir dizeyi 2751 TL ve
Uzeri olan bireylerin %5,6’s1 bir dilim ekmek, %44) iki dilim ekmek, %16,7’si ¢ceyrek
ekmek, %22,2'si yarim ekmek, %11,1'i bir batin ekmdikettigini belirtmistir.
Tuketicilerin gelir diuzeyi ile ekmek tuketimi arada anlamli bir igkinin oldugu
saptanmytir (p<0,05).Gelir diizeyi arttikga butiin ekmek tuketiminde azalohmaktadir.
Ogiinde bulunan yemek turtindekisitilik gelir diizeyi ile paralel bisekilde artmakta, bu
da dg@al olarak azalan gelir dizeyi ekmek tiketimindasktkendini gostermektedir.
Sekil 4.24'de tuketicilerin gelir diizeyine gla olarak ekmek tiiketim oranindaki g@igim
daha acik bigekilde gorulebilmektedir.

Gelir Diizeyi ile Ekmek Tiketimi Arasindaki  fligki

50,00%
45,00%
40,00%
35,00% _ m0-750 TL
30,00% m 7511250 TL
S 25,00% 0 1251-2000 TL
20,00% 0 2001-2750 TL
15,00% ] m 275L1TL ve lizeri
10,00%
so0% ]IE
0,00% =]

1 dilim 2 dilim Ceyrek Yarm 1 bitin Diger
Ogiinde Tiiketilen Ekmek Miktari

Sekil 4.24.Gelir diizeyine b3 olarak ekmek tiiketim miktarinin gigimi

4.1.25. Birey sayisi ile gunlik olarak alinan ekmekayisi arasindaki ilgki

Anket calsmasi sonucunda elde edilen verilerin analizi ilestoirulan ailedeki birey
sayisina gore gunlik olarak eve alinan ekmek swyiait frekans dalimi Cizelge

4.11’de yer almaktadir.
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Cizelge 4.11Birey sayisi ile gunluk olarak alinan ekmek sagrasindaki ikki

Gunluk Alinan Ekmek Sayisi (Adet)
Birey 6 ve
Sayisl 1 2 3 4 5 Uzeri | Toplam
1-2 Kisi 18 13 1 2 0 0 34
52,90% 38,20% 2,90% 5,90% 0,00% 0,00%| 100,00%
3-4 Kisi 18 58 51 32 12 3 174
10,30% 33,30% 29,30% 18,40% 6,90% 1,70%| 100,00%
5.6 Kisi 0 10 35 35 49 34 163
0,00% 6,10%| 21,50% 21,50% 30,10% 20,90% 100,00%
7 Kisi ve 0 1 1 1 8 18 29
tzeri 0,00% 3,40%| 3,40% 3,40% 27,60% 62,10% 100,00%
Toplam 36 82 88 70 69 55 400
9,00% 20,50% 22,00% 17,50% 17,30% 13,80% 100,00%
*X2=264,321 p=0,000

Ailedeki birey sayisi ile eve alinan gunlik ekmelayisi arasindaki gKiyi
inceledgimizde, hane sayisi 1-2skiolanlar gunlik olarak %52,9'u bir ekmek alirken,
%38,2'si iki ekmek, %2,9'u u¢ ekmek ve %5,9'unudrt ekmek aldyi belirlenmitir.
Hane sayisi 3-4 i olanlarin  %210,3'0 bir ekmek, %33,3'0 iki ekme¥%29,3'u ¢
ekmek, %18,4'0 dort ekmek, %6,9'u shekmek ve %1,7'sinin alti ekmek ve lzerinde
ekmek aldiklar1 belirlenngiir. Hane sayisi 5-6 ki olanlarin %6,1’i iki ekmek alirken,
%21,5'i ug ekmek, %21,5'i dort ekmek, %30,1’iskekmek ve %20,9’'unun alti ekmek ve
Uzerinde ekmek aldiklari belirlengtir. Hane sayisi 7 ki ve Uzeri olan ailelerin gunluk
olarak %3,4’U iki ekmek, %3,4’0 U¢ ekmek, %3,4’Uridékmek, %27,6'sI beekmek,
%62,1'inin ise altl ekmek ve Gzerinde ekmek aldikteelirlenmitir. Ailedeki birey sayisi
ile eve alinan ekmek sayisi arasinda anlaml bkimin oldugu saptannstir (p<0,05).
Ailedeki birey sayisinin agina paralel olarak gunlik alinan ekmek sayisindaartig
olmaktadir. Hane sayisi 7skive Gzerinde olan ailelerin blyuk @anlugu alti ekmek ve
Uzerinde ekmek alirken, 1-2sKik ailelerin buyik kismi bir ekmek almaktad$ekil
4.25'de hanelerde yayan birey sayisi ile ginlik olarak alinan ekme&da arasindaki
degisim daha acik bisekilde gorilebilmektedir.
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Birey Sayisi ile Gunlik Olarak Alinan Ekmek Sayisi Arasindaki
lligki

70,00%

60,00% - ]

50,00% 15 O (@12 Kisi
— 40,00% - B 3-4 Kisi
< 30,00% | 05-6 Kisi

20.00% - — s I O s Ki§i ve lzeri

0,00% . mE :
1 2 3 4 5 6 ve lzeri
Hanelere Ginlik Alinan Ekmek Miktari (Adet)

Sekil 4.25. Hanelerde ygayan birey sayisi ile gunlik olarak alinan ekmeleda
arasindaki ogsim

4.1.26. Tuketicilerin ekmek satin aldiklari yerle eércih nedeni arasindaki ilski

Anket calsmasi sonucunda elde edilen verilerin analizi ilgstoirulan ttketicilerin ekmek
satin aldiklar yeri tercih etme nedenlerine agkéms dailimi Cizelge 4.12'de yer

almaktadir.
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Cizelge 4.12Tuketicilerin ekmek satin aldiklari yerle tercirdeai arasindaki gki

Nerden
Evde
Tercih Kendim
Neden Bakkal Market Firin Yaparim Diger Toplam
Fiyat 16 2 9 1 2 30
53,30% 6,70% 30,00% 3,30% 6,70%  100,00%
Kalitesi 19 34 32 2 9 96
19,80% 35,40% 33,30% 2,10% 9,40%  100,00%4
Markasi 4 11 9 0 0 24
16,70% 45,80% 37,50% 0,00% 0,00% 100,009
Aliskanlik 29 24 10 3 0 66
43,90% 36,40% 15,20% 4,50% 0,00% 100,009
Eve Yakin 90 47 22 11 3 173
Olmasi 52,00% 27,20% 12,70% 6,40%  1,70%  100,00%
Diger 2 2 3 2 2 11
18,20% 18,20% 27,30% 18,20% 18,20%  100,00%
Toplam 160 120 85 19 16 400
40,00% 30,00% 21,30% 4,80% 4,000 100,00%
*X2=72,052 p= 0,000

Tuketiciler ekmgin fiyatindan dolayr %53,3't bakkaldan, %6,7'si ketten, %30'u
firndan, %3,3'U evde kendisinin yagim ve %6,7’si dier ekmek sagi noktalarindan
aldigini belirtmitir. Tlketiciler ekmgin kalitesinden dolayi %19.8'i bakkaldan, %35,4°0
marketten, %33,3'U firindan, %2,1'i evde kendisiyaptsini ve %9,4’0 dier ekmek
sats noktalarindan ald@ini belirtmstir. Tuketiciler ekmgin markasindan dolayr %16,7’si
bakkaldan, %45,8'i marketten, %37,5'i firndan aldi belirtmitir. Aliskanlik haline
geldigi icin %43,9'u bakkaldan, %36,4’0 marketten, %15i2firindan, %4,5’i evde
kendisinin yapg@ini belirtmitir. Eve yakin olmasindan dolayi tiketicilerin %&i2’
bakkaldan, %27,2'si marketten, %12,7'si firndang,4d evde kendinin yagiini ve
%1,7’si diger saty noktalarindan ekngni aldiklarini belirtmglerdir. Tlketicilerden dier
secengini isaretleyenlerin ise %18,2’si bakkaldan, %18,2’si ketten, %27,3’U firindan,
%18,2’si evde kendinin yag@ni ve %18,2'si de @er saty noktalarindan aldiklarini
belirtmiglerdir. Tuketicilerin ekmeklerini aldiklari yer iléercih etme nedeni arasinda
anlamh bir ilgkinin oldugu saptannstir (p<0,05).Evde ekmek yapiminigehirlesme ile

giderek azaldy, firinlarda dretilen ekmeklerin koylerestadigl ve a&ir sehir hayatinda
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ekonomik kgullarin bir sonucu olarak az sayida kendi efgmiepisiren ailelerin varlgi
anlgilimistir.

4.1.27. Tuketicilerin cinsiyeti ile ekmek israfl @asindaki ili ski

Yaptigimiz anket cadimasi sonucunda elde edilen verilerin analizi ilestoirulan

tuketicilerin cinsiyetine gore ekmek israfi yapippynadiklarina dair frekans glami
Cizelge 4.13'de yer almaktadir.

Cizelge 4.13Cinsiyet ile ekmek israfi arasindakiki

Cinsiyet Ekmek Israfi
Evet Hayir Toplam

Erkek 105 132 237
44,30% 55,70% 100,00%
Kadin 72 91 163
44,20% 55,80% 100,00%
Toplam 177 223 400
44,30% 55,80% 100,00%
*X2=0,001 pe9

Tuketicilerin cinsiyetleri ile ekmek israfi arasaild iliskiyi inceledigimizde, erkeklerin
%44,3'0 ekmek israfi yaparken, kadinlarin ise %#%# ,2kmek israfi yaptiklarini

belirtmislerdir. iki degisken arasinda anlamli bir gkinin bulunmadg tespit edilmgtir
(p>0,05).
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4.1.28. Tuketicilerin yasi1 ile ekmek israfi arasindaki iliski

Anket calgmasi sonucunda elde edilen verilerin analizi ilestoirulan ttketicilerin ya
dagihmina gore ekmek israfl yapip yapmadiklarina di@kans dgilimi Cizelge 4.14'de

yer almaktadir.

Cizelge 4.14Yas ile ekmek israfi arasindakigki

Va Ekmek israfi
i Evet Hayir Toplam
13 6 19
15-18 68,40% 31,60% 100,00%
67 61 128
19-30 52,30% 47,70% 100,00%
53 97 150
31-40 35,30% 64,70% 100,009
36 41 77
41-50 46,80% 53,20% 100,00%
51 ve Uzeri 8 18 26
30,80% 69,20% 100,00%
Toblam 177 223 400
P 44 ,30% 55,80% 100,00%
*X2=14,844 p=0,005

Tuketicilerin yaglar ile ekmek israfl arasinda kigkiyi inceledigimizde, 15-18 yggrubu
arasinda bulunan bireylerin %68,4'i, 19-30 s ygrubu arasinda bulunan bireylerin
%52,3'l, 31-40 vya grubu arasinda bulunan bireylerin %35,3'4, 41-5@s grubu
arasinda bulunan bireylerin %46,8’i, 51syee Uzerinde olan bireylerin %30,8'i ekmek
israfl yaptgini belirtmitir. TUketicilerin yalar ile ekmek israfi arasinda anlamli bir
iliskinin bulund@gu tespit edilmgtir (p<0,05).Yg ilerledikgce ekmek israfi azalmakta,
israfin gen¢ yggruplarinda daha fazla olguw gorulmektedirSekil 4.26’da tuketicilerin
yasl ile ekmek israfi arasindaki gigim daha acik bigekilde gorulebilmektedir.
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Sekil 4.26. Tuketicilerin yai ile ekmek israfl arasindaki gigim

4.1.29. Tuketicilerin gitim durumu ile ekmek israfi arasindaki ili ski

Yaptigimiz anket catmasi verilerinin analizi ile okurulan tiketicilerin gitim dizeyine
gore ekmek israfi yapip yapmadiklarina dair frekaagilimi Cizelge 4.15'de yer

almaktadir.

Cizelge 4.15Tuketicilerin gitim durumu ile ekmek israfl arasindakiki

Egitim Diizeyi Ekmek Israfi
Evet Hayir Toplam
Okur-Yazar Dgil 2 6 8
25,00% 75,00% 100,00%
IIkogretim 22 62 84
26,20% 73,80% 100,00%
Ortagretim o4 70 124
43,50% 56,50% 100,00%
On Lisans-Lisans 86 72 158
54,40% 45,60% 100,00%
Lisansustu 13 13 26
50,00% 50,00% 100,00%
Toplam 177 223 400
44,30% 55,80% 100,00%
*X2=19,318 p=0,001
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Tuketicilerin eitim duzeyleri ile ekmek israfi arasindakiskiyi inceledigimizde, okur
yazarlgl olmayan bireylerin %25’i, ilkgretim mezunu olan bireylerin %26,2’si,
ortadgretim mezunu bireylerin %43,5’i, 6n lisans ve lisamezunu bireylerin %54,4'(,
lisansiistl mezunu bireylerin ise %50’si ekmek isyaptgini belirtmitir. TUketicilerin
egitim duzeyleri ile ekmek israfi arasinda anlamh ibskinin bulundgu tespit edilmgtir
(p<0,05).Ekmek israfl okur-yazar olmayanlar arasinda dahiéken, lisansustuggimde
bu oran yari yariya artgtir. Geleneksel olarak ekm@e taninan statl gen¢ nesiller
arasinda daha da azalmaktafekil 4.27’de tlketicilerin gitim durumu ile ekmek israfi

arasindaki dgsim daha acik bigekilde gorulebilmektedir.

Egitim Durumu ile Ekmek lsrafi Arasindaki iligki

80,00%
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60,00% -
50,00%
S 40,00% -
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Degil Lisans

O Evet
Bl Hayrr

Tlketicilerin E gitim Durumu

Sekil 4.27.Tuketicilerin &itim durumu ile ekmek israfi arasindakigiem

4.1.30. Tuketicilerin meslekleri ile ekmek israfi aasindaki ili ski

Anket calsmasi sonucunda elde edilen verilerin analizi ilstoirulan tiketicilerin meslek
gruplarina gore ekmek israfi yapip yapmadiklariaa fiekans dgilimi Cizelge 4.16’da
yer almaktadir.
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Cizelge 4.16Tuketicilerin meslekleri ile ekmek israfi arasikdii ski

Ekmek Israfi
Meslek Evet Hayir Toplam

Memur 62 63 125
49,60% 50,40% 100,00%
Isci 24 29 53
45,30% 54,70% 100,00%
Serbest Meslek 20 31 51
39,20% 60,80% 100,00%
Emekli 4 15 19
21,10% 78,90% 100,00%
Ev Hanimi 27 58 85
31,80% 68,20% 100,00%
Ogrenci 28 17 45
62,20% 37,80% 100,00%
Diger 12 10 22
54,50% 45,50% 100,00%
Toplam 177 223 400
44,30% 55,80% 100,00%

*X2=18,352 p=0500

Tuketicilerin meslekleri ile ekmek israfi arasinddkskiyi inceledigimizde, memur olan
bireylerin %49,6’s1, g¢i olan bireylerin %45,3'ti, serbest meslek sahilneyderin
%39,2’si, emekli olan bireylerin %21,1’i, ev haniafan bireylerin %31,8’i, $renci olan
bireylerin %62,2’si ve der meslek grubunda bulunan bireylerin %54,5’i ekrszafl
yaptgini belirtmitir. TuUketicilerin meslekleri ile ekmek israfi arada anlamli bir
iliskinin bulund@gu tespit edilmgtir (p<0,05). Ekmek israfi emekliler ve ev hanimlar
tarafindan daha az yapilirkengrénci ve memur grubunda israfin daha fazla gldu
gorulmektedir.Sekil 4.28'de tuketicilerin meslekleri ile ekmek aér arasindaki dgsim

daha acik bigekilde gortlebilmektedir.
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Tiketicilerin Meslekleri ile Ekmek israfi Arasindaki iligki
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Sekil 4.28. Tuketicilerin meslekleri ile ekmek israfl arasikddegisim

4.1.31. Tuketicilerin gelir diizeyi ile ekmek israfiarasindaki iliski

Yapilan anket c¢ajmasi sonucunda elde edilen verilerin analizi ileustoirulan
tuketicilerin gelir dizeyine gore ekmek israfi yapyapmadiklarina dair frekans gllami

Cizelge 4.17'de gosterilmektedir.

Cizelge 4.17Tuketicilerin gelir dizeyi ile ekmek israfl aragaki iliski

Gelir Diizevi Ekmek Israfi
y Evet Hayir Toplam

a1 71 112
0-750 TL 36,60%0 63,40%0 100,009
42 62 104
751-1250 TL 40,4094 59 60% 100,00%
61 67 128
23 15 38
2001-2750 TL 60.50% 39.50% 100,00%
- 10 8 18
2751TL ve Uzeri 55.60% 44.40% 100,00%
Toplam L = 500
p 44,30% 55,80% 100,00%

*X?=8,89 p=0,064
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Tuketicilerin gelir diizeyi ile ekmek israfl arasatdl iliskiyi inceledigimizde, gelir duzeyi
0-750 TL arasinda olan bireylerin %36,6's1, 751Q25TL arasinda olan bireylerin
%40,4°0, 1251-2000 TL arasinda olan bireylerin %%i, 2001-2750 TL arasinda olan
bireylerin %60,5’i ve 2751 TL ve Uzerinde olan lylexin %55,6’sI ekmek israfl yagini
belirtmistir. TUketicilerin gelir duzeyi ile ekmek israfirasinda anlamli bir gkinin

bulunmadg tespit edilmgtir (p>0,05).

4.1.32. Birey sayisi ile ekmek israfi arasindakiigki

Anket calsmasi sonucunda elde edilen verilerin analizi ilestoirulan ailedeki birey
sayisinin dgisimine gore ekmek israfinin yapilip yapiimgsha dair frekans dalimi

Cizelge 4.18'de yer almaktadir.

Cizelge 4.18Birey sayisi ile ekmek israfi arasindakgkli

Ekmek Israfi
Birey Sayisi Evet Hayir Toplam
1-2 Kisi 24 10 34
70,60% 29,40% 100,00%
3-4 Kisi 83 91 174
47,70% 52,30% 100,00%
5-6 Kisi 60 103 163
36,80% 63,20% 100,00%
7 Kisi ve Uzeri 10 19 29
34,50% 65,50% 100,00%
Toplam 177 223 400
44,30% 55,80% 100,00%
*X2=15,180 p=0200

Evde yaayan birey sayisi ile ekmek israfi arasindakkiji inceledigimizde, ailedeki
birey sayisi 1-2 ki arasinda olan bireylerin %70,6’s1, 3-4sikarasinda olan bireylerin
%47,7'si, 5-6 kgi arasinda olan bireylerin %36,8'i ve 7sikve Uzerinde olan bireylerin
%34,5'i ekmek israfl yapgini belirtmitir. Tuketicilerin ailedeki toplam birey sayisi ile
ekmek israfi arasinda anlamli birskinin bulundgu tespit edilmgtir (p<0,05). Ailedeki

birey sayisi arttikca ekmek israfinin boyutlari lakan, birey sayisi azaldik¢a israf
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artmaktadirSekil 4.29'da hanedeki birey sayisinaghalarak ekmek israf miktarindaki
degisim daha acik bisekilde gorilebilmektedir.

Birey Sayisi ile Ekmek Israfi Arasindaki iligki

80,00%
70,00% |
60,00%
50,009 |

< 40,00% |
30,00%
20,00% |
10,00% |

0,00%

o Evet

B Hayr

1-2 Kisi 3-4 Kisi 5-6 Kisi 7 Kisi ve Uzefi
Hanedeki Birey Sayisi

Sekil 4.29.Hanedeki birey sayisinagaolarak ekmek israf oranindaki gigim

4.1.33.Gunluk olarak alinan ekmek sayisi ile ekmeisrafl arasindaki ili ski

Yaptigimiz argtirma sonucunda elde edilen verilerin analizi ilesturulan ginlik eve
alinan ekmek sayisinin gigimine gore ekmek israfinin yapilip yapiimgdia dair

frekans dgilimi Cizelge 4.19'da yer almaktadir.
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Cizelge 4.19Gunluk olarak alinan ekmek sayisi ile ekmek isuedisindaki ikki

Gunluk Alinan Ekmek Israfi
Ekmek Sayisi Evet Hayir Toplam
1 Ekmek 20 16 36
55,60% 44,40% 100,00%
2 Ekmek 43 39 82
52,40% 47,60% 100,00%
3 Ekmek 44 44 88
50,00% 50,00% 100,00%
4 Ekmek 24 46 70
34,30% 65,70% 100,00%
5 Ekmek 25 44 69
36,20% 63,80% 100,00%
6 Ekmek ve Uzeri 21 34 55
38,20% 61,80% 100,00%
Toplam 177 223 400
44,30% 55,80% 100,00%
*X2=10,710 p=0,057

Gunluk olarak eve alinan ekmek sayisi ile ekmedisirasindaki ikkiyi inceledigimizde,
gunlik olarak 1 ekmek alinan evlerde %55,6, 2 dékalman evlerde %52,4, 3 ekmek
alinan evlerde %50, 4 ekmek alinan evlerde %3 &mek alinan evlerde %36,2, 6
ekmek ve Uzerinde ekmek alinan evlerde ise %888Rinda ekmek israfi yapifi
belirlenmitir. TUketicilerin gunlik olarak evlerinde alinakneek sayisi ile ekmek israfi

arasinda anlamli bir gkinin bulunmadg tespit edilmgtir (p>0,05).
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4.2. Uretici Dinamikleri

4.2.1. Ureticilerin meslge baglama sureleri

Firincilarin meslek sdrelerini incelgdnizde, 50 firincinin %8'i 1-5 yildir, %26’s1 6-10
yildir, %28'i 11-15 yildir ve %38'i 16 yildan dahaun siredir firincilik sektoriindedir.
Meslek siresi 1-5 yil arasinda olan firincilariaronin %8 olmasi firincilik megime
yeni girislerin olmadgini, gencler tarafindan talep edilmgdi gostermektedir. Ankete
katillanlarin %38’i bu meslekte 16 yildan daha fazilmedir hizmette bulunmakta olup,
buradan da meste kucik yalarda balayan bireylerin zamanla ciraklik, kalfalik gibi
deneyimlerinden sonra firin ustasi olarak halenaddfizmet vermekte olgunu
gormekteyiz. Aagida yer alanSekil 4.30’da firincilarin meslekteki strelerineskiin
dagihm verilmistir. Bu konuda yegimis ara eleman ihtiyacinin agilacak yiksek okullardan
mezun olmg egitimli insanlarla kagilanmasi buyuk bir ihtiyacin k@tanmasi agisindan
mutlaka ele alinmasi gereken konularigibda gelmektedir.

@ 1-5 yil; 4;
8%
O 16 yil ve
38% 13; 26% m 6-10 yil
0 11-15 yil
0O 16 yil ve ustl
0 11-15 yil;
14; 28%

Sekil 4.30. Ureticilerin meslek sureleri
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4.2.2. Ureticilerin Egitim Durumu

Ureticilerin esitim durumlarini inceledjimizde, %44'G ilk@retim, %48’i orta@retim,
%6’s1 On lisans-lisans ve %2’si ise lisansustiii® mezunu oldgunu belirtmstir. Egitim
durumlarina bak@imizda dreticilerin buyudk bolumunin ilggetim ve ortagretim
mezunu old@unu ve bununda &ierin zorunlu gitimden sonra mesge kicik yata
baslamasindan kaynaklargini distnebiliriz. Asagida yer alarSekil 4.31’de Ureticilerin
egitim duzeyine ilgkin dagihm verilmistir. Ekmek gibi herkesin tukegii bir gida
maddesinin Uretiminde; hem hijyen ve sanitasyonukammda bilgili hem de c¢ok buyik
bir ekonomik potansiyele sahip firincihk sektoréndullanilacak katki maddelerinin
kullanim amaclari konusunda bilgiligiilmis elemanlar ile arzu edilen kalitede ekmek

dretimi yapmak mumkun olacaktir.

O Lisansusti ;
1: 2%

O On Lisans -
Lisans; 3; 6%

m ikogretim; 22; o lkogretim
44% m Ortadgretim

0 On Lisans - Lisans

@ Ortadgretim;

24; 48%

O Lisansdstl

Sekil 4.31. Ureticilerin esitim durumlari
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4.2.3. Ureticilerin isletmelerinde kullandiklari firin tipleri

Ureticilerin isletmelerinde kullandiklari firin tiplerinin %38’initas firin, %34’tnin kara
firn, %12’sinin tdnel firn, %8’inin déner arabakle %8’inin matador firin tiplerini
kullandiklari belirlenmgtir. Asagida yer alanSekil 4.32'de gletmelerde kullanilan firin
tiplerine ait d&hm verilmistir. Isletmelerde kullanilan matador, doner arabal veeltiin
firin tiplerinin kullaniima orani oldukca diik olup, maliyetinin daha ytksek olmasindan
dolay! daha cok gunluk ekmek uretim kapasitesiafadbhn gletmeler tarafindan tercih
edilmekte olup, kapasiteleri giik olan sletmelerde genel olarakstéirin yada kara firin
kullanilmaktadir. Kara ve gafirinda Uretilen ekmeklerin tat ve lezzetinin ttikider
tarafindan daha cok tercih  edilmesi bu tur fimma kullanimini dolayisiyla

yayginlamasini tgvik ettigi dusinulmektedir.

O Matador:; 4;
8%

| Kara Firin; 17; o Matador
34%
| Tas Firin
| Tas Firin; 19; 0O Doner Arabali
38% O Tunel Firn
B Kara Firin
O Tunel Firn; 6;
12% 0O Doner Araball

4 8%

Sekil 4.32. Ureticilerin sletmelerinde kullandiklari firin tipleri
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4.2.4. Firinlarda un eleme ve hamur ygurma makinesi bulunma durumu

Ekmek Ureticilerinin %72’sininsletmesinde un eleme makinesinin bulugdu%28’inde
ise bulunmady gorulmektedir. Ayrica sietmelerin tamaminda hamur &ama
makinesinin bulundgu gordlmektedir. Firincilarla yapilan g@nielerde un eleme
makinesi bulunmayarnsletmelerin mahalle aralarinda ki @ik kapasiteli) pide firinlar
oldugu gorulmigtir. Ekmek yapiminda onemlis@malardan olan un eleme ve hamur
yogurma glemlerinin daha etkin ve myteri taleplerinin yerine getirilebilmesi amaciyla
isletmelerde bu makineler yer almaktadirsafida yer alanSekil 4.33 ve 4.34'de
isletmelerin un eleme ve hamur goma makinesi bulundurma durumu gdami

verilmistir.

| Hayrr; 14,
28%

O Evet

| Hayr

O Evet; 36;
72%

Sekil 4.33.Firinlarda un eleme makinesi bulunma durumu
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O evet

O evet; 50;
100%

Sekil 4.34. Firinlarda hamur yaurma makinesi bulunma durumu

4.2.5. Isletmelerin giinliik ekmek retim kapasiteleri ile giidik uretilen ekmek
miktari

Yapilan aratirma sonuclarina goéregletmelerin %40’1 gunlik 10.001 adetten fazla
ekmek Uretim kapasitesine sahipken, %26’s1 5.0D0AD adet arasi, %24’G 1001-5000
adet arasi ve %10’u da 1.000’den daha az ekmeknéreapasitesine sahiptigletmelerin
gunltk olarak Urettikleri ekmek sayilarina bgkinizda ise %24°G gunlik 10.001 adetten
fazla ekmek Uretmekte, %24’'G  5.001-10.000 adat1af618’i 1001-5000 adet arasi ve
%34’ de 1.000'den daha az ekmek uUretmektediagila yer alarekil 4.35 ve 4.36'da
firnlarin gunlik ekmek Uretim kapasiteleri ile edmiretim miktarlarina ait g#im
verilmistir. Bu oranlardan da anjdacasl Uzere §letmelerin kuruly asamasinda mevcut
firn sayisi ve ekmek dretiminin, nté@ri taleplerinin dikkate alinmadan fizibilite
calismalarinin yapildii, hatta fizibilite calgmasi yapilmadan kurulduklarini, bunun
sonucu olarak dasletmelerde atil kapasitelerin bulurglinu soyleyebiliriz.isletmelerin
%40’ Inin gunluk ekmek Uretim kapasitesi 10.000 ekrieerindeyken, busletmelerin
sadece %24'0 10.000 uzerinde ekmek uretimi yaprdaktizletmede bulunacak alet ve

ekipmanlarin miktari ve ebadi yapilangnanalar sonucunda ortaya ¢ikacak kapasite goz
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Oonune alinarak tespit edilmelidir. Aksi taktirdendamanl birsekilde kullanilamayan atil
kapasite ortaya cikacaktir (Ban 2007).

O 1000 den
az; 5; 10%
O 10001 ve
Usti: 20: B 1001 - O 1000 den az
40% 5000; 12; W 1001 - 5000
24%

O 5001-10000
O 10001 ve ustu

0O 5001-
10000;
13; 26%

Sekil 4.35.1sletmelerin gunlik ekmek tretim kapasiteleri

00 10001 we
ustd; 12 @ 1000 den
24% az; 17;
34% @ 1000 den az
m 1001 - 5000
0 5001-10000
O 5001- 0O 10001 wve Ustu
10000; 12; m 1001 -
24% 5000; 9;
18%

Sekil 4.36.Isletmelerin gunlik ekmek tretim miktarlar
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4.2.6. Firnnlarda uretilen ekmek cesitleri

Yapilan argtirma sonuclarina gore firinlarda %36 oraninda bes@mun ekm@, %22
oraninda pide, %20 oranindaer ekmek turleri (tava eknie lavas, katmer, ¢corek vb.),
%16 oraninda kepek ekgedretildigini belirtmislerdir. Tam bgday ekmgi ve cavdar
ekmesi esit oranlarda olup %3 oraninda uretilmektedigagida yer alarSekil 4.37'de
Sivas ilinde Uretilen ekmek gderine ait d&ilim verilmistir. Turkiye'nin ¢ok buyuk bir
kisminda genellikle tek tip (somun) ekmek Uretilteeke tiketilmektedir. Bunun yaninda
biyuk bir kisminda da francala tipi (uzun oval) ekte yapilmakta ve satiimaktadir.
Batin Turkiye’de ekmek yapimi belediyelerin denetive kontroli altindadir. Son
zamanlarda 6zellikle buyugehirlerde ekmek imalatinda ve Uretilen ekmekitinde
buyuk bir ¢aitlilik (beyaz ekmek, kepekli ekmek, cavdar ekineatatesli ekmek, soyali
ekmek, piring ve misir katkili ekmek, cevizli, filati, vitaminli ekmekler ve benzeri) sz
konusu olmaya amistir. Aslinda bu durum 6nemli 6lctide ekmek israfinlemektedir
(Er 2008 ).

o Diger; 18;
20%
O Beyaz @ Beyaz Somun
m Tam Son;l;t; 3L, m Kepekli
o 0
Bugday; 3; 0O Cawvdar
0
3% 0O Pide
O Pide; 20; m Tam Bugday
22% / m Kepekli; 14; @ Diger
16%
O Cawar; 3;
3%

Sekil 4.37.Firinlarda Uretilen ekmek gderi (Bu soruya ureticiler birden fazla secenek
isaretlemsglerdir)
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4.2.7. Finnlarda Calsan isci Sayisi

Firinlarin %30°'u 6-10 ki, %26'sI 11-15 ki, %240 1-5 kii ve %20’si 16 ki ve
Uzerinde g¢i calstirmaktadir. Sonuclara gore firinda ¢ah kc¢i sayisi ile gletmenin
gunlik ekmek dretim miktar arasindagdo orantili bir ilgki oldugu gozlemlenny, pide
firni gibi kicuk kletmelerde ki g4ci sayisi 1 ile 5 ki arasinda d&sirken, isletmenin
dretim miktari arttikcastci sayisi da artrgive 10.000 Uzerinde ekmek Ureten buyuk
Olcekli isletmelerde g¢i sayisi 16 ki ve Uzerine cikmaktadir. sagida yer alanSekil
4.38de firinlarda ¢cagan sci sayisina ait dalim verilmistir.

O 16Kisive

tistir; 10: 20% 0 1-5Ksi; 12,

24%
@ 1-5 Kisi
B 6-10Kisi
0 11-15 Kisi
0 16 Kisi ve Usti
o 11'152 gji; 13 m 6-10Kig; 15;
° 30%

Sekil 4.38.Firinlarda ¢cakan kci sayisi
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4.2.8. Firinda Calsan Iscilerin E gitim Durumu

Yapilan aratirma sonuclarina goreslétmelerde cafan kcilerin %52’si ilk&gretim
mezunu iken, %48’i de ortgetim mezunudur. gagida yer alar§ekil 4.39'da gcilerin
egitim durumlarinin dailimi verilmistir. Grafikte de gorulege Gzere sciler arasinda 0n
lisans yada lisans mezunuwiler bulunmamakta olup, buradan ddeimeler de cajan
iscilerin gida Uzerindegtim almadiklar gorilmektedidsletmelerde cajan elemanlarin
egitimsiz olmasi, gletmelerdeki kalite ve verimligi en ¢ok etkileyen sorunlardan biridir.
flgili kurumlar tarafindan verilecek sertifikasyomogramlarinda ekmekgilik hakkinda
egitim almis elemanlarin bu sektdrde yer almalari daha kalliglihizmet sunulmasini

sglayacaktir.

m Ortadgretim;
24; 48%

m ikogretim; 26; O llkogretim

52% B Ortatgretim

Sekil 4.39. Firinda ¢akan kcilerin gitim durumu
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4.2.9. Firnindaki is¢ilerin hizmet igi egitime alinip alinmama durumlari

Yapilan argtirma sonuclarina gore, firinlarda gah kcilerin %94'G ekmek Uretimi ile
ilgili egitim almadiklarini belirtirken sadece %6’si ekméketimi ile ilgili egitim
aldiklarini belirtmglerdir. Asagida yer alanSekil 4.40'da gcilerin hizmet ici gitime
alinmasi ile ilgili d&ilim verilmistir. Hammadde seciminde titiz davranilmamasi, alina
hammaddenin sertifikaya sahip olmasinin 6nemsensiegletme hijyen ve temizine
gerekli 6nemin verilmemesi, fiziksel bylaaya neden olabilecek materyallerin tretim
sahasinda bulundurulmasi, uretimde kullanilan edgimanin temizfiine gereken
onemin verilmemesi, hijyen bilincinin yest&ilmesi icin gerekli gitimin alinmamasi,
guncel iyi Uretim uygulamalarinin hayata gecirilenasi ve firincilikta en sik kgtasilan
sorun olan hgere ile micadele icin gerekli tedbir veitemin alinmamasi firincilik
sektoriinde karlasilan en 6nemli problemlerdir (Ergondl 2007). Firknesektord ve
ekmek Uretim teknolojisindeki yeni gginelerin takip edilebilmesi ve bu uygulamalarin
faaliyete gecirilmesi konusundgétmecilere ve ¢cadanlara yardimci olabilecelggimlere
katilmamalar sektérde buyik kayiplara neden oladktTarim il ve ilce mudurlikleri
ile Gniversitelerin ilgili bolumlerinin ve agairma kurumlarinin ortakia dizenleyecekleri
hizmet ici gitimler ile bu aggin acilen kapatiimasi gerekmektedir. Bu husussiyegiara
eleman ihtiyacini ggayacak firincihlk meslek yiksek okullarinin mezambin

istihdamina kadar surdirtlerek tretim kalitesiiahtalidir.
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O evet; 3; 6%

O evet

| hayr

| hayrr; 47;
94%

Sekil 4.40.1scilerin hizmet ici gitimlere alinip alinmamasi durumu

4.2.10. Firinlarda ekmek dretiminde katki maddesi killanilip kullanilmama durumu

Firincilarin %62’si ekmek dretiminde katki maddésillandgini belirtmistir.  Katki
maddesi kullanan firincilarin %39'u ekpie bayatlamamasi, %36’sl ekgie tat ve
lezzeti, %25'i ise ekm@n gorinimu igin katki maddesi kullandiklarini beghislerdir.
Asagida yer alanSekil 4.41 ve 4.42’de firincilarin ekmek uretimin#tatki maddesi
kullanip kullanmama durumuna ve katki maddesi kaidarin hangi nedenden dolayi

kullandiklarina ilgkin dagihim verilmistir.

Ekmezin gorinigini dizeltmek, arzu edilen teksturglsanak ve raf dmrind uzatmak
amacilyla hamura katki maddeleri ilave edilmektedtabrikalarda farkli firmalar
tarafindan dretilen toz formundaki kam katki maddeleri kullaniimaktadir. Firincilar
katki maddesi kullanmadiklari zaman arzu ettiklekmesi Uretemediklerini, dier

meslektalari ile rekabet edebilmeleri igin katki maddesill&miminin kaciniimaz
oldugunu belirtmglerdir (Dogan 1997).Bilingli bir segim ile kullanilan unun eksiklerini

tamamlayacak katki maddesi kullanimi zorunludurcan esitimsiz firincilarin, katki
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maddeleri Ureten ve pazarlayan firmalarin etkisika@émakta ve gereksiz bazi katki
maddelerini dahi kullanabilmektedir.

mHAYIR: 19;
38%

O EVET
B HAYIR

o EVET:; 31;
62%

Sekil 4.41.Firinlarda ekmek tretiminde katki maddesi kullgnkiullanilmama durumu

O Bayatlama

masiligin;
21:39% @ Tat-Lezzet;

20; 36%

O Tat-Lezzet
B GOoruntu
O Bayatlamamasiicin

\

B Goruntu;
14; 25%

Sekil 4.42. Firincilarin katki maddesi kullanma nedenleri
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4.2.11. Finincilarin ekmgi ambalajlama durumu

Yapilan aratirma sonuglarina gore  dreticilerin ~ %96’s1  Gg@tti ekmesi
ambalajlamamaktadir. gagida yer alarSekil 4.43'de ilgili d&ilim verilmistir. EkKmegin
ambalajlanmasi yasal olarak zorunlu kilinmasi@gmen ne yazik ki firincilar bu konuda
gerekli yatirrmlari yapmargiardir. Bu hususta mutlak bir uygulama zorunkgduvardir.
Firincilarin birlemek suretiyle hem hammadde aliminda pazarlik gia¢larttiracak
kapasitede uretim yapmalarina olanaglagacak buyuklge ulgmalari hem de kalite
itibariyle halkin taleplerini karlayacak nitelikte Gretim yapmalari ve Urlnlerimnlzalaj

icerisinde sunabilmeleri mimkun olacaktir.

Evet; 2; 4%

O Evet
| Hayr

Hayir; 48; 96%

Sekil 4.43.Firincilarin ekmg ambalajlama durumu
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4.2.12. Firincilarin ekmek sat orani

Yapilan argtirma sonuclarina gére ureticilerin %42’si Urgteékmezin tamamini, %54’
%81-99'unu ve %4’0 de %51-80'ini sattiklarini batiislerdir. isletmelerin biyik kismi
kendi tezgahlarinda satyaptiklari gibi, ayrica datim araglari ve elemanlarini kullanarak
toplu tuketim yerlerine, perakende saylapan ekmek satinoktalarina ekmek servisi
yapmaktadir. Aagida yer alar§ekil 4.44’de firincilarin gunlik ekmek sabranlarina ait
dagihm verilmistir. Firincilarin  birlgerek buyik kapasiteli ekmek ureten tesislerde
urettikleri ekmekleri, kendi datim ve pazarlama noktalarinda satmalari ile ekmek
satsindan (aracilik ile kar elde eden bakkal ve maeke} yaptiklar indirimi halkla

paylamalari acisindan kazanclarini arttirmalari mimkéawoaktir.

@ Ginlik Uretilen
Ekmegin % 51-80
'ini Satanlar; 2;
4%

O Gnliik Uretilen
Ekmegin % 100'
Und Satanlar; 21;

42%

@ Gunliik Uretilen Ekmegin % 51-
80 'ini Satanlar

m Gunliik Uretilen Ekmegin % 81-
99" unu Satanlar

0 Gunliik Uretilen Ekmegin % 100
Uinti Satanlar

Gunlik Uretilen

Ekmegin % 81-

99' unu Satanlar;
27; 54%

Sekil 4.44.Firincilarin ekmek satorani
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4.2.13. Ureticilerin gunlik tretimden kalan ekmeklei degerlendirme sekilleri

Yapilan argtirma sonuclarina gore Ureticiler ginlik ekmekitmgtden kalan ekmeklerin
%401 ihtiyaci olanlara Ucretsiz vermekte, %35’i nyefabrikalarina-besi citliklerine
vermekte, %14'0 ik fiyattan tekrar saga sunmakta, %1’'i galeta unu, kitir ekmek gibi
yan Urdnlerin yapiminda kullanmakta, %21’i hickekilde degerlendirmemektedir. %9'u
da kalan ekmekleri der sekillerde dgerlendirdiklerini belirtmglerdir. Dagrudan insan
gidasi olarak Uretilen ekrdi@ hicbir sekilde deerlendiriimeden israf edilmesinin yani
sira hayvanlara yedirilmesi de ekmek israfi kapsaadgerlendiriimektedir. Ureticilerin
%35’inin de satilamayan ekmekleri hayvan yemi dakallanmasi da ekmek israfinda
boyutu daha da arttirmaktadir.sa&ida yer alanSekil 4.45'de dreticilerin gunluk

uretimden arta kalan ekmeklerigiglendirme yontemlerine ait géim verilmistir.

O7;9%
B1l;1%
011 14% @ 26; 35%
Bl 1%
00 30:; 40%

O Yem Fabrikalarina-Besi Ciftliklerine Veririz

B Galeta Unu,Kitir ekmek gibi yan Urtinlerin yapiminda kullaniriz
O ihtiyaci Olana Ucretsiz Veririz

O Dusuk Fiyattan Satariz

B Hicbir Sekilde Degerlendirmeyiz

@ Diger

Sekil 4.45. Ureticilerin gunlik tretimden kalan ekmekleriggglendirmesekilleri  (Bu
soruda ureticiler birden fazla secengkretlemslerdir)
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4.2.14. Ureticilerin ekmek tretiminde énem verdiklei noktalar

Ureticilerin %35’i un, %18’i hijyen, %14'0 mayanekmek Uretiminde 6nemli olgunu
belirtmis, %130 firin i1sisinin, %211'i ygurma, %5’i katki maddesi, %2’si tartma-kesme
asamasinin onemli oldiwnu belirtmgtir. Asagida yer alanSekil 4.46’da Ureticilerin
ekmek Uretiminde onem verdikleri noktalara aigitlen verilmistir. Ekmek Gretiminde
dinlendirme gamasinin ve ekng@n ambalajlanmasi oranlari ise birbiringt@lup %21'dir.
Ekmezin daha hijyenik ortamlarda sgdi sunulmasi ve raf dmrindn daha uzun olabilmesi
icin ekmegin ambalajlanmasi konusunun Ureticiler tarafindaend verilmesi gereken
noktalar arasinda yalnizca %1 oraninda belirfilmimasi toplum olarak sicak ekmek
tuketme akkanligimizdan kaynaklandini disiinebiliriz. Ekmgin ambalajli olarak saia
sunulmasi cgtli nedenlerde dolayr hem tiketiciler hem de (oigdr tarafindan ilgi

gbrmemesi ulkemizdeki ekmek israfinin daha da astn@ayol agmaktadir.

W1l 1%
0 24; 18%

| 3; 2%
01;1%

@ 46; 35%

m17;13%

014;11%
J W 18; 14%
0 6; 5%
@ Un B Maya O Katki Maddesi
O Yogurma B Firnn Isisi @ Dinlendirme
B Tartma-Kesme 0O Hijyen B Ambalaj

Sekil 4.46.Ureticilerin ekmek tretiminde 6nem verdikleri ndkia



111

4.2.15. Ureticilerin ekmek israfi hakkindaki disiinceleri

Yapilan argtirma sonuclarina gore ureticilerin %29’'u haneleettenek uygursartlarda
muhafaza edilmedi, %16’sI toplumumuzun ekmek israfi hakkinda bilgige duyarsiz
olmasli, %14’0 hanelere ihtiyactan fazla ekmek aasm%12’si bayat ekngen tekrar
degerlendirilememesi, %12’si ekrgm uzun 6murli olmamasi, %10'u ekpne fiyatinin
ucuz olmasi ve %2'si ambalajli ekmek semin olmamasinin ekmek israfina yol
actiklarini belirtmglerdir. Asagida yer alar§ekil 4.47°de Ureticilerin ekmek israfina sebep

olan nedenler hakkindaki glincelerine ait dalim verilmistir.

02; 1%

| 15; 10%
mb9; 6%

O 46; 29%

| 25; 16%

m 18; 12%
019; 12%

0O 22; 14%

O Ekmegin uygun Sartlarda Muhafaza Edilmemesi m Ekmegjn Uzun Omiirlii Imamasi

O Ihtiyactan fazla Ekmek Alinmasi 0O Bayat Ekmegin Y eniden Degerlendirilememesi
B Bilgisizlik-Duyarsizlik o Ihtiyagtan fazla tretim olmasi

@ Ekmegin Ucuz Olmasi 0O Ambalajli Ekmek Satiginin Olmamasi

Sekil 4.47. Ureticilerin ekmek israfi hakkindaki glinceleri(Bu soruya Ureticiler birden
fazla secenelgaretlemslerdir)
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5. SONUC ve ONEHLER

Yapilan analizler neticesinde cinsiyet,syayelir duzeyi, meslekleri gibi demografik
Ozelliklere gore tuketilen ekmek miktarindagdeneler gorulmgtir. Ankete katilan

erkeklerin ¢gunlugu (%38) bir @lnde yarim ekmek tiketirken, kadinlarin ise blyiik b
kismi (%30,1) ceyrek ekmek tukethi belirtmistir. Ekmek tiketim miktari ile cinsiyet

arasinda anlamli bir gkinin bulundgu saptannstir.

Yas dagilimina gore ekmek tiketim miktarini incelganizde ise, bireylerin ydari
ilerledikce ekmek tuketim miktarlarinin agitigéralmistar. Bireylerin yalari ile ekmek

tuketim miktarlari arasinda anlaml bigki bulunmaktadir.

Bireylerin bir gzlinde tukettikleri ekmek miktari ilesgim seviyesini kagilastirdigimizda,
tuketicilerin eitim duzeyi yukseldikge tiketilen ekmek miktariramaldgl goriimis ve
bu iki desisken arasinda anlamli bir gkinin oldugu saptanmtir. Bireylerin gelir
dizeylerine bak@imizda ise gelir dizeyi duk olan bireylerin bir ginde yaklaik bir
biatin ekmek tuke@i gozlemlenirken, gelir dizeyinin yiukselmesi ilerliste ekmek
tuketim miktarinda azalma ol@u gortulmitir. Gelir seviyesinin @tim dizeyi ile paralel
bir arts gosterdgini disiindigimuzde, gelir dizeyi yiksek olan bireylerin sofraida
daha cok ¢gt sunabilme imkanlarinin bulunmasi daha az ekniddettmelerine sebep

olmustur.

Bireylerin meslekleri ile bir ginde tuketmi olduklar ekmek miktarini incelegimizde
ise, memur grubunda yer alan bireylerig@olugunun bir @iinde yarim ekmek tukegii
isci ve serbest meslek grubunda yer alan bireylesen cgunlugunun bir @inde bir
batin ekmek tiketmekte olgu gordimigtir. Bunun da si hayatlar fiziksel aktivitelerine
bagli olan iciler ile, serbest meslek grubunda yer alan biraylelerinde sarf etngi
olduklari enerji miktarina paralel olarak daha #azkmek tukettikleri gorilmiir.
Bireylerin meslekleri ile ekmek tiketim miktarlamarasinda da anlamh bir gki

bulunmaktadir.
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Hanelerde ygayan toplam birey sayisi ile gunlik eve alinan dkmmgktari arasinda da
anlamh bir ilgki bulunmaktadir. Birey sayisinin giha paralel olarak eve alinan ekmek

sayisinda da astgoralmistar.

Yukarida belirtilen tim bu aciklamalar gtaltusunda; bireylerin ekmek tuketimlerinde
demografik 6zelliklerini dikkate alarak daha bilingir sekilde ekmek tuketmeleri,
halkimizin bilingli olarak beslenmesine dikkat esmnegin bilhassa ekmek tuketimi
hakkinda gerekli bilgilendirmenin yapilmasi ekmegrafinin azaltiimasinda buylk

katkilar sglayacaktir.

Tuketicilerin genel olarak sofralarinda 6ncelikliaak tercih etfii ekmek tirt, %50
oraninda beyaz somun ekgmlir. Bunu takip eden ekmek tirl ise %22 oranindidlr.
Tuketicilere tukettikleri ekmek gilini tercih etmelerinin temel nedeni sorufdunda ise;
genel olarak eknign tat-lezzeti ve ajkanlik cevaplari alinngtir. TMO’nun 2008 yilinda
aciklamsg oldugu rapora gore de, Ulkemiz genelinde satilan ekméa#anmin %60’ InI
beyaz somun ekniein olusturdusu belirtiimistir. Buradan da bu sonucun gecegiiti
dogrulams bulunmaktayiz. Sivas ilindeki tiketicilerin teradttikleri pide tiri ekmekler
ise halk tarafindan buyik ilgi gérmektedir. Besageti ve s@lik acisindan daha faydal
olan tam bgday ekmgi ve kepek ekm@nin tuketiciler tarafindan fazla tercih edilmggi
de yapilan incelemeler sonucunda goérulmektedir.liropolarak sicak ve taze ekme
tuketme akkanlhgimiz burada da bir kez daha go6riktiii. Halkimizin daha gkl
beslenebilmesi adina, tamgdaay ekmgi, kepek ekmgi gibi besin dgeri yuksek olan
ekmekler hakkinda ilgili kurumlar tarafindan talgion, radyo, gazete gibi basin yayin
organlari araci@ ile yapilacak bilgilendirmeler neticesinde, taplumuz ekmek

tuketiminde daha bilincli davranacaktir.

Tuketicilere ekmek alirken 6nem verdikleri noktalsord@gumuzda ise, tiketiciler yine
ilk olarak ekmgin tat-lezzetine, kalitesine ve yugakhgina ©6nem verdiklerini
belirtmislerdir. Cevaplar arasinda yer alan ekme besin dgeri ve ekmgin

ambalajlanmasi secenekleri tiketicilerin ekmektadddar! ilk ¢ nitelik arasinda yer

almamaktadir. Toplumumuzun damak zevkine vermidugu ©Onemi buradan da
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gorebilmekteyiz. Halkimizin daha cok taze ekmekaalatskanligi ambalajli ekmge
ilgiyi azaltmaktadir. Agikta satilan ve gunluk tiikee sunulan Urlnlerin standart bir
ambalajla ambalajlanmasinin tiketici glsgini korumak acisindan 6nemli ollu
ortadadir. Salgin hastaliklarin dokunarak yaygmksinda ambalajin 6énemi daha da

anlgiimaktadir.

Ankete katilan tuketicilerin yarisi eki@iai oda sartlarinda naylon pet icerisinde
sakladgini belirtmitir. Yapilan aratirmalar sonucuna gore Ulkemizdeki ekmek
savurganiginin  %53’'Untn ekmek bayatlamasindan dolayr gldubelirtimektedir.
Bayatlama ekmg@n tiketilebilirligini  azaltmaktadir. Evlerde gun igerisinde
tuketilemeyecek olan ekl saklama Omrinin daha uzun olmasi icin buzdot&bin
naylon pget icerisinde muhafaza edilmesi, kisa slre icatesinttketilemeyecek
ekmeklerin de buzdolabinda derin dondurucuda saidanisrafin azaltilmasinda dnemli

derecede etkili olacaktir.

Tuketicilerin %48'i ekmgin sertlemis-ufalanmg durumda olmasi halinde ekfmeayat
olarak kabul ederken, %21'i de ekgnme alindgl gun tiketiimemesi durumunda ek@ne
bayatlamg olarak kabul etmektedir. Tuketicilereggmmus ve alindgl gin tiketilemeyen
ekmesin bayatlamany olarak dgerlendiriimesine yonelik toplumu bilinglendirme

calismalar yapilmalidir.

Bayat ekmeklerin deerlendirilmesi, tUlke ekonomimize blylk kayiplar g&@n ekmek
israfinin dnlenmesinde en 6nemli noktalardandimlI@ki ekmek israfinin 6 milyon/adet
oldugu Ulkemizde, bayat ekmeklerin gexlendirilmesi ile ekmek israf miktarinda ciddi bir
azalma gorilebilecektir. Yapilan gaha sonucunda tiketicilerin %29’u bayat ekmekleri
cesitli yemek yapiminda kullanirken, %27’si de hayvgemi olarak kullaniimasi igin
besicilikle rasan kkilere vermektedir. Her ne kadar ek@ive ¢ope atilmasindansa
hayvan yemi olarak kullaniimasi daha cazip gelserdan gidasi olarak uretilen ekgire
hayvan yemi olarak kullaniimasi ekmek israfi kapsala dgerlendiriimektedir. Bayat
ekmeklerin kurutulup galeta unu yapiminda ve del@mdurucuda muhafaza edilerek

daha sonra Isitmak suretiyle kullaniimasi tikedial cok azi tarafindan tercih
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edilmektedir. Bayat ekmeklerin gerlendiriimesine ydnelik 6zellikle ev hanimlarina
yonelik yapilacak bilinclendirme camalari israf boyutlarinin azaltiimasinda buyuk katk
sgilayacaktir Ekmeklerin bayatladiktan sonragdelendiriimeleri konularinda basin yayin
organlarinda halkigtici programlarin yayimlanmasi bu yolla meydangegemilli gelir

kaybinin azalmasini gkayacaktir.

Ankete katilan tuketicilerin ekmek israfi hakkindaknuclarini inceledimizde %44’u
ekmek israfl yapgini belirtmstir. Ekmek israfi yapan tiketicilerin %59'u ise gl
ceyrek ve daha az miktarlarda israf yapti belirtmitir. Yapilan analizler neticesinde
ekmek israfi ile bireylerin ya egitim duzeyi, meslekleri ve evdeki birey sayisi ands
anlamh iliskilerin bulund@gu tespit edilmgtir. Ekmek israfinin daha ¢ok genc bireyler
tarafindan yapilgn, yas aralgl arttikca da ekmek israfl yapan birey sayisindalnaa
gorulmektedir. Bu durum genc gtaki bireylerin ekmek tiketimi ve israfin boyutlar
hakkinda bilingli olmadiklarini diindirmektedir. Bireylerin @tim duzeylerinin argina
paralel olarak da ekmek israf miktarinin @itgorulmditir. Esitim dizeyinin digukltgu

ile gelir dizeyinin de azalagan diundigimuizde, sosyo-ekonomik dizeyisdié olan
ailelerde ekmgin doyurucu 6zeliinin yiksek olmasi nedeni ile tiketim miktari daha
fazla olmakta ve ekmek israf edilmemektedir. Gélirzeyi yuksek olan ailelerde ise
ekmein fiyatinin hem ucuz olmasi hem de elgmekolay ulailabilir olmasi nedeni ile
ekmek israfina 6nem vermedikleri g@imilmektedir. Meslek gruplarinda ise en fazla
ekmek artgl yapan grup grencilerdir. Yukarida da beliriimiz gibi bu gruptaki
bireylerin bu konuda daha bilingsiz olmalari ve takim maddi kaygilari bulunmag
icin daha fazla israf yapmaktadirlar. Ailedeki lyirgayisi azaldikga da ekmek israf orani
artmaktadir. Gunluk olarak eve alinan ekmek sagmaldikca da ekmek israf orani
artmaktadir. Bu iki faktorin birbiriyle gkili oldugunu gérmekteyiz. Ailedeki birey sayisi
az olan kgiler dogal olarak evlerine daha az sayida ekmek almalaagraen, ekmek israf
orani artmakta bunun da bu grupta yer alan birgyligrhayatlarina bgi olarak dsarida
yeme icmeleri ve hanede ki birey sayisi 1-@ kilan calsan bireylerin belirli bir ya
grubunda olmasindan dolayi, sl@nin daha gen¢ olmasi ile ilgili olgu

dUstnidlmektedir.
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Tum bu bilgiler $1g1 altinda ekm@n muhafaza ve derlendiriime yontemleri hakkinda
halkin bilin¢lendiriimesi ve ekmek israfini dnlendeiyarhliginin topluma ve bireylere
kazandiriimasi durumunda, Ulke ekonomisine bulyulktkikada bulunulaca

distndimektedir.

Ureticilere yonelik yapilan anket ¢ginasinda ureticilerin yarisindan fazlasinin 10 yilda
daha uzun suredir sektérde hizmet sunduklari balinktir. Ekmekgilik sektoriine yeni
baslayanlarin orani ise oldukca gdiktir. Bu da bize gencler tarafindan firincilik
meslezine ¢cok fazla talep olmagini gostermektedirsletme sahibi Ureticilerin blyuk bir
kismi ilkdgretim ve ortag@retim mezunudur. Firincilarirgg@m dizeylerini arttirmak igin
MEB, esnaf odalari, Tarim Koigleri Bakanlgi, Universitelerin ilgili bolumleri ve ilgili
diger kurumlar araci@y ile kurslar vererek mesie yeni girgler sglanmalidir. Bu konuda
yetismis ara eleman ihtiyacinin acilacak yuksek okullardaezun olmg egitimli
insanlarla kaplanmasi buyuk bir ihtiyacin giderilmesi agisindawutlaka ele alinmasi
gereken konularin kanda gelmektedir.

Firinlarda ekmek tretiminde en c¢ok kara firin (%2d)ta firin (%38) kullanildg tespit
edilmistir. Isletme sahiplerinin teknolojik yatinmlar yapmaktada cekindikleri
gozlemlenmgtir. Isletmelerin tamaminda hamur garma makinalari bulunurken, un
eleme makinasi sietmelerin  %72’sinde bulunmaktadirisletmeler gunlik ekmek
uretiminde mevcut kullanilabilir kapasitenin tamamkullanamamaktadirlarisletme
kapasitesi 10.001 ve Uzerinde olgletme %40 civarinda iken, guinlik 10.001 ve Gzerinde
ekmek Uretensletme orani %24'tirisletmeler sektére gigi yapmadan once gerekli
fizibilite arastirmalarinin yapilmadan, ttketici talepleri ve matvéirin durumu dikkate
alinmadan acilga icin mevcut kapasitelerini kullanamayarak atil pasite ile
calismaktadirlar. Ureticilerin sektordeki teknolojik geheleri takip edebilmeleri igin
disUk faizli kredi imkanlarinin Greticilere sunulmaka Ureticilerin teknolojik imkanlari

kullanarak topluma daha kaliteli vegsli bir hizmet sunulabilmeleri mimkuin olacaktir.

Ankete katilan gletmelerin Urettikleri ekmek gélerine baktgimizda en cok dretilenin

beyaz somun eknie(%36) old@gunu goérmekteyiz. Bunun da tiketici taleplerine pera
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olarak ortaya cikin anlailmaktadir. Ureticilerin %96’si eknge ambalajlamadan sat
sunmaktadirEkmezin ambalajlanmasi yasal olarak zorunlu kilinmasaganen ne yazik

ki firincilar bu konuda gerekli yatirnmlari yapmatardir. Acikta satilan ve gunlik
tuketime sunulan drtnlerin standart bir ambalajpabalajlanmasinin tiketici gagini
korumak acisindan O6nemli olgw ortadadir. Salgin hastaliklarin  dokunarak
yayginlamasinda ambalajin 6nemi daha da gihfeaktadir. Ekmgin uygun bir ambalaja
girmesiyle her ne kadar tuketicilere taze ve sielkek tiketme firsatl sunulamasa bile

bu durumda daha hijyenik ve raf 6mri daha uzurtddaBkmekler Uretilebilecektir.

Isletmelerde caan kci sayisi firinlarin ekmek Uretim kapasiteleringslb@larak artg
gOstermektediriscilerin esitim dizeyleri ise ilk@retim ve ortagretim dizeyindedir.
Buradan dasietmelerde cagan scilerin ¢cazunlugunun ekmek dretimi ile ilgili bir gtim
almadgl gorilebilmektedir. Isgilerin %94’ ilgili kurumlar tarafindan hizmet igi
egitimlere alinmadiklarini beyan ederken, sadece #d@iamet ici gitime alindiklarini
belirtmislerdir. Isletmelerde caganlarin halk sgligi bilincinin arttirilmasi ve sektordeki
yenilikleri takip edip daha kaliteli ekmek Uretirgapabilmeleri icin Tarim Bakarginin,
Universitelerin ve meslek orgitleri temsilcilerinialusturdugu bir ekip tarafindan
egitilmesi Uretim kalitesinin arttinimasini gayacaktir. Ekmek gibi herkesin tukeitbir
gida maddesinin Uretiminde; hem hijyen ve sanitasionularinda @tilmis bilgili
elemanlarin istihdami ile hem de cok buyik bir ekoik potansiyele sahip olan firincilik
sektoriinde kullanilacak katki maddelerinin kullaramaclari konusunda bilgilendirilgni

egitimli elemanlar ile arzu edilen kalitede ekmektiime yapmak mumkun olacaktir.

Isletmelerin %62’si ekmek uretiminde katki maddesildmurken, %38’ininde katki
maddesi kullanmagi gordimigtir. Katki maddesi kullanansletme sahipleri katki
maddelerini ekm@n tat-lezzetini gelitirmek (%36), ekmgin bayatlamasini geciktirmek
(%39) ve ekmgin gorinimunt duzeltmek (%25) amaciyla kullandikliabelirtmglerdir.
Ekmek Uretiminde kaliteli un, su, tuz, maya ve katladdelerinin kullaniimasi ile daha

kaliteli ekmekler Uretilebilecektir.
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Ureticilerin %42’si glinlik olarak Uretilen ekigia tamamini, %54t de Uretilen ekgie
%81-99'unu satgini belirtmitir. Uretimden kalan ekmekleri ise Ureticilerin %adibtiyac
sahiplerine Ucretsiz olarak giftiklarini, %35’i ise hayvan ciftliklerine hayvapemi
olarak kullaniimasi icin verdiklerini belirtglerdir. Firincilarin bayat ekmekleri galeta
unu, kitir ekmek gibi yan driinlerin yapiminda (%d)lanmadiklari gorilmgiir. insan
gidasi olarak uretilen ek, Ureticiler tarafindan gida olarak gelendirilebilecek

yontemlerle kullaniimamasi ekmek israfinda blyiygiara yol agmaktadir.

Ureticiler ekmek uretiminde 6ncelikli olarak unjyein ve kullandiklari mayaya énem
verdiklerini belirtmglerdir. Cevaplar icerisinde yer alan ekime ambalajlanmasi
maddesi, yine Ureticiler tarafindan ©Onem verilmegereken noktalar arasinda
belirtiimemistir. Bunun da hemambalaj makinelerinin maliyetinin yiksek eluhem de
tuketicilerin ambalajli ekm@n daha sglikli  oldugunu digundukleri halde

vazgecemedikleri damak zevkinden kaynaklgndistinulmektedir.

Tam bu bilgiler $1g1 altinda ekmek tretimi yapagletmelerin ilgili kurumlarca denetim
ve kontrollerinin yapilmasi, sveren ve gcilerin ekmek dretimi, bayat ekmeklerin
degerlendiriimesi ve halk ghg hakkinda gitimlere alinarak bilinglendirilmelerinin
ekmek israfini dnlemede buylk katkilarglsgyaca& disunidlmektedir. Ekmek gibi

herkesin tiuketgii bir gida maddesinin Uretiminde; hem hijyen veitsamyon konularinda
bilgili hem de ¢ok buyik bir ekonomik potansiye&ip firincilik sektériinde kullanilacak
katki maddelerinin kullanim amaclari konusundaibiggitiimi s elemanlar ile arzu edilen

kalitede ekmek tretimi yapmak mumkuin olacaktir.
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EKLER

EK 1: EKMEK TUKET IMINDE TUKET iCi DINAM iKLER iNiN BELIRLENMEST UZERINE
ANKET FORMU

Sayin cevaplayici;

Bu anket forumu Sivallindeki bireylerin ekmek tilketim miktari ve yapilakmek israfinin boyutunu belirlemek amaciyla
yapilmstir._Ankette cevaplayicilarin kimlikleri ile ilgili h&angi bir soru yer almamaktadir. Anket formundaikjiler aratirmaci
disinda kimseyle paykamayacaktir. Argtirma sonuglari toplusekilde deerlendirilecektir. Her soruda en g oldusunu
disiindiBiiniiz secenge (x) sareti koyunuzilginize simdiden tgekkiir ederim.

Sadiye AKGUMUS
Gida Mihendisi

1) Cinsiyetiniz : ( ) Erkek ( ) Kadin
2) Yasiniz : ( ) 15-18 ( )-3 ( ) 31-40 () 41-50 () 51 veuzeri
3) Egitim Durumunuz :
() Okur-yazar dgl () Qlkodgretim () Ortagretim () OnlLisans- Lisans ( Lisans Ustii
4) Meslginiz :
() Memur ( sgi () SerbestMeslek ( Ejnekli () EvHanimi ( gfénci
() Dger (Lutfen Belirtiniz)
5) Ailenizin Toplam Gelir Duzeyi :
( )0-750 TL ( ) 751-1250L ( )1251-2000 TL ( ) 2001-275Q () 2751 ve tzeri
6) Kendiniz de dahil olmak Uzere ailenizdeki bireysayisi :
( ) 1244 ( )34k () 5-64ii () 7veulzeri
7) Gunlik evinize alinan ekmek sayisi kag tanedir ?
()1 ()2 ()3 ( ) 4 () 5 () 6veuzeri
8) Bir 6gunde tukettiginiz ekmek miktari ortalama ne kadardir?
() 1 Dilim Ekmek () 2 DilimEkmek () Ceyrek Ekmek ( ) Yarim Ekmek ()1 Butin Ekmek
() @er ( Lutfen belirtiniz)
9) Ekmeginizi sofranizda nasil sunarsiniz ?
() ince Dilim () Kalin Dilim () Bolunmg Buylk Parcalar Halinde () Butiarak
() Dger Lutfen belirtiniz)
10) Giinluk yemek meniiniize gore ekmek miktarinizdaegisim olur mu ?
() Evet () Hayr
11) Ne tur ekmek tiketirsiniz ? (Birden fazla segnek saretleyebilirsiniz)
() Beyaz Somun () TamgBay Ekmgi ( ) Pide ( ) KepekKli ()Cavdar ( ) Yufka

() Dger (Lutfen belirtiniz)
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12) Tukettiginiz ekmek tlrinu se¢cmenizdeki temel etkemedir ?
() Fiyati () Tat-Lezzet ( ) Besin Qeri () Dayaniklgi () Akkanlik
() Dger (Lutfen belirtiniz)
13) Ekmeginizi satin alirken dikkat etti giniz ilk i¢ _noktayi siralar misiniz ?
() BesinDgeri () Ambalaji () fhe Lezzeti () Fiyat
() Rengi () Bikuk () Yumgakligi () Kalitesi
14) Ekmeginizi nerden alirsiniz?

() Bakkal () aket ( ) Finn () Evde Kendim Yaparim
() Dger (Lutfen belirtiniz)

15) Ekmeginizi aldiginiz yeri tercih etme nedeniniz nedir ?

() Fiyati () Kaki () Markasl () Alskanhk () Eve Yakin Olmasi

() Dger (Lutfen belirtiniz)
16) Evde ekmginizi nasil muhafaza edersiniz ?
() Naylon pgette ( RAhsap ekmek kutusunda () Buzdolabinogipe
() Plastik veya metal saklama kabi () Bez torbada () Dger (Lutfen belirtiniz)
17) Ginluk ekmek tuketiminizde ekmek israfl yapar msiniz ?( Cevabiniz hayirsa 19. soruya gegebilirsin)
() Evet ( Bayrr
18) Gunluk olarak israf ettiginiz ekmek miktari ne kadardir ?

() Ceyrek ekmek veya daha az () Ceyrek-Yarim Ekmek Arasi
() Yarim- Bir Ekmek Arasi () Bir Ekmekten daha Fazla

19) Sizce ekm@in bayatlamis oldugunu gosteren_ilk kriter nedir?

Alingh glin tiiketiimemise
Serglmis ve i¢i ufalaniyorsa
Kuflengse

Tadi @igmisse

Goriintist bozuksa

() Dger (Lutfen belirtiniz)

~~ A~~~
~—

20 ) Bayatlams ekmeginizi nasil degerlendirirsiniz ? (Birden fazla seceneksaretleyebilirsiniz)

Higbirsekilde dgerlendirmem

Derin dondurucuda muhafaza ederek
Hayvanlara vererek

Galeta unu yaparak

Yemek yapiminda kullanarak

Dger (Lutfen belirtiniz)

A~~~ A~~~
—

21) Sizce genel olarak ekmek israfina sebep olandenler nelerdir ? (Birden fazla segeneksaretleyebilirsiniz)

() Ekmegin uygunsartlarda muhafaza ediimemesi
() Ekmgin uzun 6murld olmayi

() intiyagtan fazla ekmek alinmasi

() Bayatlamyiekmesin yeniden dgerlendirilememesi
() Bilgisizlik-Duyarsizlik

() intiyagtan fazla tiretim olmasi

() Ekmek fiyatinin ucuz olmasi

() Ambalajli ekmek satnin olmamasi

() Dger (Lutfen belirtiniz )



128

22) Yemeklerde ekmek artg1 birakma nedeniniz ? (Birden fazla segenelgaretleyebilirsiniz)

) Sulu yemek olmaglizaman

) Bayat oldgu icin

) Yeterince pmemi oldugu icin

) Uygun buyuklikte dilimlenmegiigin

) Ekmgin bazi kisimlarini tiketemegim icin
) Kilo kazandirg icin

) Dger (Lutfen belirtiniz)

A~~~ A~~~

23) Satin aldginiz ekmegin hijyenik ko sullarda uretilip,yetkili ki silerce denetlendgine inaniyor musunuz ?

(  )Evet ( BHayr () Fikripok

24) Ulkemizde ekmek tilketim miktarinin diger llkelere oranla daha yiiksek olmasinin nedenizie nedir? (Birden fazla
seceneksaretleyebilirsiniz)

Ekmgin doyuruculgunun yiksek olgu
Ulkemizin sosyo-ekonomik durumu
Ucuzlgu

Ekmgin dezerinin bilinmemesi

() D¥er (Lutfen belirtiniz)

~e~ e~~~
~—— — —
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EK 2: EKMEK TUKET iMINDE URETICI DINAM iKLER iNiN BELIRLENMES UZERINE

ANKET FORMU

Sayin cevaplayici;

Bu anket formu Siva#lindeki ekmek (retim miktari ve yapilan ekmek isnai boyutunu belilemek amaciyla yapigim.
Ankette cevaplayicilarin kimlikleri ile ilgili héangi bir soru yer almamaktadir. Anket formundakgiler aratirmaci dginda
kimseyle paylslmayacaktir. Argtirma sonugclari toplyekilde degerlendirilecektir. Her soruda en gho oldusunu dindigiiniz

segenge (x) sareti koyunuzilginize simdiden tgekkiir ederim.

Sadiye AKGUMUS
Gida Mihendisi

1) Kag yildir firincilik sektérinde cgalisiyorsunuz ?

( )15 ( )6 ( ) 11-16 () 16 ve uzeri
2) Egitim durumunuz:

() Okur-yazar dgl () ilkdgretim () Ortagretim ( ) On Lisans - Lisans
3) isletme sahibi olarak ustalik belgesine sahip misintz

( )Evet () Hayr

4) Ekmek pisirmede hangi tur firin ¢esidini kullaniyorsunuz?

( ) Mdor

( ) Tafinn
() Dginarabali
() H&dirin
() Tedrinn

5) isletmenizde un eleme makinesi mevcut mu?

() Evet ( ) Hayr
6) isletmenizde hamur y@gurma makinesi mevcut mu?

() Evet () Hayr
7) isletmenizin  ginlik ekmek lretim kapasitesine kadardir?

() 0-1000 () 1001-5000 () 5001-10000 ( 10001 ve tizeri
8) isletmenizde ki gunliik ekmek iiretim miktari ne kadardir?

() 0-1000 ( ) 1001-500 () 5001-10000 0 10001 ve izeri
9) isletmenizde uretilen ekmek tipleri nelerdir? (Birden fazla segeneksaretleyebilirsiniz)

() Beyaz somun () Kepekli () CGavdar ( ) Pide

() Dger (Lutfen belirtiniz)
10) isletmenizde kag kii calismaktadir?

( )15 ( 6y10 ( )1l1-16 () 16 ve Uzeri

11) Galsanlarinizin ggitim durumlari nedir?(Say! olarak belirtiniz)

0

(

Lisans Ustii

) T&ugday Ekmgi

() Okur-yazar g () Ilkogretim () Ortagpetim () OnLisans - Lisans
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12) isletmenizdeki calsanlar ilgili kurumlar tarafindan hizmet ici e gitimlere aliniyor mu?

( ) Evet ( Bayir
13) Ekmek uretiminde katki maddesi kullaniyor musuruz?

() Evet : (Lutfen belirtiniz) () Hayr

14) Hangi amagla katki maddesi kullantyorsunuz ?

() Lezzet () @nta () Bayatlamamasnigi ( )@er (Lutfen belirtiniz )

15) Urettiginiz ekmekleri ambalajliyor musunuz?
( )Evet ( Dayr
16)Gunluk olarak uretti giniz ekmegin ne kadarini satabiliyorsunuz?
() % 1-%50 () %5B% () %81-99 () %100

17)Kalan ihtiyag fazlasi ekmekleri nasil dgerlendiriyorsunuz?

() Yem fabrikasi-besi ¢iftliklerine veayuz
() Bayat ekmekleri galeta unu,kitir eknvbkiiriinlerin yapiminda kullaniyoruz
() Intiyaci olana ticretsiz veriyoruz
() Dglk fiyattan sata sunuyoruz
() Higbirsekilde dgerlendirmeyiz
() Dger (Lutfen belirtiniz)
18)Ekmek uretiminde dikkate aldiginiz kalite kriterlerinden sizce en énemli Uic maddei isaretleyiniz..
() Un () Su ( ) Maya () Katki maddesi () arma
() Dinlendirme ( ) Tartma-kesme ) Sekilverme () Hijyen () Sanitasyon

19) Sizce genel olarak ekmek israfina sebep olandenler nelerdir ?

() Ekmgin uygunsartlarda muhafaza edilmemesi
() Ekmgin uzun 6mirli olmayi

() intiyactan fazla ekmek alinmasi

() Bayatlamyiekmegin yeniden dgerlendirilememesi
() Bilgisizlik-Duyarsizlik

() intiyactan fazla Gretim olmasi

() Ekmek fiyatinin ucuz olmasi

() Ambalajli ekmek satnin olmamasi

() Dier (Lutfen belirtiniz)

() Finnisi

() Ambalaj
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