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OZET

Yiksek Lisans Tezi
EKMEKLERDE ICP-OES YONTEMI ILE SODYUM MIKTARININ BELIRLENMES] VE
GIDA EGITiIMI ALAN OGRENCILERIN TUZ TUKETIM BILINCI: TEKIRDAG iLi
SULEYMANPASA ILCESI ORNEGI
Merve DURAN
Tekirdag Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii

Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman: Prof. Dr. Orhan DAGLIOGLU

Bu arastirmada, Tekirdag ili Siileymanpasa ilgesinde faaliyet gosteren 5 farkli ekmek
firnindan bir ay arayla alinan 5 ekmek cesidinde (beyaz bugday unu ekmegi, tam bugday
ekmegi, kepekli ekmek, eksi mayali ekmek ve tuzsuz ekmek) ICP-OES yontemi ile sodyum
(Na") ve diger mineral maddelerin igerikleri belirlenmistir. Ayrica, Tekirdag Namik Kemal
Universitesinde gida konusunda egitim alan yiiksekdgretim Ogrencilerinin tuz tiiketimi
konusundaki biling diizeylerini belirlemek amaciyla anket caligmasi yapilmistir. Ekmek
orneklerinin sodyum igerigi kurumadde de en disiik 2759+795 ppm (kepekli ekmek) ile en
yiiksek 4599+488 ppm (tam bugday ekmegi) arasinda degismis ve tiim 6rneklerin sodyum/tuz
icerigi, TGK Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebliginde belirtilen yasal degerin altinda ¢ikmustir.
Sodyum (tuz) icerigi bakimindan ekmek cesitleri arasinda ayr1 bir kategoride degerlendirilen
tuzsuz ekmeklerde ise sodyum degeri kurumadde de 124+14 ppm - 330+214 ppm arasinda
saptanmigtir. Tilirk Gida Kodeksinde tuzsuz ekmeklerde bulunabilecek en yiiksek sodyum
miktari i¢in getirilmis herhangi bir limit deger bulunmamaktadir. Tuzsuz ekmek hari¢, ekmek
cesitleri ve dretildikleri firinlar arasinda sodyum igerigi bakimindan istatistiksel olarak
farkliliklar bulunmustur (p<0,05). Tuzsuz ekmekleri iireten firinlar arasinda ise sodyum
icerigi bakimindan o6nemli bir farklilik saptanamamistir (p>0,05). Ekmek Orneklerinde
sodyum haricinde K, P, Mg, Ca, Fe, Mn, Zn, Cu ve Al degisen oranlarda saptanmis, analizi
yapilan diger elementler ise (Ag, As, B, Bi, Cd, Co, Cr, Hg, Mo, Ni, Pb, Pt, Sb, Se, Sn ve W)
tespit edilebilir diizeyin altinda kalmistir. Anket sonuglarina gore; Ogrencilerin %66,4'i
DSO'niin &nerdigi kisi basina giinliik tuz tiiketim miktarim bilememis, 6grencilerin hig birisi
Tiirkiye'de giinliik kisi basina tiiketilen ortalama tuz miktarin1 dogru bilememis, %98,2'si
TGK'ye gore ekmeklerde olmasi gereken en yiiksek tuz miktarini dogru bilememis ve
%48,2'si giinliik diyetlerinde aldiklar1 tuzun azaltilmamasi gerektigini ifade etmistir. Anket
sonuclarindan, gida konusunda egitim alan yiiksekogretim Ogrencilerinin tuz tiiketimi
konusundaki biling diizeylerinin yeterli olmadig1 tespit edilmistir. Yiiksek tuz tiiketiminin
toplum saghigin ilgilendiren 6nemli bir konu olmasi nedeniyle, ulusal 6lgekli daha etkin
stratejiler ve programlarla tiim bireylerin hizla bilinglendirilmesi gerekmektedir.

Anahtar kelimeler: ekmek, sodyum (Na*), mineral igerigi, tuz tiiketim bilinci
2020, 102 sayfa



ABSTRACT

MSc. Thesis

DETERMINATION OF SODIUM CONTENT IN BREAD BY ICP-OES METHOD AND
SODIUM CONSUMPTION HABITS OF FOOD EDUCATION STUDENTS:
SULEYMANPASA DISTRICT SAMPLE IN TEKIRDAG

Merve DURAN
Tekirdag Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences

Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Orhan DAGLIOGLU

In this research, sodium (Na*) and other mineral contents of 5 bread types (white wheat flour
bread, whole wheat flour bread, bran bread, sour dough bread and unsalted bread) taken for
one month interval from 5 different bakery's of Siileymanpasa District Sample in Tekirdag
were anaylzed by ICP-OES Methods. In addition, a questionnaire survey has been made to
evaluate the salt comsumption awareness of Tekirdag Namik Kemal University students who
receive food education. Sodium content of the bread samples on dry matter has changed
between 2759+795 ppm (bran bread) and 4599+488 ppm (whole wheat flour bread). Salt
content of all bread samples were remaind under the legal limit of Turkish Food Codex, Bread
and Bread Types Communique. Sodium content of unsalted bread samples which is
categorized differently from the other berad types were found between 124+14 ppm and
330+214 ppm on dry matter. There is not a maximum sodium content value for unsalted
breads in Turkish Food Codex. Except unsalted breds, statistical differences (p<0.05) has
been found among bread types as well as bakery's which produce the same bread types in
recpet to sodium content. On the other hand, there was no statistical differences (p>0.05) in
respect to sodium content among the bakery's which produce unsalted bread samples. Besides
sodium content, potassium K, P, Mg, Ca, Fe, Mn, Zn, Cu and Al contents of the bread
samples were found at varying levels. Other elements including Ag, As, B, Bi, Cd, Co, Cr,
Hg, Mo, Ni, Pb, Pt, Sb, Se, Sn ve W were found under the detectable limits of ICP-OES.
According to the questionnaire survey results; 66,4% of the students has no information on
WHO’s suggested amount of per capita daily salt consumption; none of them could answer
the question of salt consumtion per capita in Turkey; 98,2% of them did not know the upper
allowable limit of salt amount that should be used in breads according to TGK and 48,2% of
them did not want to reduce salt consumption with their daily diet. Results of the survey
revealed that salt comsumption awareness level was poor among the university students who
received food education. Due to being a major public health concern, much more effective
strategies and programmes should be implemented at national scale to decrease the high salt
consumption of all society.

Key words: bread, sodium (Na*), mineral content, salt consumption awareness

2020, 102 pages
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1. GIRIS

Bugiinkii arkeolojik verilere gore, tuzun kesfedilmesi bagka bir ifadeyle insan
yasaminda kullanilmaya baglanmasi1 Neolitik Déneme yani giiniimiizden yaklasik 11.000 yil
oncesine gitmektedir. Tuzun eski ¢aglardan beri en 6nemli kullanim alanlarinin basinda gida
maddesi olarak tiiketilmesi gelmektedir. Tuz kelimesi kimya biliminde genis anlamlar igerir.
Gida sektoriinde kullanilan tuz ise NaCl kimyasal semboliiyle ifade edilen sodyum kloriirdiir.
Sofralarimizda tiikettigimiz gidalara hem tat veren hem de katki maddesi ve koruyucu ajan
olarak kullanilan tuz, Orta Asya'dan atalarimizla birlikte gelmistir (Ergin, 1988; Golbas ve
Basibiiyiik, 2012).

Tahil kaynakli bir gida maddesi olan ekmek, pek c¢ok iilkede giinliikk enerji ve besin
ihtiyaglarmin karsilanmasinda énemli paya sahiptir. Ulkemizde giinliik kalori ihtiyacinin
yaklasik olarak %44'linii ve protein ihtiyacinin da %50'sini karsilamaktadir (Dolekoglu, Giray
ve Sahin, 2014; Ertiirk, Arslantas, Sarica ve Demircan, 2015; Kalkan ve Ozarik, 2017).

Ekmek ve diger fermente unlu mamiillerde mayanin biiyiimesini kontrol altina alip
elastik bir gluten ag1 olusturmak, hamurun islenme ve gaz tutma 6zelliklerini gelistirmek igin
tuza ihtiya¢ vardir. Tuz, bugday unundaki gluten proteinlerinin hidrasyonunu kontrol ederek
hamurdaki kiigiik hava kabarciklarini1 hapsedip iyi bir ekmek olusumuna katki saglamaktadir.
Ekmek formiilasyonunda yeterli miktarda tuz kullanilmadigi zaman maya aktivitesi
gereginden yiiksek, gluten elastikiyeti ve hamur isleme 6zellikleri ise yetersiz olmakta, buna
bagli olarak da zayif dokulu bir ekmek olugsmaktadir. Formiilasyonda yeterli miktarda tuz
kullanildiginda, maya aktivitesi istenilen diizeyde olan, tekstiirel 6zellikleri diizgiin, homojen
gozenek yapili bir ekmek elde edilmektedir (Cauvain, 2007; Lynch, Dal Bello, Sheehan,
Cashman ve Arendt, 2009).

Tuz, Maillard reaksiyonlarin1 etkileyerek firmlanmig iirlinlerde renk gelisimini de
etkilemektedir ( Moreau, Bindzus ve Hill, 2009). Keklerde ve maya kullanilmadan tiretilen

ekmeklerde tuz, teknolojik etkiden ziyade lezzet i¢in eklenmektedir (Cauvain, 2007).

Bu nedenle tuzun, ekmek ve diger fermente unlu mamullerde 4 6nemli fonksiyonu
vardir. Bunlar; 1) Gluten yapisin1 ve hamurun islenme &zelliklerini gelistirmek, 2) Ekmek
mayasinin agiri faaliyetini engellemek, 3) Pigsmis {irlinde su aktivitesini kontrol etmek ve 4)

Uriine tat-aroma saglamaktir (Europen Salt Producers Association [EuSalt], 2008).


https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/j.1541-4337.2009.00096.x#b21

Avrupa llkelerinde kisi basina diisen yillik ekmek tiketimi miktar1 farklilik
gostermektedir. Ingiltere kisi basma yilda 32 kg ile en diisiik ekmek tiiketimine sahip iilkedir.
Bu deger Danimarka’da 45 kg, Belcika’da 55 kg, Almanya’da 56 kg, Fransa’da 57 kg ve
Bulgaristan’da 95 kg diizeyindedir (Eglite ve Kunkulberga, 2017). TMO tarafindan
gerceklestirilen "Tiirkiye’de Ekmek Israfi Arastirmasi” sonuglarina gore 2013 yilinda kisi
basina tiiketilen giinlik ekmek miktarinin 319 gram (~116 kg/yil/kisi) oldugu belirlenmistir
(Toprak Mahsulleri Ofisi [TMO], 2013). T.C. Ticaret Bakanligi tarafindan 2018 yilinda
yaymlanan "Tiirkiye Israf Raporu"nda ise kisi basma ekmek tiiketiminin 195 g'a (~72
kg/kisi/y1l) distiigii yer almaktadir. S6z konusu raporda, gecen 5 yillik siirecte ekmek
tiketiminin azalmasmin muhtemel nedeninin, son yillarda saglikli yasam i¢in ekmek
tilkketiminin azaltilmasina yonelik sdylemlerin kamuoyunda sik¢a dile getirilmesi olabilecegi

ifade edilmistir (T.C. Ticaret Bakanligi, 2018).

Viicudumuzda, protein, yag, karbonhidratlar ve su ile birlikte kalsiyum, fosfor,
sodyum, klor, potasyum, kiikiirt, magnezyum gibi iyonlar bulunmaktadir. Bunlardan sodyum,
klor, potasyum ve kalsiyum iyonlar1 viicudun elektrolit dengesini saglamaktadir. Bu iyonlarin
insan viicudunda belirli bir degerden az veya fazla olmasi, elektrolitik dengeyi bozacagindan,
viicutta bir takim rahatsizliklara neden olmaktadir (Ergin, 1988). Sodyumun yetersiz oldugu
durumlarda kusma, zihin bulanikligi, kas yorgunlugu ve solunum yetersizligi gibi belirtiler

goriilmektedir (Ayaz, 2008).

Sodyum gida maddelerinin yapisinda dogal olarak bulunan bir elementtir. Ancak,
viicudumuzda yiiksek miktardaki sodyumun kaynagi gidalarin dogal yapisinda bulunan
sodyum degil, yemeklere ve islenmis gidalara ilave edilen yemek tuzundan gelen sodyumdur.
Asirt tuz tiiketimine bagli olarak alinan yiiksek miktardaki sodyum saglik problemlerini de
beraberinde getirmektedir. Sodyuma duyarli bireylerde sodyum atiliminin azalmasi, kan
basincini yiikseltip hipertansiyonu etkileyerek kardiyovaskiiler sistemi
zorlamaktadir. Hipertansiyon; koroner kalp hastaligi, felg ve bobrek rahatsizliklar1 gibi ciddi
hastaliklara yol agmaktadir (He ve Mac Gregor, 2007).

Saglikli bireyler icin giinliik tuz tiiketim miktar1 Diinya Saghk Orgiiti (DSO)
tarafindan 5 g olarak Onerilmektedir. Tuz tiiketim miktar1 iilkeden iilkeye degismekle birlikte
ortalama 9-12 g/giin/kisi araligindadir (Legetic ve Campbell, 2011). Tiirkiye’ de 2012 yilinda
yapilan Tuz Tiiketimi Calismasinda (SALTiirk-2), giinliik tuz tiketimi 14,8 g/gilin/kisi


https://onlinelibrary.wiley.com/doi/full/10.1111/j.1541-4337.2009.00096.x#b58

diizeyinde saptanmis olup DSO’niin dnerdigi miktarin yaklasik 3 kat1 oldugu gériilmiistiir. Bu

tiiketim degerinin saglig1 olumsuz diizeyde etkiledigi saptanmistir (Erdem, 2016).

SALTiirk-2 calismasima gore; diyetteki tuz kaynaklarima bakildiginda giinliik olarak
tikketilen tuzun %.55,5’inin yemeklere eklenen tuzdan, %31,9’unun ekmek tuzundan,
%12,6’sin1n ise sofra tuzundan geldigi saptanmistir (Com, Irmak, Kesici ve Ilgaz, 2011).
Ulkemizde giinliik tuz tiiketiminin énemli bir kismmin temel gidamiz ekmekten geldigi
SALTirk-2 calismast ile ortaya konulmustur. Bu 6nemli veri, ylriitiilen tez c¢alismasinin

baslik ve iceriginin saptanmasinda belirleyici olmustur.

Tez kapsaminda; Tekirdag ili Siileymanpasa ilgesinde ekmek iiretimi yapan firmlardan
temin edilmis ekmek cesitlerinde (beyaz bugday unu ekmegi, tam bugday ekmegi, kepek
ekmegi, eksi mayali ekmek, tuzsuz ekmek) ICP-OES (Indiiktif Eslenmis Plazma- Optik
Emisyon Spektrometresi) yontemiyle sodyum (Na*) ve diger mineral maddeler analiz
edilerek, ekmek cesitleri ve firmlar arasinda mineral madde kompozisyonu bakimindan
farkliliklar ortaya konulmustur. Ayrica, yiiksekogretim diizeyinde gida egitimi alan
Ogrencilerin tuz tiiketimi konusundaki bilin¢ diizeylerini belirlemek amaciyla anket ¢aligmasi

yapilmistir.



2. LITERATUR OZETi

2.1. Tuzun Kimyasal Yapis1 ve Ozellikleri

Tuzun kimyasal adi Sodyum Kloriirdiir. “Sekil 2.1”de belirtildigi gibi kiibik sisteme
gore kristallenen tuz, saf halde iken %60°1 kloriir ( CI), %40°1 ise sodyum (Na*)’dan olusan
iyonik bir kombinasyondur. Tuz ve sodyum terimleri siklikla ayni anlamliymis gibi
kullanilsada 1 gram tuz 400 mg sodyum yada 17 mmol sodyum i¢ermektedir. 1 g (1000 mg)
sodyum 43,5 mmol sodyuma, 1 mmol sodyum 23 mg sodyuma esdegerdir. 1 biiyiik ¢cay kasig1
tuz yaklasik 2300 mg sodyum i¢ermektedir. DSO niin 6nerdigi kisi bas1 giinlilk 5 gtuzise 2 g
(2000 mg) sodyum igermektedir. Ozgiil agirligr 2,1-2,35 g/cm3arasinda degismekte olup
erime noktasi 80,8 °C, kaynama noktasi ise 1412 °C dir. Dogadan iretildigi haliyle tuz
yataklarinin birgogu gri, sari, kirmizi hatta mavi ve yesil renklidir. Tuz, saf halde iken
renksizdir (Ergin, 1988; He ve MacGregor, 2010; Belz, Ryann ve Arendt, 2012; T.C. Saghk
Bakanligi, 2016).

Yiiksek basing altinda plastik dzellik gosteren kaya tuzunun viskozitesi 18°C de 103
poises, 80°C de ise 10!"poisestir (Anonim, 1974).

NaI kristali

Sekil 2.1. Tuzun kimyasal yapis1 (OpenStax, 2014)

Dogal tuzun %84’iinii sodyum kloriir; geri kalan %16’lik boliimiinii lityum, fosfor,
selenyum, magnezyum, kalsiyum, vanadyum gibi dogal mineraller olusturmaktadir. Dogada
bulunan 94 elementten soy gazlar hari¢ tiim elementler (84 element) dogal tuz kristalinde
mevcuttur. Insan bedeni de tuz gibi 84 elementten olusmaktadir. Yani dogal tuzun yapisinda
mineral ihtiyaglarimizin g¢esitlilik bakimindan tamaminin bulundugu goriilmektedir (Cakmalk,

2017).



Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebligi’ne gore tuz, ¢ikarildigr kaynaga ve tiiketimine gore
siiflandirilmaktadir. Tuz ¢ikarildigi kaynaga gore kaya tuzu, deniz tuzu, gol tuzu ve yer alt1
kaynak tuzu; tiiketildigi yere gore gida sanayi tuzu, sofra tuzu, islenmis tuz, sofrada 6giitme

tuz ve iri salamura tuzu olarak gruplandirilmistir (Oztiirk ve Garipoglu, 2018).
Cikarildig1 kaynaga gore;

e Deniz tuzu: Deniz suyundan teknigine uygun olarak tiretilen tuzlari,

e Kaya tuzu: Yer altindaki tuz galerilerinden teknigine uygun olarak iiretilen tuzlari,
e (G0l tuzu: GOl suyundan teknigine uygun olarak iiretilen tuzlari,

e Yeralt1 kaynak tuzu: Yeraltindan yeryiiziine kendiliginden ¢ikan sudan teknigine

uygun olarak elde edilen tuzlari;
Tiiketildigi yere gore;

e (ida sanayi tuzu: Gida sanayinde kullanilan, dogrudan son tiiketiciye sunulmayan,
iyotlu veya iyotsuz olarak iiretilen islenmis tuzu veya yeralt1 kaynak tuzunu

e iri salamura tuzu: Dogrudan son tiiketiciye sunulan, dzellikle evlerde konserve,
tursu, salamura ve benzeri iirlinlerin yapiminda gida muhafaza amach kullanilan,
iyot icermeyen islenmis tuzu veya yeralt1 kaynak tuzunu,

e Islenmis tuz: Ana maddesi sodyum kloriir olan ve insan tiiketimine uygun nitelikte
iiretilen deniz, g6l ve kaya tuzlarini,

e Sofra tuzu: Dogrudan son tiiketiciye sunulan, ince Ogiitiilmiis, 1iyotla
zenginlestirilmis, rafine edilmis veya edilmemis islenmis tuzu,

e Sofrada o6giitme tuzu: Tiiketici tarafindan sofrada 6giitiilmek tizere son tiiketiciye

sunulan, kristal halde bulunan, iyot ilave edilmeyen islenmis tuzu veya yeralti

kaynak tuzunu, ifade eder (Tiirk Gida Kodeksi [TGK], 2013).

2.2. Tuzun Gidalardaki Fonksiyonu

Tuz, diisik maliyeti ve gesitli ozellikleri nedeniyle gida endiistrisinde en yaygin
kullanilan katki maddelerinden birisidir. Sodyum Kloriir kapasitesinin artmasiyla su aktivitesi
degeri azalmakta boylece koruyucu (antimikrobiyal) etki ortaya ¢ikmaktadir. Ayrica, sodyum
kloriir, farkli biyokimyasal mekanizmalar {izerindeki etkisinin bir sonucu olarak bir lezzet

arttiricidir. Farkli organoleptik parametrelerin gelistirilmesinden sorumlu olan bazi enzimlerin



enzimatik aktivitelerinin azaltilmasinda veya arttirilmasinda etkili oldugu bilinmektedir

(Albarracin, Sanchez, Grau ve Barat, 2011).

Sofra tuzu (NaCl) birgcok mutfak Kkiiltiirlinde lezzet verici madde olarak
kullanilmaktadir. Tiiketiciler yeterli miktarda tuz kullanilmayan {iriinleri yavan ve lezzetsiz
bulmaktadir. Bu durumun nedeni, tuzun istenmeyen tatlari (aci, metalik veya kimyasal)
maskelerken, arzulanan bazi tatlarin (tatlilik gibi) yogunlugunu arttirabilme potansiyelinden
kaynaklanmaktadir. Sodyum kloriir, tuzlulugu en yiiksek sodyum bilesigidir ve bir maddenin
tuzluluk orani sodyum kloriire gore 6l¢tilmektedir (Akgiin, Geng ve Arici, 2018).

“Sekil 2.2”de belirtildigi gibi tuzun lezzet algisi lizerinde etkisi bulunmaktadir.
Sodyum tuzlar giiglii tat uyaricilardir. Sodyum kloriir, bromiir ve iyodiiriin hemen hemen
ayni tad1 vermesi gerekirken, algisal olarak farkli tatlara sahiptirler. Anyonlar, farkli tuz
tiirlerinin tat 6zelliklerini etkilemektedir. Tuzluluktaki bir azalma, bilesikte bulunan anyonun
tipine baglidir ve Kloriir (CI) etkinligi en yiiksek anyondur. Sodyum kloriirde bulunan (CI")
anyonunun varlig1 reseptor hiicreleri tizerindeki etkisi ile tuz tad: algisinin anlasilabilmesini
saglamaktadir (Murphy, Cardello ve Brand, 1981; Ye, Heck ve DeSimone, 1991). Ornegin,
sofra tuzunun (NaCI) “tuzluluk” oranmi 1 iken potasyum kloriiriin tuzluluk orani 0,6’dir

(Akgiin vd., 2018).

L
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Sekil 2.2. Gidalarda sodyumun azaltilmasinin lezzete etkisi (Liem, Miremadi ve Keast, 2011)

Tuz, yillarca 6zellikle et ve balik iirlinlerinin uzun siire depolanmasi i¢in koruyucu

olarak kullanilmistir. Tuz, su aktivitesinde (aw) gergeklestirdigi azalma yoluyla hayati dnem



tasiyan mikrobiyal prosesleri keserek koruyucu etki gostermektedir. Bu etkide, tuzun
fizikokimyasal dogas1 6nemlidir, ozmotik basinci ayn1 diizeyde yiikselten diger bilesikler su

aktivitesini azaltmada etkili degildir (Hutton, 2002).

Yiiksek tuz orani, farkli konsantrasyonlardaki mikroorganizmalar1 inaktif ederken,
vitaminler ve mineraller gibi suda ¢6ziiniir bilesenleri de elimine edebilmektedir. Bu nedenle,
korunmus gidalarin  besin degerini azaltabilen ozmotik etkisi nedeniyle hiicresel

metabolizmada degisikliklere yol agmaktadir (Albarracin vd., 2011).

Gidalara eklenen tuz, lezzetin arttirilmasi ve su absorbsiyonunun iyilestirilmesi ig¢in en
yaygin kullanilan katki maddelerinden birisidir (Lawrence, Dikeman, Stephens, Obuz ve
Davis, 2004). Tuz, gidadaki diger temel bilesenlerle (protein, yag ya da su) etkilesime girip
gidalarin dokusunu ve isleme sirasinda olusan reaksiyonlar1 etkilemektedir. Gidalarin
tekstiirel ozellikleri ve kalite parametreleri (lipid miktari, starter kiiltiir aktivitesi, nem orani

ve pH degeri) lizerinde de 6nemli etkileri vardir (Doyle ve Glass, 2010).

2.2.1. Tuzun Islenmis Gidalara EtkKisi

Tuzun islenmis gidalar iizerindeki etkisi uzun yillardir bilinmekte olup, ¢esitli gidalar

tizerindeki etkileri asagida agiklanmistir.

Tuzun peynirde koruyucu olarak islev gorme ve dogrudan tada katkida bulunma gibi
iki ana fonksiyonu vardir. Istenen pH, su aktivitesi ve redoks potansiyeli ile birlikte tuz,
bozulmay1 en aza indirerek patojenlerin bilylimesini dnleyip peynirin korunmasina yardimci
olur. Tuz seviyesi olgunlagma sirasinda ortaya ¢ikan para-kazeinin hidrasyonunu saglayarak
peynir bilesimi iizerinde 6nemli etkide bulunur. Diger taraftan peynirdeki tuz, giinliik diyetle
sodyum aliminda énemli bir kaynaktir. Ozetle, kullanilan tuz miktar1 peynirin lezzetini ve
aromasini, reoloji ve doku o6zelliklerini, pisirme performansini ve dolayisiyla genel kaliteyi
belirgin sekilde etkilemektedir. Peynirdeki tuz kullanimini ve dagilimimni etkileyen pek ¢ok
faktor bulunmaktadir. Bu faktorlerin kontrolii, optimum kaliteyi saglamak i¢in peynir yapim
prosesinde kritik 6neme sahiptir (Guinee, 2004). “Cizelge 2.17de siit ve siit {irtinlerin sodyum

icerikleri goriilmektedir.



Cizelge 2.1. Siit ve siit {irlinlerinin sodyum (Na) igerikleri (Ayaz, 2008)

Siit ve Siit Uriinleri Na (mg/100g)
Beyaz Peynir (Kars Tipi) 965
Oltu Peyniri 800
Kasar Peyniri 710
Lor Peyniri (%1 yagl) 406
Beyaz Peynir (Edirne) 252
Inek Siitii (Yagh) 49
Yogurt (Yagh) 47

TGK’ye gore siit kaynakli iirlinlerden olan peynirin tretiminde kuru maddede tuz
miktar1 tiirline gore degismek iizere taze kasar peynirinde en c¢ok %3, salamurada

olgunlagtirilan peynirlerde ise en ¢cok %?7,5 olarak belirlenmistir (TGK, 2015).

Et iriinlerine c¢esitli nedenlerle tuz cklenmektedir. Lezzet, doku ve raf Omrii
bakimindan tuzun Onemli bir islevi vardir (Desmond, 2006). Tuzun etkisi, genellikle
miyofibrillerin filamentleri olan aktin ve miyosin proteinleri tizerindeki "¢6ziindiiriicii" veya
"nemlendirici" etkisiyle meydana gelmektedir. Yagsiz et iiriinlerinde, pisirildikten sonra su
tutma kapasitesini ve verimini arttirarak ¢ig et iizerinde yumusatict bir etki saglamaktadir.
Ayni zamanda sosis gibi emiilsifiye edilmis et iirlinlerinde emiilsiyonu diizenlemektedir

(Hutton, 2002).

Et emiilsiyonu denilince, su ve hayvansal yaglarin et proteinleri ve emiilsifiye edici
ajanlar yardimi ile bir arada tutulmasi anlagilmaktadir. Et emiilsiyonunda dispers fazi kati
veya sivi yag partikiilleri, devamli faz1 ise su, su icerisinde ¢oziinmiis tuz ve proteinler ile
siispansiyon halindeki proteinler olusturmaktadir. Boylece et emiilsiyonu, su igerisinde yag
tipi emiilsiyon olarak tanimlanmaktadir. Emiilsiyon olusumunda en onemli roli aktin ve
miyosinin ¢oziiniirligd, 1s1 ve pH ile birlikte tuz konsantrasyonu oynamaktadir. Salam, S0sis
gibi et emiilsiyonlarinda genelde %2 civarinda tuz kullamlmaktadir. Uretimde kullamilan tuz,
tuzlu suda ¢oziinen miyofibriler proteinleri ekstrakte edip ortama c¢ekerek emiilsiyon
olusumunu saglamaktadir. Proteinlerin ekstraksiyonu i¢in en ideal tuz orant %3 olmasina
ragmen, bu miktar son iiriinde tuzlu tadin meydana gelmesine neden oldugu i¢in %2 civarinda

kullanilmaktadir. Tuz kullanmadan etkin bir sekilde emiilsiyon olusturulamaz. Tuzun son 30



saniyede karigtirllmasi emiilsiye edilen et iirlinlerinin iiretiminde kaliteyi olumlu yonde

etkilemektedir (Ranken, 2000).

Konserve balik iiretminde de tuz kullanilmaktadir. Yapilan bu uygulama, iirinde
pisirme islemi sirasinda kaybedilen sivi miktarini azaltmaktadir (Hutton, 2002). “Cizelge

2.2”de bazi1 et ve deniz iiriinlerinde bulunan Na miktarlar1 verilmistir.

TGK’ye gore et kaynakli iirlinlerde bulunmasi gereken maksimum tuz miktari;
kiymadan elde edilen hazirlanmis kirmiz1 et karisimlarinda ve donerde kiitlece en ¢ok %2,
kavurma, kiyma kavurma ve jambon {liriinlerinde kuru madde de kiitlece en ¢ok %3’tir.
Pastirma iirliniinde ¢emen hari¢ olmak iizere tuz miktar1 kuru maddede %10°dur (TGK,
2018).

Cizelge 2.2. Bazi et ve deniz iirlinlerinin sodyum (Na) igerikleri (Ayaz, 2008)

Et, Balik ve Tavuk Uriinleri Na (mg/100 g)
Sardalya (Konserve) 825
Midye 289
Bobrek (Kuzu) 200
Tavuk Yumurtas: (Beyaz) 152
Dana Eti (Yagli) 80
Tavuk (Biitiin Deri) 70
Levrek 68
Hindi Eti 65
Tavuk Yumurtas1 (Sar1) 49

Tuzun tahil kaynakl iirtinlerde de, duyusal ve teknolojik agidan 6nemli fonksiyonu
vardir. Duyusal etki dogrudan {iriinlin lezzeti lizerinde, teknolojik etki ise hamurun

islenebilme o6zellikleri ile nihai iirliniin tekstiirel 6zellikleri {izerinde olmaktadir (Cauvain,

2007).

Tuz, mindr bir bilesen olmasma ragmen, tahil kaynakli temel gida maddesi olan
ekmegin iiretiminde duyusal Ozellikleri yaninda {iretimdeki tiim prosesler lizerinde de

etkilidir. Gluten agmin gelismesini ve giliglenmesini tesvik ederek hamurun islenebilme



ozelliklerinin gelismesini saglar. Mayanin aktivitesini etkileyerek, mayanin {irettigi
karbondioksit (CO2) gazinin hamur yapisinda kontrollii bir sekilde tutulmasinda, su
aktivitesini (aw) kontrol ederek raf dmriiniin uzamasinda ve kabuk rengi de dahil olmak tizere

duyusal 6zelliklerin gelismesinde rol oynar (Lopes, Cavaleiro ve Ramos, 2017).

Tuz gluten davranisini etkilemektedir. Formiilasyondaki tuzun azaltilmasi maya
aktivitesini hizlandirarak CO- iiretiminin artisina yol agar. Hamur fermentasyonu sirasinda
yiiksek diizeyde gaz tlretimi ekmek kalitesini olumsuz yonde etkiler. Genel olarak tuzun

hamur gelistirme siiresini, uzama direncini arttirdig1 kabul edilmektedir (Lynch vd., 2009).

Mayal1 ekmekler ve diger baz1 unlu mamullerde, mayanin biiytimesini kontrol etmek
ve elastik bir gluten ag1 olusturmak i¢in belirli miktarda tuz gerekmektedir. Tuz, yiiksek
kaliteli bir ekmek tiretmek i¢in kii¢iik hava kabarciklarin1 hamur ig¢inde tutacak kadar glutenin
gelistirilmesine ve hidrasyonunun kontrol edilmesine yardimci olur. Az miktarda tuz,
kontrolsiiz maya aktivitesine ve zayif dokulu bir ekmek olusumuna yol agar. Firincilar ekmek
formiilasyonlarina, yeterli diizeyde maya gelismesine izin verecek miktarda tuz ilave ederek,
hamurun fermentasyon isleminin kontrollii bir sekilde gergeklesmesini ve homojen gézenek
yapisina sahip ekmek iiretimini hedeflerler (Doyle ve Glass, 2010). Tahil kaynakl ¢esitli

tiriinlerin Na igerikleri “Cizelge 2.3”te verilmistir.

Lezzet arttiric1 etkisinin yan1 sira tuz hamurun fizikokimyasal ve reolojik 6zelliklerini

de etkilemektedir (Yurdatapan, 2014). S6z konusu bu etkiler soyle siralanabilir:

e Mayanin aktivitesi lizerine etki ederek gluten yapisini giiclendirir ve hamur
elastikiyetini arttirir.

e Hamurun stabilitesinin artmasina yardimci olur.

e Hamuru kolay islenir hale getirerek, ekmegin daha biiylik hacimli olmasini,
homojen ve ince gozenekli i¢ yap1 olusumunu saglar.

e Kabuk ve ekmek i¢i rengini diizenler.

e Ekmekte istenmeyen tadin ve asitligin olusmasini engeller.

e Raf dmriinii uzatir (Yurdatapan, 2014).
Ekmek yapiminda kullanilan tuz;

e Topaklagsmay1 dnleyecek ve ¢oziiniirliigii kolaylastiracak boyutta olmali,

e Fiziki olarak temiz, parlak ve beyaz renkli olmali,
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e Nem c¢ekici maddelerden arinmis olmalidir (T.C. Milli Egitim Bakanlhigi [MEB],
2012).

Tuzun biskiivi ve kraker gibi iiriinler lizerindeki ana islevi lezzet verici olmasina
ragmen biskiivi hamuru gibi sert hamurlarin fiziksel dogasini ve 0&zelliklerini ekmek
tiretimindekine benzer bir sekilde etkiler. Kraker hamuru gibi yiiksek gluten gelisimine sahip
hamurlarda, tuz gluteni sertlestirir ve daha az yapiskan bir hamur verir. Ayrica maya
fermantasyon oranini yavaslatabilir ve proteolitik enzimlerin gluten tizerindeki etkisini hafifce
inhibe edebilir. Tipik ilave seviyeleri, formiilasyondaki un miktarina bagl olarak genellikle
%?2'den azdir, bu da nihai iirlinde yaklasik %1,5’a denk gelmektedir (Hutton, 2002).

Cizelge 2.3. Tahil kaynakli gesitli tirlinlerin Sodyum (Na) igerikleri (Ayaz, 2008)

Tahil Kaynakh Uriinler Na (mg/100 g)
Misir (Patlamis-tuzlu) 1944
Kraker (Tuzlu) 1100
Kraker (Peynirli) 1039
Yufka (Boreklik) 1000
Kraker (Sade) 670
Galete Unu 736
Ekmek (Bugday) 585
Biskiivi (Marie) 252
Piring 5
Bugday Unu (Ekmeklik) 2
Makarna 2
Irmik 2

Dogan ve Yildiz (2009) tarafindan yapilan ¢alismada, ekmek formiilasyonuna % O ile
3,6 arasinda tuz ilave edilerek farkli tuz miktarlarinin ekmegin spesifik hacmi tizerindeki
etkisi incelenmistir. Arastirma sonucunda; 0, %1,8 ve %3,6 oraninda tuz ilavesinin ekmek

orneklerinin spesifik hacimlerinde 4,49 ile 6,17 g/cm® arahginda degisime yol agtigmi
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saptamiglar, tuzun hamurun fiziksel oOzelliklerini etkileyip hamuru sikmasi ve maya
aktivitesini etkilemesi nedeniyle tuz miktarindaki artisin (%3,6) spesifik hacimde azalmaya

yol actigini ileri stirmiislerdir.

Rodriguez, Morales, Rodriguez ve Romero (2011) yaptiklar1 calismada, bugdaylardaki

ortalama sodyum miktarin1 102+52 mg/kg olarak bulmustur.

Winiarska-Mieczan ve Kwiecien (2011) tarafindan Polonya’da yapilan bir ¢alismada;
baz1 ekmek cesitlerinin mineral madde igerikleri (Ca, Mg, Na, K, P, Fe, Zn, Cu, Mn)
belirlenmistir. Bugday ekmegi ve kabaca 6gitiilmiis tahil ekmeklerinin ortalama sodyum
miktarlar1 sirastyla; 426,2+21,0 mg/100g (42624210 mg/kg) ve 373,8+30,0 mg/100g
(3738+300 mg/kg) olarak bulunmustur.

Suchowilska, Wiwart, Kandler ve Krska (2012), yaptiklar1 ¢aligmada bazi antik
bugdaylarin ve giinimiiz ekmeklik bugday g¢esitlerinin sodyum (Na) igeriklerini analiz
etmiglerdir. T. monococcum un sodyum (Na) miktarin1 ortalama 5-8 mg/kg, T. dicoccum ‘un
7-15 mg/kg, T. spelta’nin 8-12 mg/kg ve T. aestivum un 9-11 mg/kg olarak saptamiglardir.
S6z konusu arastirmalardan elde edilen bu sonuclar, ekmeklerdeki sodyumun Onemsiz

denilebilecek ¢ok az bir kisminin bugdaydan/undan geldigini gostermektedir.

Capuano vd. (2013) tarafindan Hollanda’da islenmis gidalarin sodyum igeriginin
belirlenmesi amaciyla yapilan ¢alismada; analiz edilen ekmeklerin sodyum (Na) igerikleri
2540 mg/kg ile 6070 mg/kg arasinda degismis ve ortalama sodyum igerigi 4670 mg/kg olarak
saptanmigtir. Cok tahilli ekmek, esmer ekmek, tam tahilli esmer ekmek ve beyaz bugday
ekmeginin sirasiyla ortalama sodyum miktarlar1 4770, 4850, 4660 ve 5020 mg/kg olarak

tespit edilmistir.

Nwanguma ve Okarie (2013) calismalarinda; Nijerya’da tiiketilen ekmeklerin tuz
iceriginin, 0,51 g-1,8 ¢/100 g arasinda degistigini, ortalama tuz igeriginin 1,36 g/100 g
oldugunu belirlemiglerdir. Ogiin basina yaklagik alti dilim ekmek (yaklasik 180 g)
tilketilmesine dayanilarak, sadece ekmegin giinliikk 0,99 g ile 3,33 g arasinda bir tuz alimina
yol a¢tig1, bu durumunda yetiskinler icin DSO tarafindan 6nerilen giinde en fazla 5 g tuz

aliminin %19,8 ile %66,6'sin1 karsiladig1 ifade edilmistir.

Tejera vd. (2013) ispanya’da yaptiklari ¢alismada bugday unundaki Na miktarlarini

analiz etmislerdir. Calismada iki g¢esit un kullanilmistir. Birinci ¢esit un Fransa ve Kanada
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bugdayindan pacgal yapilarak, ikinci cesit un ise Isveg, Fransa, Kanada ve Almanya
bugdayindan pagal yapilarak elde edilmistir. Unlarin sodyum (Na) degerleri 126,5+62,98
mg/kg ve 169,6+56,36 mg/kg olarak bulunmustur. S6z konusu degerler, ekmekteki sodyum

igerigine unun etkisinin son derece diisiik oldugunu gostermektedir.

Vukié, Kenji¢, Mastilovi¢, Kevresan ve Gruji¢ (2013) yaptiklart ¢alismada; Bijeljina,
Zvornik ve Dogu Sarajevo Bolgelerinden temin ettikleri tam bugday ekmegi Orneklerinin
sodyum igerigini arastirmislardir. Farkli bolgelerden alinan tam bugday ekmeklerinin
ortalama sodyum miktarlar1 sirasiyla 488,817 mg/100g (4888 mg/kg), 672,607 mg/100g
(6726 mg/kg) ve 405,066 mg/100g (4050 mg/kg) olarak tespit edilmistir.

Allemandi vd. (2015) Arjantin’de islenmis gidalarin sodyum igerigini belirlemek
amactyla yaptiklari calismada; ekmek Orneklerine ait ortalama Na degerinin 485,6 mg/100 g

(4856 mg/kg) oldugunu saptamiglardir.

Silva vd. (2015), Mozambik’teki firinlardan ve geleneksel pazarlardan temin ettikleri
ekmeklerin sodyum igeriklerini analiz etmislerdir. Ekmeklerin sodyum miktarinin 254,9-
638,3 mg/100 g arasinda degistigini, ortalama degerin 450,3 mg/100 g oldugunu belirlemisler

ve ekmeklerin sodyum degerlerinin biiyiik degiskenlik gosterdigini ileri siirmislerdir.

Georgios, Georgios ve Eirini (2016) tarafindan Yunanistan'da 2016 yilinda yapilan bir
arastirmada, 220 ev yapimi ekmek numunesinin tuz igerigi belirlenmistir. Ekmeklerdeki
ortalama tuz igerigi 1,32 g/100 g olarak bulunmustur. Beyaz bugday ekmeginde ortalama 1,37
9/100 g, esmer-kepekli ekmekte ise 1,25 g/100 g tuz bulundugu tespit edilmistir. Ayrica, un
cesitleri ile ekmek mayasi ve eksi hamur kullanilmasinin, ekmekte bulunan tuz igerigini

etkiledigi ifade edilmistir.

Hussain ve Takruri (2016) yaptiklari ¢alismada; Amman’da satilan dnemli ekmek
cesitlerinin tuz icerigini belirlemislerdir. Tuz miktari; beyaz arap ekmeginde ortalama
0,42+0,05 g/100 g, hamam ekmeginde 1,13+0,06 g/100 g ve shrak ekmeginde 2,99+0,28
0/100 g olarak tespit edilmistir. Calismada analiz edilen 68 adet ekmek Orneginin tuz orani

0,98-1,4 g/100 g arasinda degismis, ortalama deger ise 1,19+0,21 g/100 g olmustur.

Italya’da iilke genelinde geleneksel ve endiistriyel ekmeklerdeki tuz igerigi ile ilgili

yapilan arastirmada, geleneksel ekmeklerin tuz igeriginin %0,7 ile %2,3 arasinda degistigi,

endiistriyel ekmeklerin tuz igeriginin ise ortalama %1,6 oldugu tespit edilmistir. Endiistriyel
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ekmegin, tuz igeriginde geleneksel ekmege gore daha az degiskenlik goriilmiis, ancak tuz

miktarinin yiiksek oldugu ifade edilmistir (Carcea, Narducci, Turfani ve Aguzzi, 2018).

fran’da Chaharmahal ve Bakhtari bdlgesinde tiiketilen Taftoon, Lavash, Sangak
ekmegi ve yerel ekmegin Na miktarlar1 sirasiyla; 787287, 608+441, 663+338 ve 801+£323
mg/100 g olarak saptanmistir. Ekmeklerin ortalama Na miktarinin ise 769+248 mg/kg oldugu
tespit edilmistir (Aalipour, 2019).

Hirvatistan’in Zagreb kentindeki farkli Olgekli isletmelerde iiretilen ekmeklerin tuz
igeriginin belirlenmesi amaciyla bir ¢alisma yapilmistir. Kiigiik 6lcekli firmlarda iiretilen
ekmeklere ait tuz igerigi; beyaz ekmek icin 2,23g/100 g, esmer bugday ekmeginde 2,51g/100
g olarak belirlenmistir. Endiistriyel firmlarda {iretilen ekmeklere ait tuz igeginin beyaz
ekmekte 2,00g/100 g, esmer bugday ekmeginde 2,56g/100 g oldugu tespit edilmistir (Dela§
Azdaji¢, Delas, Azdajic, Stimac Grbi¢ ve Vahéié, 2019).

Torrinha vd. (2019) tarafindan yapilan c¢alismada; Portekiz’de iiretilen bugday
ekmeginin sodyum degerinin 100-800 mg/100 g araliginda bulundugu belirtilmistir.

Adana ve Mersin illerinden toplanan bugday ve degirmen iirinlerinin potasyum (K)
miktarimnin tespit edildigi bir ¢alismada; bugdaya ait K deger araligi 2581-3608 mg/kg, una ait
K degeri araligr 1364-2233 mg/kg, kepege ait K degeri aralig1 ise 5387-6677 mg/kg olarak
bulunmustur. Unda K miktarinin diisiik ¢ikmasinin muhtemelen undaki kiil miktarinin

bugdaya gore diisiik olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir (Altan, 2006).

Yapilan bir ¢alismada tiretiminde belirli oranlarda bal kullanilan ekmek 6rneklerindeki
makro ve mikro minerallerin ICP-AES cihazi ile tespit edilmesi amaglanmistir. Calismada
kontrol ekmeginin (iiretiminde ¢igek bali kullanilmamig) K degeri 1652 mg/kg olarak tespit
edilmistir (Juhaimi, Ghafoor, Babiker, Ozcan ve Harmankaya, 2016).

Bingol ili ve ilgelerinden toplanan Triticum aestivum ekmeklik bugdaylarinin en disiik
K degeri 80,52 mg/kg, en yiiksek K degeri 556,98 mg/kg ve ortalama K degeri de 277,99
mg/kg olarak tespit edilmistir (Ugar, 2016).

Peterson, Johnson ve Mattern (1986) tam tahil, un ve kepekteki kalsiyum (Ca)
seviyeleri iizerine lokasyon ve gesitliligin etkisini arastirmiglardir. Bugdaylarin iretildikleri
lokasyonlara gore sirasiyla en diisiik ve en yiiksek Ca degerleri; tam tahilda 367-653 mg/kg,
unda 179-244 mg/kg, kepekte 626-1310 mg/kg olarak belirlenmistir. Bugdaylarin gesitliligine
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gore kalsiyumun en diisiik ve en yliksek degerlerinin; tam tahilda 423-606 mg/kg, unda 176-
251 mg/kg, kepekte 778-1173 mg/kg oldugu goriilmiistiir. Arastirmada, bugdayin tretildigi

lokasyonlarin tam tahil ve kepekteki Ca seviyeleri etkiledigi ifade edilmistir.

Karadeniz Bolgesi'nde yetistirilen 12 adet yerel ekmeklik bugday ile 25 adet tescilli
bugday c¢esidinin Ca miktarlart yoniinden karsilastirildigi arastirmada; yerel ekmeklik
bugdaylarin ortalama Ca degerinin 436,2 mg/kg, tescilli bugdayin ortalama Ca degerinin ise
434,2 mg/kg oldugu goriilmiistiir (Akgura, Hocaoglu, Kili¢ ve Kokten, 2013).

Polonya’da gergeklestirilen bir ¢alismada bugday, kepek ve undaki mineral madde
miktarlar1 belirlenmistir. Unlarin deir (Fe) miktar1 ortalama 11,26 mg/kg (11,26 ppm), bugday
orneklerinin ortalama 28,21 mg/kg (28,21 ppm), bugday kepeginin demir igerigi ise 53,89
mg/kg (53,89 ppm) olarak saptanmistir. Bugday tanesinde bulunan demir kepek tabakasinda
yogunlagsmaktadir. Aym ¢alismada kabaca 6giitiilmiis tam bugday unu ve T. Spelta bugday1
kullanilarak yapilan ekmekte Gl¢iilen Fe miktarinin ortalama 18,39+3,47 mg/kg (ppm) oldugu
belirlenistir (Bawiec vd., 2014).

2.3. Tuzun Saghk Uzerindeki EtKisi

Yetiskin bir insanin viicudunda 90-130 g (58 meqg/kg) sodyum bulunur. Bunun
yaklasik yaris1 kemiklerde, biiylik bir kismi da hiicre dig1 sivida osmolaritede hayati bir rol

oynar (Gengtoy, 2017).

Yiizyillardan beri insanlar i¢in biiyiik bir 6nemi olan tuz (sodyum kloriir) ve sodyum
kavramlari birbiri ile karistirllmamalidir. Besinlerin dogal olarak yapisinda bulunan sodyuma
dogal yiyecek tuzu da denmektedir. Tuz ise denizlerden, gollerden ve kayalardan saf olarak
elde edilip, rafine edildikten sonra besin hazirlamada masa tuzu veya sofra tuzu olarak
kullanilmaktadir. Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebligi’ne gore sofra tuzu; dogrudan tiiketiciye
sunulan, ince Ggiitiilmiis, iyotla zenginlestirilmis, rafine edilmis veya edilmemis yemeklik
tuzlardir. Bu tuzlara 25-40 mg/kg diizeyinde potasyum iyodat katilmasi zorunludur. Gida
sanayi tuzu ise gida sanayinde kullanilan yemeklik tuzlardir ancak bunlara iyot eklenmesi
zorunlu degildir. Tuz ve sodyum kaynaklar1 farklidir. Sodyum islem gérmemis besinlerin
dogal yapisinda bulunur. Giiniimiizde kullanilan sofra tuzunun ise biiyiik bir kismi sodyum
tuzu (sodyum kloriir) dur. Sofra tuzunun her 1 grami 0,4 g (400 mg) sodyum igermektedir.
Sodyum, potasyum ile birlikte viicut sivilarinin ozmotik basinci ve asit-baz dengesi igin

gereklidir. Sodyum iyonlarinin viicut sivilarindaki yogunluklarinin uygun sekilde olmasi;
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sinirlerin uyarimi, normal hiicre islevi ve kas dokusunun g¢aligmasi gibi bir¢cok hayati
fonksiyonun gergeklesmesinde etkilidir. Normal durumlarda, bobrek ve hormonlarin denetimi
ile gereginden fazla sodyum disar1 atilir. Sodyumun hiicrelerde ve viicut sivilarindaki
yogunlugu bobrekler tarafindan denetlendiginden, bobrek hastaliklarinda sodyum atiminin
azalmas1 yada durmasi sodyum birikimine neden olur. Viicutta fazla sodyum birikmesi 6deme
yol acar. Bu durumlarda sodyum alim1 azaltilmalidir. Sodyum yetersizliginde ise kusma, zihni

bulaniklik, kas yorgunlugu, agrilar ve solunum yetersizligi gibi belirtiler goriiliir (Baysal,
2016).

Iceriginde %40 sodyum ve %60 kloriir olmak {izere iki dnemli minerali bulunduran
tuz, viicutta cesitli islevleri siirdiirmektedir. Oncelikle tuz, potasyum ile birlikte viicudun s1vi-
elektrolit dengesini diizenleyen temel mineraldir. Tuz, ikinci olarak sinir ve kas uyarilarinin
iletimi icin gereklidir. Osteoporozda asir1 tuz almimin bir risk faktorii olarak
degerlendirilmesi, iiriner kalsiyum atiliminin artan iiriner sodyum atilimi ile birlikte artmasi
sonucu, serum kalsiyum diizeyinin azalmasi ile agiklanmaktadir. Bu durum diyetle alinan asiri
sodyum sonucu gelismektedir. Tuz artis1 ayn1 zamanda bobreklerin kalsiyum geri emilimini
de azaltarak kandaki iyonize kalsiyum oranini azaltmaktadir. Her 2290 mg sodyum ile
yaklasik 40 mg kalsiyum kayb1 olmaktadir. Giinde 40 mg kalsiyum kaybi1 bir dekad (10 yil)
boyunca %10’luk kemik kaybi ile agiklanmaktadir. Kemiklerden kalsiyum kaybinin artisi
osteoporoz, patolojik kirik ve bobrek tasi olusma riskini de artirir (Yilmaz, Demirel ve
Kumsar, 2015). Diyetle yeterli miktarda kalsiyum almak ve ozellikle tuz tiiketimini
sinirlandirmak yiiksek tuz alimindan kaynaklanan kemik kayip hizinda azalma saglamaktadir

(Meray ve Gunendi, 2012).

Tuz kisitlamasi hipertansiyon tedavisindeki yerini almistir. Yapilan ¢aligmalar, asiri
tuz tliketiminin bobrek hastalifi ve kardiyovaskiiler hastalik riskini arttirdigini ortaya
koymaktadir. Asir1 tuz tiikketiminin ayrica bdbrek tasi olusumu, mide kanseri ve osteoporoz
gelisim riskini arttirdigi, bronsial hiperreaktiviteye yol actig1 da gosterilmistir. Tuzun bobrek
hasarina yol agmasi farkli mekanizmalara dayanmaktadir. Yiksek tuz tiiketimi primer
hipertansiyon gelisiminde rol alir. Primer hipertansiyon irksal farkliliklar, yaslanma ve
obezite gibi modifiye edici faktorlerin etkilesimi olmakla birlikte hipertansif (benign)
nefroskleroz temel tetikleyicidir. Gliniimiizde kronik bodbrek yetmezliginin diyabetik
nefropatiden sonra en sik sebebi hipertansif bobrek hastaligidir. Hipertansiyon, bobrek

hasarinin sebebi olabilecegi gibi ayni zamanda 6nemli bir sonucudur. Yiiksek tuz tiiketimi
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ozellikle tuza duyarli hastalarda hipertansiyon gelisimini daha kolay tetiklemektedir. Yiiksek
tuz tiikketimi yasla birlikte gelisen hipertansiyon riskini de artirmaktadir (Gengtoy, 2017).

2.4. Diinyada Tuz Tiiketim Bilinci ve Tuzun Azaltilmasina Yonelik Calismalar

Avustralya’da yapilan bir arastirmada; tiiketicilere beyaz ekmekteki tuzun fark
edilmeden kademeli olarak azaltilmasini iceren gizli bir tuz azaltma calismast yapilmis ve 6
haftalik siire igerisinde beyaz ekmegin sodyum igeriginde %25’lik bir azalma saglamanin
miimkiin olup olmadiginin belirlenmesi amaglanmistir. Aragtirma sonucu; dilimlenmis beyaz
ekmegin sodyum iceriginde %25°lik azaltma isleminin biiylik Olgiide fark edilmeden
yapilabilecegini ortaya koymustur. Bu durum gida endiistrisi i¢in, tiiketicileri kaybetmeden
birkag¢ yil boyunca iiriinlerindeki sodyum miktarin1 yavas yavas azaltarak sodyum azaltma

hedeflerini gerceklestirebileceklerini gostermistir (Girgis vd., 2003).

Diinya genelinde INTERSALT (International Study of Salt and Blood Pressure) ve
INTERMAP (International Study of Macro and Micro-Nutrients and Blood Pressure)
calismalar1 sodyum alimi ile kan basinci iliskisi arasinda yapilan en kapsamli ¢aligmalardir.
INTERSALT 1n 52 farkli merkez ve 32 iilkede 20-59 yaslar1 arasindaki 10.079 erkek ve kadin
katilimer tizerinde yaptigi ¢alismada; en yiiksek tuz alimi olan iilkenin erkeklerde 5957 mg
Na/giin, kadinlarda 5359 mg Na/giin ile Cin ve ayrica idrarla 24 saatlik sodyum atiminda
erkeklerde 259 mmol/giin, kadinlarda 233 mmol/giin ile yine Cin oldugu bildirilmistir.
INTERMAP’ 1n 17 merkezde 40-59 yas araligindaki katilimeilar tizerinde yaptig1 ¢aligmada
ise; en yiiksek tuz alimi olan iilkenin erkeklerde 6877 mg Na/giin ve kadmnlarda 5819 mg
Na/giin ile Cin, 24 saatlik sodyum atimina bakildiginda ise en ¢ok tuz tiikketiminin erkeklerde
299 mmol/giin, kadinlarda 253 mmol/giin ile yine Cin'de saptanmistir. Yiiksek tuz tiiketiminin
Cin’deki beslenme aligkanliklar1 ve kiiltiirle ilgili oldugu ileri siiriilmiistiir (Rose ve Stamler,
1989; Dennis vd., 2003).

Avrupa ve Amerika Birlesik Devletleri'ndeki tuz alimina yonelik oneriler benzerlik
gostermektedir. ABD'de hazirlanan Diyet Kilavuzlarinda (2005), Amerikalilarin giinde en
fazla 2300 mg sodyum veya 5,75 g tuz, hipertansiyonlu bireyler, orta yashi ve yash
yetiskinlere giinde en fazla 1500 mg sodyum veya 3,75 g tuz tiiketmeleri tavsiye edilmektedir
(Angus, 2007).

Finlandiya’da 2007 yilinda Fin eriskin popiilasyonunda tuz igerigi olarak diisiik veya

yiiksek etiketli gida triinlerinin sec¢ilmesinin tuz alimina etkileri arastirilmistir. Arastirmada

17



katilimcilara mevcut satista olan tiriinler; tiiketilen tiim ekmeklerin, peynirlerin, islenmis et ve
baliklarin, kahvaltilik gevreklerin etiketlerine hafif tuzlu veya ¢ok tuzlu ibareleri konularak;
yemekler ise kullanilan tuz %350 azaltilarak veya arttirilarak hazirlanmak suretiyle
sunulmustur. Sunulan bu sec¢enekler arasinda, popiilasyonun hafif tuzlu triinleri tercih etmesi
durumunda tuz aliminin erkeklerde 1,8 g, kadinlarda 1,0 g azaldigi, yemeklerde kullanilan
tuzun %50 oraninda azaltilmasi durumunda tuz alimin erkeklerde 2,5 g, kadinlarda 1,8 g
azaldig@1 gorilmiistiir. Cok tuzlu triinlerin tercih edilmesi durumunda tuz alimi erkeklerde 2,1
g, kadmlarda 1,4 g artmistir. Popiilasyonun tuz tiiketim tercihlerinin en ko&tii oldugu
senaryolarda tuz aliminin erkeklerde 2,39 g, kadmnlarda 1,10 g artacag: tahmin edilmektedir.
Yapilan calismada, tliketicilere etiketleme yontemi ile daha az tuzlu iiriinler segme imkani
vermenin olasi etkisinin halk saglig1 agisindan 6nemli oldugu ortaya konulmakla birlikte, tiim
yiyecek gruplarinin tuz igerigini azaltma stratejilerine ihtiyac¢ oldugu goriilmiistiir (Pietinen,

Valsta, Hirvonen ve Sinkko, 2008).

Fazla miktarda ekmek tiiketiminden kaynaklanan yiiksek sodyum ve diisiik potasyum
allmimin kardiyovaskiiler hastaliklarin ortaya c¢ikmasinda oOnemli bir faktor oldugu
bilinmektedir. Braschi, Gill ve Naismith (2009) Londra’da yiriittiikleri ¢alismada, beyaz
ekmekte sodyumun kismen potasyum ile ikame edilmesi ve bu ikamenin biyoyarayiglilik
tizerine etkisi incelenmistir. Potasyum tuzlarinin sodyum kloriirle, potasyum bakimindan
zengin soya unu ise bugday unu ile ikame edildiginde, tiiketiciler tarafindan ne kadarmin
kabul edilebilir diizeyde oldugu, zararli bir etkiye neden olmadan bugday ununun ne oranda
yerini alabilecegi ve ekmege eklenen potasyum tuzunun biyolojik olarak kullanilabilirliginin
Olciilmesi hedeflenmistir. Sekiz farkli potasyumla zenginlestirilmis ekmek iizerinde 41
panelist tarafindan yapilan organoleptik degerlendirmede; sodyumun %30'unun potasyum
tuzlar ile degistirildigi iki ekmek ve bugday ununun %10'unun soya unu ile degistirildigi
ekmegin, standart ekmege benzer kabul edilebilirlik seviyesinde oldugu belirlenmistir. Daha
sonra, alti goniilliiniin katilimiyla standart ve potasyum kloriirle gii¢lendirilmis ekmek
tiketilerek 11 glin siireli bir calisma yapilmis ve potasyumun biyolojik olarak
kullanilabilirligi belirlenmistir. Yapilan bu metabolik ¢aligmada, ekmege dahil edilen 22
mmol/giin potasyum kloriir ilavesinin tamamen biyolojik olarak kullanilabilir oldugu tespit
edilmistir. Boylece, ekmekte sodyum kloriir yerine potasyum tuzlar1 kullanilarak sodyum

aliminda 6nemli bir azalma ve potasyum aliminda artis saglanabilecegi dogrulanmastir.
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Sanayilesmis tlilkelerde, diyetlerde sodyum aliminin %75'inden fazlasinin islenmis
gidalar ve restoran yiyeceklerinden geldigi bilinmektedir. Bu nedenle, DSO gibi uluslararasi
otoriteler, gida endiistrisini {irettikleri triinlerin sodyum miktarlarini1 diisiirmeye tesvik
etmektedir. Tuzun tat algis1 iizerinde Onemli rol oynamasinin yani sira bazi iriinlerde
muhafaza, bazi iiriinlerde de gidanin prosesi i¢in gereklidir. Sodyum azaltma stratejisi, kiigiik
adimlarla tiriinlerdeki sodyum miktarini diisiirerek tiiketicilerin tuzluluk tercihlerini uyarlama
amacina yoneliktir. Bununla birlikte, gida endiistrisi genelinde uygulanmasi1 gereken zaman
alic1 bir yaklasimdir. Bu nedenle gida endiistrisi, algilanan ayni tuz yogunlugunu diisiik
sodyum seviyelerinde Kkoruyacak c¢oziimleri arastirmaktadir. Hali hazirda uygulanan
yaklagimlar ile %20-30 arasinda sodyum aliminin azaltilmasi planlanmaktadir (D6tsch vd.,

2009).

Avustralya’nin  Melbourne sehrinde bir alisveris merkezinde yapilan anket
caligmasinda; tiiketicilerin yliksek tuz alimi ile ilgili saglik riskleri hakkindaki bilgileri ve
etiketteki tuz bilgisini anlama diizeyleri aragtirllmigtir. Ankete 493 kisi katilmis ve katilanlarin
%65’in1 kadinlar olusturmustur. Katilimcilarin %88’inin tuz alimi ile yiiksek tansiyon
arasindaki iligkiyi bildigi, %65’inin ise tuz ve sodyum arasindaki iliskiyi dogru sekilde
tanimlayamadigi ortaya ¢ikmistir. Katilimeilarin %69°u aligveris yaparken gida iiriinlerinin
tuz icerigini okudugunu bildirmis ancak yaklasik olarak yarisinin, tuz igerigi diisiik iirtinleri
secmek icin etiketteki sodyum bilgisinden dogru sekilde yararlanmadigi goriilmiistiir.
Arastirma sonucunda, yiiksek tuz tiiketimi ile iligkili saglik riskleri hakkinda tiiketici bilincini
artirmanin, tuz etiketi kullanimini ve diisiik tuzlu gida alimlarini1 olumlu yonde etkileyecegi,
gida etiketlerinin tiiketicilerin diisiik tuzlu gidalar1 se¢melerinde etkili olmasi i¢in "kullanic
dostu" bir etiketleme formatinin gerektigi ileri siiriilmistiir (Grimes, Riddell ve Nowson,
2009).

Gelismis tilkelerin biiyiik bir boliimii, vatandaglarinin tiikettigi tuz miktarinin 6nerilen
miktarin ¢ok tlizerinde olmasi nedeniyle, tuz alimini azaltma yoniinde uzun yillar 6nce ulusal
politikalar1 uygulamaya koymuslardir. Diinya genelinde, tuz tiiketiminin kiigiik bir miktar
azaltilmasinin bile halk saglig1 a¢isindan 6nemli bir etki yaratacagi vurgulanmaktadir. Glinliik
diyetlerimiz i¢in tuz azaltma programlar1 tiim {ilkelerde sagligin iyilestirilmesi amaciyla
uygun miidahaleler arasinda kabul edilmektedir (He ve MacGregor, 2009; Legetic and
Campbell, 2011).
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Diinya Saglik Orgiitiiniin Pan Amerikan Saglik Orgiitii (PAHO) uzman grubu ile
gerceklestirdigi tuz azaltma hedefi programina gore 2020'de Amerika kitasi i¢in giinde kisi
basma 5 g tuz tiiketimi hedeflemistir. PAHO, bolge ¢apinda ‘Diyette Tuz Azaltma Yoluyla
Kardiyovaskiiler Hastalik Onleme’ sloganiyla bir girisim baslatmistir. Ulkelerle yakin
calisarak, bes alt grup araciligiyla politika gelistirmeye yardimci olacak kaynaklar
gelistirmistir. Bunlar; endiistri katilimini ve iirlin reformunu ele almak, iletisim, tuz aliminin
gbzetimi, diyetteki tuz kaynaklari ile tuz ve saglik konusundaki bilgi ve goriisler, iyotlu tuz
takviyesi ve tuz azaltmada ulusal diizeyde saglik ekonomisi ¢alismalar1 olarak belirlenmistir
(Legetic ve Campbell, 2011).

Sodyum tiiketiminin azaltilmasi i¢in gelistirilen ulusal halk saglig1 politikalari; islem
gormiis gidalarin  tuz igeriginin azaltilmasi, tiiketicilerin egitimi, gida etiketlerinin
gelistirilmesi ve diisilk sodyumlu gida {riinlerinin arttirllmasina odaklanmistir. Gelismis
tilkelerin bircogunda sodyum aliminin yaklasik %80’i islenmis gidalardan gelmekteyken,
bircok Asya ve Afrika lilkesinde alinan tuzun yaklasik %70’i yemek hazirlama sirasinda
eklenen tuzdan gelmektedir. Bu nedenle, gerek gida endiistrisinin yapacagi diizenlemeler
gerekse toplumun konuyla ilgili bilinglendirilmesi kritik bir 6neme sahiptir. Avustralya’ da
yapilan bir aragtirmada; yetiskinlerin kahvaltilik gevrekler, hamur igleri, sosisler ve hazir
yemeklere uygulanan trafik 15181 beslenme etiketleme modeliyle daha saglikli {riinlere
yoneldigi, bu yontemin obezitenin 6nlenmesi i¢in uygun maliyetli bir se¢enek oldugu ortaya

konulmustur (Sacks, Veerman, Moodie ve Swinburn, 2011).

Tuz tiiketiminin azaltilmasina yonelik Avrupa Birligi ulusal eylem plani gelistirilirken,
oncelikli olarak belirlenen 12 gida kategorisinden 5’inin secilmesi gerektigi vurgulanmis olup
tiiketime hazir gidalar, et iiriinleri ve peynirler i¢in tuz oranlarinda dort yilda yaklasik %16’lik

bir azalma Onerilmistir (Com vd., 2011).

Ekmek, Akdeniz tipi beslenme diizeninin temel unsurudur ancak tuz alimina énemli
olgiide katkida bulunmaktadir. Quilez ve Salas-Salvado (2016) Ispanya’da yaptiklari
calismada; tuzun (NaCl) yerine bir potasyum tuzu kullanilarak {iretilen kismi pismis
ekmeklerin kabul edilebilirligini arastirmislardir. Piyasada 2013 yilinda satista bulunan ve
formiilasyonunda %1,8 NaCl igeren dokuz ekmek cesidinde, NaCl'nin %0,5'1 yerine potasyum
sitrat ikame edilmis ve satisa sunulmustur. S6z konusu ikame ile ekmeklerin sodyum oraninda
%27, 7’lik bir azalma saglanmistir. Belirlenen dokuz cesidin 2012 yilindaki satis1 3577 ton

diizeyindeyken, 2013 yilinda potasyum sitrat ikamesi yapilan tuzu azaltilmig ekmeklerin satig
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miktart 3678 ton olmustur. Calisma sonucunda, potasyum sitrat ikamesiyle tuzu azaltilmis
ekmeklerin satin alinmasi konusunda farklilik olmadigi ve diisiik tuzlu ekmeklerin kabul

edilebilir oldugu saptanmustir.

Avustralya’da 2009 yilinda yapilan bir arastirmada en etkili ve kabul edilebir ambalaj
onili gida etiketleme sisteminin belirlenmesi hedeflenmistir. Calisma sonucunda Avustralyali
tiiketiciler ambalaj 6nii trafik 15181 etiketleme modelinin saglikli gidalar belirlemede ve tercih

etmede en etkili sistem oldugunu ifade etmislerdir (Kelly vd., 2009).

Kanada’da tiiketicilerin diyet alimlarini iyilestirmek igin yapilan bir ¢alismada; etiket
tizerinde kirmizi trafik 15181 olan gidalardan kaginmanin enerji, toplam yag, doymus yag,
sodyum ve seker alimlar1 iizerindeki potansiyel etkisinin modellenmesi amaglanmistir. Trafik
15181 etiketlemesi, tiiketicilerin diyet alimlarini artirarak kronik hastalik riskini azaltmak i¢in
bir halk sagligi miidahalesi olarak onerilmistir. "Sekil 2.3"te gosterilen trafik 15181 etiketleri,
gidada bulunan kalori miktar1 ve segilen besin maddeleri hakkinda bilgi saglayan ambalaj 6nii

gida etiketlemesi beslenme derecelendirme sistemleridir. Bu 6zel etiketleme tiiriinde, {iriinde

13 2

bulunan belirli besin miktarlariin “yiiksek”, “orta” veya “diisiik” olmasi durumunda
tilketiciye yorumlamasi i¢in trafik 15181 renkleri kullanilmaktadir (Emrich, Qi, Lou ve L’ Abbe,

2017).

Yag 2g

DUSTUK Doymus Yag 0Og

Tuz 105 mg

Seker 6g

Sekil 2.3. Trafik 15181 etiketleme modeli (Emrich vd., 2017)

DSO, mevcut verilerin 15131 altinda, toplumun genelinde tuz tiiketiminin {ist smirini
giinliik kisi basina 5 gram (2 gram sodyum) olarak belirlemistir. Ancak birgok iilkede bu oran
9-12 g arasinda degismektir (Erdem, 2016). Baz1 iilkelerdeki ulusal tuz tiiketimini azaltma

hedeflerine “Cizelge 2.4 te yer verilmistir.
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Cizelge 2.4. Baz iilkelerde ulusal tuz tiiketimini azaltma hedefleri (WHO, 2013)

Ulke Diyette Tuketilen Tuz | Toplumda Kisi Basi Giinlik | G,da Kategorisi
Hedefi Tiiketim Durumu
Avusturya 9 glglin/ay Ekmekte 2015°te %15°lik
8 g/gilin/hafta azaltma
Belgika 2012’ ye kadar %10 8,25 g/glin/ay Km’de tuzun max %2
azaltma 5,75 g/giin/hafta azaltilmasi
Bulgaristan | <5 g/giin 12,5-14.5 g/giin/ay
11,4- 16,6 g/giin/hafta
Danimarka | > &gtin/hafta 9,8 g/giin/ay 2012°ye kadar %16’lik
6-8¢/giin/ay 7,3 g/giin/hafta azaltma
) ) 6 g/glin/hafta ve 9,3 g/giin/ay
Finlandiya
7 g/glin/ay 6,8 g/giin/hafta Ekmekte %20-25 azaltma
<2 yas 0,5 g/giin
Fransa <8 g/gun 9 g/gun Ekmekte 2012’}’6 kadar
%20’1ik bir azaltma
Almanya | 3,56 g/ giin 9 g/gin/ay
Y 5 24 6,5 g/giin/hafta
Yunanistan | <5 g/giin
Macaristan | <5 g/giin 17,5 g/giin/ay Ekmekte 2017’ye kadar
12,1 g/ giin/hafta %16°lik bir azaltma
Hollanda | <6 g/giin >8,5 g/giin 2015%e kadar %25-30
azaltma
ispanya <5 giin 9,8 g/giin 2014’te ekmekte %20’lik
bir azaltma
. <8 g/giin 2012’ye kadar ..
Isvigre sonra 5 g/giin 9 g/giin
Ingiltere <6g/giin 8,7g/giin
Tiirkiye <5g/giin 15g/glin

Sodyum kloriir, et {riinleri gibi islenmis gidalarda en yaygm kullanilan katki
maddelerinden biridir. Irlanda ve Ingiltere’de giinliik sodyum alimi, bir yetiskin igin énerilen
giinliik miktarin yaklagik {ic katidir ve sodyum aliminin yaklasik %20'si islenmis et

iriinlerinden gelmektedir. Yiiksek tuz tiiketimi ile ilgili endiseler nedeniyle gida sektorii
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islenmis gida formiilasyonlarinda kullanilan tuz miktarin1 azaltmak {izere yeni arayislar
icerisine girmistir. Ancak, et iirinlerinde tuzun sagladigi lezzet, doku ve raf 6mrii gibi temel
etkiler, bu iiriinlerde tuz miktarmin azaltilmasini giiclestirmektedir. Islenmis gidalardaki
sodyumun azaltilmasi i¢in birgok yaklasim sunulmustur. Monosodyum glutamat ve diger
metalik tuzlar gibi tuz ikamelerinin kullanilmasi zaman i¢inde tuz seviyesinin azaltilmasini
saglamistir. Yiiksek basing ve giiclii ultrason gibi yeni teknolojiler, et iriinlerindeki tuz
seviyelerini azaltmada 6n plana ¢ikmaktadir (Inguglia, Zhang, Tiwari, Kerry ve Burgess,
2017).

Coyne vd. (2018) yiiriittiikkleri bir caligmada ABD'deki bazi ekmek cesitlerinde
sodyum (Na) miktarlari incelenmisler ve Ingiltere’de iiretilen benzer ekmeklerin Na
icerikleri ile karsilagtirmislardir. ABD’de (n:4466), analiz edilen ekmeklerde Na miktari
ortalama 455 mg/100 g, Ingiltere’de (n:1651) ise 406 mg/100 g olarak belirlenmistir. En
yilksek Na igerigi ABD’deki ekmeklerde 584 mg/100 g, en disik 345 mg/100 g;
Ingiltere’deki ekmeklerde en yiiksek 543 mg/100 g ve en diisiik 277 mg/100 g arasinda
degismistir. Sonu¢ olarak ABD’de analiz edilen ekmek c¢esitlerinin Na igeriginin,
Ingiltere'deki gesitlerden %12 daha yiiksek oldugu saptanmis, ABD’de iiretilen ekmek
cesitlerinin %21 ve Ingiltere’deki cesitlerin ise %31'inin ulusal tuz azaltma hedeflerini
karsiladig1 tespit edilmistir. Ingiltere'de ulusal Na azaltma stratejilerinin, paketlenmis
gidalardaki Na igeriginin azaltilmasina ve bireylerin diisiik Na alimina katkida bulundugu,
ABD'de de benzer sonuglarin alinabilmesi i¢in denetimlerin daha etkin yapilmasi gerektigi

ileri stiriilmiistir.

Ispanya'da 2014 yilinda yapilan c¢alismada, ekmeklerdeki tuz miktar1 belirlenmis ve
2008'deki tuz miktariyla karsilastirilmistir. Calisma kapsaminda, Ispanya'da iiretilen Barra
ekmegi (Ispanyol baget ekmegi), baget ekmek ve tam bugday ekmeginden olusan toplam
1137 adet ekmek ornegi Ispanya'min belli bolgelerindeki firin ve siipermarketlerden satin
alimmustir. Aragtirmada kloriir cinsinden tespit edilen ortalama tuz icerigi 2008 yilinda 1,63
9/100 g, 2014 yilinda ise 1,64 g/100 g olarak saptanmustir. Ispanya'da yaygin olarak tiiketilen
s6z konusu ekmeklerde 6 yil arayla yapilan c¢alismada tuz miktarmin sabit kaldigi

belirlenmistir (Pérez-Farinés vd., 2018).

Calliope ve Samman (2019)’1n yiiriittiikleri bir calismada Arjantin’de tiiketilen gidalarin
sodyum igerigi incelenmistir. Arastirmada farkli iki donemde temin edilen 21 ¢esit ekmek

irtinii analiz edilmistir. Analizler sonucunda kademeli tuz azaltma stratejilerine dahil olan
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goniillii gida {reticilerinin sodyum azaltma gereksinimlerini karsiladiklari belirlenmistir.
Ekmeklerde mevcut etiket bilgisi ile beyan edilen sodyum degerlerlerinde azalma meydana

geldigi gorilmistiir.

2.5. Tiirkiye’de Tuzun Azaltilmasina Yonelik Calismalar

Tuz tiikketim miktarlart tilkelere gore degisiklik gostermektedir. Nisan 2008°de Tiirk
Hipertansiyon ve Bobrek Hastaliklar1 Dernegi tarafindan 14 ilde 1970 katilimci tizerinde
yapilan SALTiirk ¢alismasiyla, iilkemizde gilinliik tuz (NaCl) tiiketimi saptanarak, sodyum
alimi ile hipertansiyon iliskisinin arastirilmasi amaglanmistir. Arastirma sonucunda, erkek
katilimcilarin tuz tiiketiminin 19,31 g/giin, bayan katilimcilarin ise 16,38 g/giin oldugu, kisi
basina ortalama tuz tiiketiminin ise 18,04 g/giin diizeyinde bulundugu belirlenmistir.
Ulkemizde tuz tiiketiminin tehlikeli seviyelerde oldugu ve tuz tiiketimi ile kan basinci
arasinda anlamli bir iliskinin bulundugu tespit edilmistir. Kan basincindaki bu artisin,
hipertansiyonu olumsuz etkiledigi belirlenmistir. Ulkemizde tuz tiiketiminin, DSO’niin
onerdigi 5 g/giin/kisi diizeyinin ¢ok lizerinde oldugunun belirlenmesi iizerine, tuz azaltma
stratejileri gelistirilerek halk bilin¢lendirilmeye baslanmistir. Bu siireci takiben 2012 yilinda,
Tiirk Hipertansiyon ve Bobrek Hastaliklar1 Dernegi tarafindan Ankara, Istanbul, Izmir ve
Konya illerinde 657 kisinin katildigi SALTiirk-2 calismasinda; tuz tiiketiminin erkeklerde
15,72 g/giin, bayanlarda 14,02 g/giin ve kisi basina giinliik ortalama tuz tiikketiminin de 14,82
g diizeyinde oldugu tespit edilmistir. 2008 yilindaki ¢alismaya gore giinliik tuz tliketim
miktarinda azalma oldugu saptanmasina ragmen, degerlerin hala istenilen seviyede olmadig:

belirtilmistir ( Erdem vd., 2010; Erdem vd., 2017).

Ulkemizde yiiksek tuz tiiketiminin nedenleri arasinda; yemeklerimizde tuzlu tad:
secmemiz gibi kisisel tercihlerin yaninda tilkemize 6zgili nedenlerde yer almaktadir. Bunlar
arasinda, evde hazirlanan yemeklere gereginden fazla tuz ilave edilmesi ve bireylerin yemegin
tuzuna bakmaksizin yemeklere tuz eklemesi gibi aliskanliklar sayilabilir “(Sekil 2.4)”. Diger
taraftan, lilkemizde ekmek tiikketiminin de kisi basina giinliik yaklasik 200 g gibi yiiksek bir
diizeyde oldugu bilinmektedir. TGK’ye gore ekmegin 100 g’inda kuru maddede 1,5 g tuz
oldugu goz oniine alindiginda, ekmegin de tek basina 6nemli bir tuz (sodyum) kaynagi oldugu
anlagilmaktadir (Erdem, 2016; TGK, 2012; TGK, 2013).
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Dogal %2,15
Iglerenip %10,75

Eclenan %42,62

Sekil 2.4. Diyetteki tuz kaynaklar1 (Erdem, 2016)

SALTirk 1 ve 2 arastirmalarindan ortaya ¢ikan sonuglar dogrultusunda, halk
sagliginin korunmasi ve yiiksek tuz (sodyum) tiikketiminden kaynaklanan hastaliklarin
olusumunun 6nlenmesi amaciyla {ilkemizde tuz (sodyum) tiiketimin kademeli olarak onerilen
seviyelere diisiiriilmesi i¢in “Asirt Tuz Tiiketiminin Azaltilmasi Eylem Plan1” hazirlanmistir

(Artik, 2016).

2011-2015 yillart arasinda uygulanan eylem plani; (a) mevcut durum ve hedefler, (b)
midahale alanlari, (¢) farkindalik, (d) izleme ve degerlendirme asamalar1 olmak {izere 4
boliimden olugmaktadir. Bu planda, asir1 tuz tiiketimine neden olan faktorler kontrol altina
alinarak tuzun azaltilmasi1 hedeflenmistir. Planda uygulanan stratejiler asagidaki gibi

siralanmustir.
Uygulanan stratejiler;

o FEkmekte tuzun azaltilmasi,

e Islenmis gidalardaki tuz iceriginin azaltilmast,
e Toplu tiikketim isletmelerinde tuzun azaltilmasi,
e Yasal diizenlemeler,

e Programlarin il diizeyinde uygulanmasidir (Com vd., 2011).

Bu stratejiler c¢ergevesinde tuz tliketiminin azaltilmasi amaciyla, TKG'de yer alan
cesitli Uriinlerin yonetmeliklerinde tuz miktarma yonelik yeni diizenlemeler yapilmistir. Bu

diizenlemeler asagida siralanmistir.
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Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi (2012) uyarinca ekmekteki
tuz orani %25 azaltilmistir. 100 g’da (kuru maddede) tuz miktar1 2 g’dan 1,5 g’a
distiriilmistir.

Pastirmadaki tuz orani 100 g kuru maddede 8,5 g’dan 7 g’a diisiiriilmiistiir. Ancak
2019 yilinda yapilan degisiklikle pastirma i¢in tuz oraninin st limiti, iirin iginde
yer alan mikroorganizma faaliyetini yeterince stabil halde tutamayacagi ve tlriini
mikrobiyal bozulmalara agik hale getirebilecegi gerekgesiyle kiitlece yiizde 7°den
yiizde 10’a ¢ikarilmistir.

Kirmizi pul biberdeki tuz oran1 %22 azaltilmistir. 100 g’da tuz miktar1 9 g’dan 7’a
distrilmistiir.

Domates salgasindaki tuz miktar1 %64 azaltilmistir.100 g’da tuz miktar1 14 g’dan
5 g’a dugiirilmiistiir.

Zeytindeki tuz oran1 %50 azaltilmistir. Maksimum diizey %8 ile sinirlandirilmigtir.
Peynirdeki tuz orani Tiirk Gida Kodeksi uyarinca %35-61 azaltilmistir.

2015 tarihli Tirk Gida Kodeksi Peynir Tebliginde farkli peynir tiirlerine baglh
olarak 100 g’ da ki maksimum tuz miktarinin 3-7,5 g olmas1 dngoriilmektedir.
Tiirk Gida Kodeksi Tuz Tebligi uyarinca (2013) tuz paketlerinin {izerinde "Tuzu
Azaltin Sagligimizi Koruyun" ibaresi zorunludur.

Okul Kantinlerinde satisa sunulan besinler i¢in tuz miktarina yonelik kriterler
gelistirilmistir.

Radyo Televizyon Ust Kurulu (RTUK) Mevzuatinda yer alan; “Genel Beslenme
diyetlerinde asir1 tiiketimi tavsiye edilmeyen gidalarin (yag, yaga doniisen asitler,
tuz/sodyum ve seker gibi gida ve maddeleri igeren yiyecek ve iceceklerin) reklami
cocuk programlarinin basinda ve sonunda veya bu programlarin iginde
yapilamaz”hiikmii geregi Kurumumuzca “Cocuklara Yonelik Gida ve Igecek
Reklamlarin Sinirlandirilmas1” amaciyla “Cocuklara Yonelik Asirt Tiketimi
Tavsiye Edilmeyen Gidalar ve Icecekler ile Ilgili Reklamlar i¢in Besin Profili
Modeli”hazirlanmistir.

27714 sayili ve 29.09.2014 tarihli Resmi Gazete Yayimlanan Genelge ile kamu

kurumlarmin kafeteryalarindan ve yemekhanelerinden tuzluklar kaldirilmistir.
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e Tuza Dikkat Haftas1 ¢er¢evesinde World Action on Salt and Health (WASH)
tarafindan belirlenen temaya uygun olarak 81 il diizeyinde farkindalik ¢aligmalari
stirdliriilmiistiir (SB, 2016).

Halkimizin sagliginin korunmasi ve hastaliklarin olusumunun o6nlenmesinde ¢ok
sektorlii bir yaklagim ile toplumumuzda tuz tiiketiminin kademeli olarak &nerilen seviyelere
diisiiriilmesi i¢in 2011 yilinda olusturulan ulusal program uygulamaya konulmustur. Bu
uygulamalar igerisinde ekmek, salga, peynir ve zeytinde yapilan azaltma c¢alismalari
onemlidir. Diinyadaki Orneklerinde oldugu gibi tuz tiiketiminin azaltilmasi caligmalari
kademeli ve belli bir siireci gerektiren calismalar olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu amacgla,
hazirlanan eylem plani ilgili tim paydaslarin katilimi ile giincellenmis ve “Tiirkiye Asir1 Tuz
Tiikketiminin Azaltilmasi Eylem Plan1 2016-2021” hazirlanmigtir. Tuz/sodyum tiiketiminin
%30 azaltilmasi hedefine ulagsmak i¢in toplumda tuz tiiketimi ve asir1 tuz tiilketimine neden
olan major faktorler saptanarak buna gore kisa ve uzun vadede tuz tiikketiminin azaltilmasina

yonelik hedefler belirlenmistir (SB, 2016).

Ankara ilinde 350 hane halki (1577 kisi) tlizerinde katilimcilarin ekmek tiiketim
egilimleri ile ilgili anket ¢aligmasi yapilmistir. Katilimeilarin %4’ ekmegini evinde kendi
yaptigini, %96’s1 ekmegini carsidan aldigini belirtmistir. Tercih edilen ekmek ¢esidinin beyaz
bugday unu ekmegi oldugu ve bunun da %68,5'nin uzun (francala), %31,5’inin somun

(yuvarlak) ekmek oldugu saptanmustir (Orer, 1975).

Ankaramin 7 farkli ilgesinde ii¢ farkli sosyo-ekonomik diizeydeki 303 hane halki
(1086 kisi) iizerinde yapilan anket ¢alismasinda; tiiketilen ekmek cesitleri, temin sekilleri, ev
ve ev disindaki tiiketim durumlarinin belirlenmesi amaglanmistir. Katilimcilarin %84,4 {iniin
ekmegi disaridan satin aldiklari, %2,3’linlin evinde yaptigi, %12,9’unun hem disaridan satin
aldiklar1 hem de evde yapip tiikettikleri belirlenmistir. Evde ekmek yapan ailelerin kalabalik
ve daha diisiik gelir seviyesine sahip aileler oldugu goriilmiistiir. Ekmek tliketim miktarinin da
egitim seviyesi ve gelir seviyesi arttik¢a azaldig: tespit edilmistir. Ekmek disinda kalan unlu
mamullerin tiiketiminin ise ekmek tiiketiminin aksine gelir seviyesi ve egitim diizeyi ile

orantili olarak arttig1 belirlenmistir (Demircioglu, 1999).

Konya ilinde yapilan bir ¢alismada; toplu beslenme yapilan kurumlardaki ekmek
tilkketimi, israfi ve israfin nedenlerinin belirlenmesi amag¢lanmistir. Katilimcilarin biiyiik bir
kismi giinde yarim ekmek tiikettigini ifade etmistir. Bu miktarin erkeklerde bayanlara oranla

daha yiiksek oldugu ve cinsiyet ile ekmek tiiketimi arasinda anlamli bir iligkinin bulundugu
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belirlenmistir. Kurum yemekhanelerinde yemek yiyen genglerin, orta yagh ve yaslilara oranla
daha fazla ekmek tiikettikleri ve katilimcilarin yaslarinin ekmek tiiketimini etkiledigi
gorilmistir. Yemek yiyen katilimcilarin egitim diizeyi ile ekmek tiiketim aliskanliklari
karsilastirildiginda; {iniversite mezunu bireylerin egitim diizeyi diisiik olan katilimcilara
oranla daha az ekmek tiikettigi belirlenmistir. Farklt meslek grubuna dahil olan katilimcilarin
ekmek tliketimleri incelendiginde; memurlarin, 6grenci ve iscilere gore daha az ekmek

tiikkettikleri ortaya ¢ikmistir (Kiligarslan, 2000).

Izmir’in Bornova ilgesinde bulunan lise ve dengi okullarda lise birinci smif
Ogrencilerinin beslenme aligkanliklari {izerine yapilan ¢alismada; 6grencilerin %97 ile en ¢ok
ekmek tiikettikleri goriilmistiir. Sirasiyla diger tiiketilen gidalar ise mevsim meyveleri
(%91,7), sit/yogurt (%91,2), domates (%90,7), salata malzemeleri (%88,9), cay (%74,4),
cikolata (%70,0), hazir kek/biskiivi (%68,5), ayran (%66,6), patates (%64,8), yumurta
(%64,1) ve bal/recel (%60,6) oldugu belirlenmistir. Ayrica Ogrencilerin en sik tiikettigi
islenmis gidalarin hazir kek/biskiivi, ket¢ap/mayonez, kizartma, salam, sosis, cips, hamburger
oldugu goriilmiistiir. Et ¢esitlerinin tiimii ve yumurta, besleyici ve saglikli bulunmakla birlikte

bagta balik olmak {izere gogunun az tiiketildigi goriilmiistiir (Tiirk, Giirsoy ve Ergin, 2007).

Izmir ilinde yapilan bir ¢alismada; izmir piyasasinda satilan bazi ekmek cesitlerinin
nitelikleri ve yapim teknikleri arastirilmistir. Son yillarda g¢esit ekmek adi altinda iiretilerek
piyasaya siiriilen ekmeklerin nitelikleri birbirinden farkli olabilmektedir. Tiirk Gida Kodeksi
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ndeki ekmeklerde bulunabilecek % rutubet, kiil, tuz
miktarlar belirtilmistir. Yapilan ¢alismada ¢esit ekmeklerin tuz oranlar1 kuru maddede; kepek
ekmeginde %1,69, light ekmekte %1,51, cavdar ekmeginde %]1,75, misir ekmeginde %1,63,
Trabzon ekmeginde 1,72 olarak bulunmus ve érneklerin %83,9’unun tuz miktarinda farklilik
tespit edilmistir. Bu durum, Tirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebliginde
belirtilen tuz miktarinin uygulanmadigini ve ekmek iiretimlerinin kontrolsiiz yapildigini

gostermistir (Cagliyan, 2008).

2009 yilinda Agr ilinde yapilan calismada; firinlardan farkli 3 dénemde toplam 90
adet ekmek Ornegi alinmis ve Mohr yontemiyle tuz tayini yapilmistir. Yapilan analiz
sonuglarina gore farkli firnlardan alinan Grneklerin ortalama tuz degerleri kuru maddede
%1,02-2,43 arasinda tespit edilmistir. Bu c¢alismanin yapildigr yilda iretilen ekmeklerin
(tuzsuz ekmek hari¢) Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’ne gore tuz

oraninin kuru maddede %1,75 olmas1 istenmekteydi. Buna gore Agri ilinde faaliyet gdsteren
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firinlarin yaklasik iicte birinde iiretilen ekmeklerdeki % tuz oraninin yasal degerlerin iizerinde
oldugu goriilmistiir. Ayrica ekmek {ireticilerine ekmek yapiminda kullandiklart tuz cesidi
soruldugunda, isletmelerin %86,7’si gida sanayi tuzu, %13,3’li ise sofra tuzu kullandigini

belirtmistir (Yigit ve Dogan, 2009).

Sivas ilinde 400 kisi {izerinde yapilan bir anket ¢alismasinda, tiiketicilerin ekmek
tiiketim miktarlart ve hangi tiir ekmegi tercih ettikleri arastirilmigtir. Arastirma sonucunda
tilkketicilerin %350’sinin beyaz somun ekmegi, %22'sinin de pide tiikettigi belirlenmistir.
Katilimcilar tercih nedenlerinin ekmegin lezzeti, tad1 ve aliskanlik oldugunu ifade etmislerdir

(Aydin ve Yildiz, 2011).

Ankara'da yapilan bir ¢calismada; tuz icerigi azaltilmis pastirma iiretiminde potasyum
kloriir (KCl) ve kalsiyum kloriir (CaClz) kullaniminin bazi fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zelliklere etkisi incelenmistir. Bu amagla, dort fakli tuz karisimiyla kiirleme
islemi yapilmistir. Bunlar; (a) Standart NaCl igeren kontrol grubu, (b) NaCl igerigi %50
azaltilmis grup, (c) %50 NaCl + %50 KClI ile kiirlenmis grup ve (d) %50 NaCl + %50 CaCl.
ile kiirlenmis gruptur. Uretim asamalarinda; pH degeri, tuz miktari, renk, nitrozomiyoglobin
miktari, toplam aerob mezofilik bakteri (TMAB) ve tuz tolerant bakteri (TTB) sayilari
saptanmistir. Ayrica, baglangic materyalinde ve son {iriinde kimyasal bilesim (nem, protein,
yag ve kiil igerikleri) tespit edilmis, iiretilen pastirmalarda kalinti nitrit miktari, su tutma
kapasitesi ve tekstiir Ozellikleri belirlenmistir. Calismanin sonunda, pastirma iiretiminde
kullanilan tuz miktar1 azaltilmis veya NaCl miktar1 %50 oraninda azaltilarak yerine KCl ve
CaCl, tuzlart kullanilan iriinler karsilastirildiginda; firlinlere ait fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik degerlerin kabul edilebilir diizeylerde olduklar1 goriilmiistiir. Calismadan elde
edilen sonuclarin, et ve et liriinlerinde tuz miktarinin azaltilmasi yoniindeki yeni ¢aligmalara

yardimci olacag diisliniilmektedir (Ekmekg¢i ve Candogan, 2012).

Karaman ilinde yiiriitiilen ¢aligmada, demografik yapilari birbirinden farkli olan 327
katilimer iizerinde anket uygulamasi gerceklestirilmistir. Ankete katilanlarin %85°1 ekmegi
digsaridan (bakkal, firm vd.) aldigmi, disaridan ekmek alanlarinda %92’si beyaz somun
ekmegini tercih ettiklerini belirtmislerdir. Ayrica, yasadiklar1 alana en yakin mesafedeki
bakkaldan ekmegi temin ettiklerini, ekmegin sicak ve iyi pismis olmasina, bayat olmamasina,
satig yerinin hijyenik kosullarma baktiklarmi ifade etmislerdir. Katilimcilarin 79’u ekmek

yapiminda kullanilan gida katki maddelerinin saghiga zararli oldugunu, fazla ekmek

29



tiketiminin kilo, tansiyon, diyabet, ¢0lyak ve mide rahatsizliklarina yol agtigini

belirtmislerdir (inan, 2013).

Manisa il merkezinde, bireylerin ekmek tiiketim aliskanliklarini belirlemek amaciyla,
demografik 6zellikleri birbirinden farkli rastgele yontemle se¢ilmis 500 birey iizerinde anket
calismasi gergeklestirilmistir. Yapilan ¢alismada, bireylerin gelir ve egitim durumlar ile
diizenli ekmek tiiketimi arasinda anlamli bir iliski oldugu belirtilmistir. Katilimcilarin yas
araliginin artmasiyla ekmek tiiketimlerinin azaldigi goriilmiistiir. Erkeklerin beyaz ekmek
disindaki ekmek cesitlerini bayan katilimcilara gore daha az tercih ettikleri saptanmis olup bu
durum cinsiyet-ekmek tiiketim tercihi iligkisinin anlamli oldugunu ortaya koymustur. Ayrica,
besin degeri bakimindan daha iistiin 6zelliklere sahip olan diger ekmek c¢esitleri hakkinda
tiikketicilerin bilinglendirilmesinin ve tiikketiminin tesvik edilmesinin gerekli oldugu sonucuna

vartlmistir (Aksoylu vd. 2014).

Edirne ilinde 170 katilimer ile yiiz yiize yapilan anket ¢alismasinda katilimcilarin
ekmek tiiketim egilimleri arastirilmistir. Arastirma sonucunda; tiiketicilerin %42’sinin hane
basina giinde ortalama 1 ekmek, %38’inin 2 ekmek, %11’inin 3 ekmek, %6’sinin 5 ekmek ve
tizeri, %3’liniin 4 ekmek tiikettigi tespit edilmistir. Katlimcilarin %41°1 beyaz ekmek,
%17,6’s1 tam bugday ekmegi, %15,8’1 kepekli ekmek ve %25,6’lik kismi ise diger ekmek
cesitlerini tercih etmistir. Yas grubuyla ekmek tiikketim miktar1 incelendiginde; giinliik 2,2
ekmek/hane ile 36-45 yas araligindaki katilimcilarin en fazla ekmek tiiketen grup oldugu
belirlenmistir (Yurdatapan, 2014).

Diyarbakir i1l merkezinde 12 okuldan secilen demografik durumlart farkli adolesan
(ergen) 1205 ogrenci iizerinde obezite sikligi arastirilmustir. Ogrencilerin  beslenme
aligkanliklart incelendiginde; %49,3’iinilin siit ve siit iirlinlerini, %36,6’sinin et ve kuru
baklagil grubunu, %46,7’sinin sebze ve meyve grubunu, %14,3’iiniin ekmek ve tahil grubunu
yeterli tiikketmedigi; %59,5’inin cani istemedigi i¢in, %18,9’unun ekonomik nedenlerle,
%10,0’min vakit bulamadigi i¢in 68iin atladigi tespit edilmistir. Calisma sonuglari, sz
konusu adolesan 6grencilerde ciddi bir obezite sorunu olmadigini, gelir seviyesi diisiikliigii,
beslenme hakkinda bilinen yanlis uygulamalar ve olumsuz yasam kosullar1 nedeniyle yetersiz

ve dengesiz beslenme probleminin daha 6nemli oldugunu ortaya koymustur (Akarca, 2015).

Sanlwurfa'da, ayran iiretiminde sodyum kloriir (NACI) kullanimimin azaltilmasina

yonelik iki asamal1 bir aragtirma yiiriitiilmiistiir. ik asamada ayranin pH degeri degistirilmis,
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farkli pH degerlerinde iiretilen ayranlarda asitlik degisiminin fiziko kimyasal, mikrobiyolojik
ozellikler ve tuzlu tat algisi lizerine etkileri incelenmistir. Ayranlarda asitlik degisiminin tuzlu
tat algis1 iizerine etkili oldugu belirlenmistir. ikinci asamada ise ayran iiretiminde NaCl yerine
farkli mineral tuzlarmin belirli oranlarda ikame edilerek sodyum miktarinin azaltilmasi
olanaklar1 incelenmis ve ayran iiretiminde NaCl yerine bilesimi olumsuz etkilemeden
NaCI/KCI ve NaCI/KCI/MgSO4 kombinasyonlarin kullanilabilecegi belirlenmistir
(Bozkurt, 2015).

Istanbul Zirve Universitesinde 6grenim géren 18-31 yas araligindaki 250 &grenci
izerinde yapilan bir anket calismasinda, iiniversite dgrencilerinin ekmek tiikketim, tutum ve
davraniglarinin obezite ile iligkisi aragtirllmigtir. Anket sonucunda, ekmek tiikketimi ile obezite
arasinda iliski oldugu bulunmustur. Az ekmek tiiketimi, ekmek yerine tiiketilen besinler ve
asir1 ekmek tiikketimi artmis obezite riski ve obezite ile iliskilendirilirken, yeterli miktarda
ekmek tiiketimi normal saglikli bireyler ile iligskilendirilmistir. Beslenme ve Diyetetik Bolimii
ogrencilerinin aldiklar1 egitim nedeni ile diger boliim 6grencilerine kiyasla ekmek tiikketimi ve

obezite konusunda daha bilingli olduklari tespit edilmistir (Cekici, 2015).

Isparta ilinde 384 ailenin katilimiyla gergeklestirilen anket caligmasinda ailelerin
ekmek tiiketim tutumuyla ilgili davraniglarin saptanmasi amaglanmistir. Anket sonucunda en
cok tiiketilen ekmek ¢esidinin %46,2 ile Isparta ev ekmegi olmus, bunu %31,3 ile beyaz
somun ekmegi izlemistir. Ailelerin ‘Ekmeklerinizi nereden temin edersiniz?’ sorusuna
verdikleri yanitlarda ise firmlar ilk sirada yer alirken, siipermarketlerin en az tercih ettikleri
yer oldugu saptanmustir. Katilimcilarin ekmek tercih ederken dikkat ettikleri en 6nemli
ozellikler ise; ekmegin hijyenik sartlarda satilmast (%83,3), hijyenik sartlarda iiretilmesi
(%81,5), iyi pismis olmast (%79,7), sicak ve taze olmasi (%75,8) ve goriinimii (%71,9)
oldugu belirlenmistir (Ertiirk vd., 2015).

Biilent Ecevit Universitesi Tip Fakiiltesi’nde 2016 yilinda gerceklestirilen ¢alismada,
hipertansiyon hastasi 154 katilimecinin giinliik tuz tiiketim miktarini bilmelerinin olusturacagi
farkindaligin tuz alimi ilizerine etkisi arastirilmistir. Calismaya katilan 154 hipertansiyonlu
bireyin yas aralig1 33 ile 63 arasinda degismektedir. Katilimcilara tuz alimiyla ilgili bilgiler
verildikten sonra, 24 saatlik idrarda sodyum (Na) olgiimii yapilarak tuz tiikketim miktarlar
analiz sonuclariyla birlikte izah edilmistir. Ayn1 hipertansiyonlu katilimcilara ii¢ ay sonra
tekrar 24 saatlik idrarda Na kontrolii yapilmistir. Katilimcilarin tuz tiiketim miktarimi

bilmedikleri durumda elde edilen ilk sonuclarinda ortalama 12,6+4,8 g tuz tiiketirken,
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bilgilendirmeyi takiben 3 ay sonra giinliik tuz tiiketiminin 7,4+3,7 g’a diistigii saptanmustir.
Hastalarin giinliik tuz tiiketim miktarin1 bilmelerinin kontrollii tuz tliketimini tesvik ettigi

goriilmiistiir (Bilici, Y1lmaz, ilikhan ve Borazan, 2016).

Pamukkale Universitesinde okuyan 384 Ogrencinin katildign anket c¢alismasinda
ogrencilerinin tuz kullanim1 ile ilgili bilgi, tutum ve davranislarinin belirlenmesi
amagclanmistir. Ankete katilan 6grencilerin %57,3’1 giinliik tiiketilmesi gereken tuz miktarini
bilmediklerini belirtirken, sadece %21,4’ii dogru cevabi vermistir. Ogrencilerin %50,3’ii tuzu
sofra tuzundan, %33,6’s1 islenmis gidalardan aldigini; %16,1’1 tuzun gidalarda dogal olarak
bulundugunu ifade etmistir. Katilimcilarin %37,6’s1 peynir, tereyagi vb. gida aliminda tuz
miktarina dikkat ettigini, %36,5°1 giinliik tiikettigi tuzun fazla oldugunu, %35,4’4 tuz
kisitlamas1 yaptigini, %60,5’1 tuz kisitlamasi yapmak istedigini, %61,4’1i restoranda tuz
kisitlamas1 getirilmesini destekledigini ve %66,9’u gidalarda tuz miktarinin derecesini
gosteren renge dayali etiketlerin olmasi ile gida se¢iminin etkilenecegini belirtmistir (Uzun,

Ozdemir ve Zencir, 2016).

Ege Universitesinde yapilan calismada; ekmekte, sodyumun azaltilmasi amaciyla
potasyum kloriirtin %20 ve %40 oraninda sodyum kloriir ile ikame edilmesi ve mahlep
(Prunusmahaleb L.) ilavesinin ekmek lezzeti {izerine etkisi arastirilmistir. Hazirlanan
recetelerde un, hamur ve ekmek analizleri gergeklestirilmistir. Hamur analizleri sonucunda;
sodyumu azaltilmigs hamurun elastikiyeti, maksimum diren¢ ve enerji degerlerinin kontrol
ekmegi ile benzer oldugu, potasyum kloriir ve mahlep oranmin artmasiyla hamurlarin pH
degerlerinde artis oldugu saptanmistir. Mahlep oranindaki artisla ekmek hacminde artig
oldugu, ekmek i¢i renginin agildigi, kabuk renginin koyulastigi, ekmek i¢i sertliginin azaldigi
belirlenmigtir. Ekmeklerin duyusal degerlendirilmesi sonucunda, pisirildigi giin ve
pisirildikten 3 giin sonra degerlendirilen sodyum miktar1 %40 azaltilmis ekmeklerde mahlep
eklenmemis ekmeklerin en koyu renkli oldugu saptanmistir. Taze ekmekler i¢in, %4 mahlepli
ekmeklerin en yumusak oldugu, sodyumu %20 ve %40 azaltilmis depolanmis ekmeklerde ise
%4 mahlepli ekmeklerin en yumusak olduklar1 goriilmiistiir. Mahlebin taze ve depolanmis
ekmeklerin tuzluluk algisinda onemli bir fark yaratmadigi, %4 mahlep igeren taze ve
depolanmis ekmeklerde aci tatta artis oldugu, tercih acisindan ise, ekmekler arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olmadigi goézlenmistir. Ancak sodyumun %20
azaltildig1 ve %2 mabhlep ilave edilen taze ve depolanmis ekmeklerin digerlerine gére daha

cok tercih edildigi saptanmustir (Yaparel, 2016).
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2015 yilinda Ankara ilinde tiiketicilerin ekmek tercihlerine etki eden faktorlerin
belirlenmesi amaciyla yiiriitiilen bir ¢alismada, hane basina giinliik 600 g, kisi basina ise
ortalama 350 g ekmek tiiketildigi saptanmistir. Kisi basina geleneksel beyaz ekmek 575 g,
tam bugday ekmegi tiikketiminin ise 325 g oldugu belirlenmistir. Tiiketicilerin %62’si, son
donemlerde tiikettigi ekmek g¢esitlerinde degisiklik oldugunu bildirmistir. Tiiketim
aliskanliklarinin degistigini belirtenlerin %75,7’si tam bugday ekmegine gegis yaptigini,
%15,5’1 kepekli ekmege yoneldigini ifade etmistir. Tiiketicilerin %80°1 ekmek satin alirken en
onemli kriterin hijyen oldugunu, daha sonra ekmegin goriiniisli, hacmi ve tazeligine dikkat

ettiklerini belirtmislerdir (Tasc1 vd., 2017).

Adolesan donemi dogru beslenme aligkanliklar1 kazanma agisindan en Onemli
donemdir. Trabzon ili Arakli ilgesinde adolesan cagindaki 411 Ggrenci lizerinde ekmek
tilketimini aragtirmak iizere bir anket ¢alismast yapilmistir. Katilimcilarin yaslari; 12 yas ve
alt, 13 yas, 14 yas ve usti seklinde simiflandirilmistir. Anket sonucunda, kiz 6grencilerin
erkek Ogrencilere oranla daha az ekmek tiikettigi goriilmiistiir. Ekmegin en fazla aksam
Ogliniinde, 12 yas ve alt1 Ogrenciler tarafindan tiiketildigi belirlenmistir. Ekmek tiiketimi
ortalamas: kizlarda giinliik 260,66 g, erkeklerde ise 283,37g’dir. Ogrencilerin ekmek ¢esidi
tercihlerinde birinci sirada beyaz ekmek, beyaz ekmegin ardindan misir ekmegi ve kepekli
ekmek gelmistir. Yasa ve cinsiyete gore Ogrencilerin biiyiik bir ¢cogunlugu ekmegi yemek
olarak tanmimlamistir. Ekmegi tercihlerindeki en 6nemli faktoriin; ekmek tiikketimini sevmek,
ikinci faktoriin ise ekmek tiiketiminin ihtiyag¢ olarak goriilmesi oldugu tespit edilmistir (Usta,

2017).

Istanbul ilinde Halk Ekmek satis noktalarinda ekmek satilan bireylere uygulanan anket
calismasinda; katilimcilarin ekmek tercihinde %31,6’s1 ekmegin lezzetinin, %24,7’si besin
degerinin, %19,6’s1 aligkanliklarin, %6,7’si ihtiyaca uygunlugun, %4,6’s1 besin degerinin,
%4,2°si piskinlik durumunun, %3,5'1 fiyatinin ve %3,3’tii hizli bayatlamamasinin etkili
oldugunu ifade etmis, %1,7’s1 de diger faktorleri belirtmistir. Anket calismasi, ekmek tiiketen
bireylerin besin degerinden ¢ok duyusal ozelliklerine gore ekmek tercih ettiklerini ortaya
koymustur. Cinsiyetle ekmek tiiketimi arasinda anlamli bir iliski oldugu goriilmiistiir.
Ogiinlerde tiiketilen ekmek miktarinin bayanlarda erkeklere oranla daha az oldugu tespit
edilmistir. Yasa bagh ekmek tiiketiminde geng¢ ve aktif niifusta daha az ekmek tiiketildigi
goriilmektedir. Bunun sebebinin saglikli yasam silirdiirme isteg§i oldugu disiintilebilir.

Katilimcilardan egitim diizeyi daha yiiksek olanlarin saglikli yasam kriterlerine uymaya
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calistiklari icin ekmek tiikketiminde daha hassas davrandiklari tespit edilmis ve gelir diizeyi ile
ekmek tiiketimi arasinda da anlamli bir iligkinin oldugu saptanmistir. Ekonomik diizeyi diistik
katilimeilarin giinliik diyetlerinde ekmege daha cok yer verdigi, buna karsilik gelir diizeyi
yiiksek katilimcilarin doyurucu 6zellik agisindan daha saglikli gidalara yoneldigi goriilmiistiir

(Hafizoglu, 2018).

Tekirdag ilinde yapilan bir ¢alismada; organik sertifikali baz1 bakliyat ve hububat
cesitlerinden bulgur, bugday, kirmizi mercimek, kuru bériilce, kuru fasulye, misir, nohut,
piring, yesil mercimek, yulaf iirlinlerinde bazi mikro ve makro element miktarlarinin
belirlenmesi amaglanmistir. ICP-OES cihaz1 kullanilarak yapilan analizlerde 19 element
(makro elementlerden kalsiyum, magnezyum, fosfor, potasyum, kiikiirt, sodyum, mikro
elementlerden ise kursun, kadmiyum, bakir, nikel, ¢inko, krom, civa, demir, kalay, arsenik,
aliminyum, mangan, kobalt) aranmistir. Calisma sonunda organik tarim metodu uygulanarak
tilketiciye sunulan organik hububat ve bakliyatlarin, geleneksel metot ile iiretilen benzer
tiriinlere kiyasla daha giivenli oldugu bilgisine ulasilmistir. Ayrica yapilan calismada,
incelenen organik sertifikali hububat ve bakliyat gesitlerinde yasal limitlerin {izerinde agir

metal bulagisinin olmadig da gériilmiistiir (Oztiirk, 2018).

Erzurum'da ekmek tiiketimini etkileyen faktorlerin belirlenmesi amaciyla yapilan
anket caligmasinda; katilimcilarin beyaz somun ekmegi tercihlerinin diger ekmek ¢esitlerine
gore daha fazla oldugu ve ekmek tiiketimlerinin evlerinde hazirladiklar1 yemeklere gore
degisiklik gosterdigi belirlenmistir. Piring pilavi olan meniilerde somun ekmek tiiketimi
azalirken, makarna olan meniilerde ekmek, makarna tamamlayicis1 bir {riin olarak

gorilmistir (Uzundumlu, Yildirim ve Kurtoglu, 2018).

2017 yilinda rastgele se¢ilmis 8650 hanede yasayan 15 yas ve iizeri kisilerin
katilimiyla, Bulasict Olmayan Hastalik (BOH) larla ilgili degerlendirme, kontrol ve
onlenmesine yonelik aktivitelerin daha etkin planlanmasina yonelik bir arastirma yapilmistir.
Arastirmada DSO’niin STEPwise yaklasimi kullanilmistir. Katilimeilara tuzla ilgili yoneltilen
sorularda, yemeklerine yemeden once ya da yerken siklikla/her zaman tuz veya tuzlu sos
ekleyenlerin oram1 %28,1; tuzdan zengin islenmis gidalar1 siklikla/her zaman tiiketenlerin
orani %25,5 ve diyetteki tuzun azaltilmasinin ¢ok 6nemli olduguna inanan katilimcilarin orani
da %75,6 olarak belirlenmistir. Tiirkiye Hane Halki Saglik Arastirmasi “Bulasici Olmayan
Hastaliklarin Risk Faktorleri Prevalansi ¢alismasi sonuglarina gore kisi basma ortalama tuz

tiiketiminin 9,9 g/giin, erkeklerde 11 g/giin, bayanlarda ise 8,7 g/gilin oldugu tespit edilmistir.
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Pek ¢cok BOH’un tiitlin kullanimi, yetersiz fiziksel aktivite, alkoliin zararli kullanimi ve
sagliksiz beslenmeyi iceren (asir1 tuz kullanimi) dort risk faktoriine yonelik kontrol 6nlemleri

ile azaltilabilecegi tespit edilmistir (Uner, Balcilar ve Ergiider, 2018).

Bursa'da 384 katilimci ile yapilan bir anket ¢alismasinda, bireylerin ekmek tiiketim
aligkanliklar arastirilmistir. Arastirma sonucunda katilimeilarin diyetlerinde aldiklar giinliik
ekmek miktarinin hane basina 1025 g, kisi basina ise 225 g oldugu belirlenmistir. Tiiketiciler
ekmeklerini siklikla marketten satin aldiklarini ve en ¢ok tercih ettikleri ¢esidin beyaz ekmek

oldugunu ifade etmislerdir (Onurlubas ve Altunisik, 2019).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Tez kapsaminda materyal olarak beyaz bugday unu ekmegi, tam bugday ekmegi,
kepekli ekmek, eksi mayali ekmek (beyaz bugday unundan) ve tuzsuz ekmek olmak iizere 5
farkli ekmek ¢esidi kullanilmis ve ekmek 6rneklerinde ICP-OES yontemiyle sodyum (Na*) ve
mineral madde analizleri yapilmistir. Ekmek ornekleri, Tekirdag ili Siileymanpasa ilgesinde
faaliyet gosteren 5 farkl firindan 1 ay arayla 2 defa alinmistir. Siileymanpasa il¢esinde toplam
52 adet ekmek firim1 faaliyet gostermekte olup materyal olarak saptanan 5 farkli ekmek

¢esidini s6z konusu firinlardan sadece 5 tanesi giinliik olarak tiretmektedir.

Ayrica Tekirdag ili Silleymanpasa ilgesinde gida egitimi alan yliksekogretim
ogrencilerinin tuz tliketim bilinglerinin belirlenmesi amaciyla 11 soruluk anket (Ek 2)
caligmas1 yapilmistir. Ankete dayali orijinal veriler; Tekirdag Namik Kemal Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii Lisans ve Lisansiistii Ogrencileri, Saglik
Yiiksekokulu Beslenme ve Diyetetik Bolimii Lisans dgrencileri ve Teknik Bilimler Meslek
Yiiksekokulu Gida Programi 6grencileri olmak tizere gida egitimi alan dgrencilerden anket

yoluyla elde edilmistir. Anket toplam 500 6grenci ile yapilmistir.
3.2. Yontem

3.2.1. ICP- OES Yontemi

ICP-OES (indiiktif Eslesmis Plazma Optik Emisyon Spektrometresi), indiiktif
eslesmis plazma anlamina gelen ve elementlerin tayininde kullanilan bir cihazdir “(Sekil
3.1)”. ICP’de yiiksek diizeyde enerji s6z konusudur ve Alev Emisyon spektroskopisinde
yapilamayan tayinler ICP-OES ile kolaylikla yapilabilir. ICP-OES, 70 civarinda kimyasal
elementin eser, mindr ve major konsantrasyon diizeylerinde analizine olanak taniyan hizli bir
tekniktir. ppm’den % mertebesine kadar genis bir 6l¢iim araligina sahiptir. ICP-OES ytiksek
sicaklik ortaminda uyarilan atomlarin dogal hallerine donerken yaydiklar1 1sinlarin
saptanmasina dayanan bir metot ile ¢aligir. Her element kendine 6zgii enerji diizeyine bagh
olarak emisyon yapabilecegi dalga boyuna sahiptir. Dalga boyu ve emisyon siddeti 6l¢iilerek
bir 6rnekte bulunan elementler ve miktarlar1 saptanabilmektedir. ICP kimyasal analizlerde

oldukca hassas ve basarili bir tekniktir. ICP kaynakli spektrometreler su analizlerinden
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radyoaktif analizlere kadar ¢esitli alanlarda kullanilmaktadir. Kayag¢ ve mineral analizi yapan

ticari laboratuvarlarda kullanilan standart metot haline gelmistir.

Sekil 3.1. ICP-OES cihaz1 (YEBIM, 2019)

Katyon ve elektronlardan meydana gelen ve elektrik akimin ileten ortama plazma
denir. Diger bir ifadeyle plazma; icerisinde iyonlarin ve elektronlarin dengede bulundugu ve
elektriksel olarak iletken 6zellige sahip gaz karisimidir. Plazmanin disariya yiikii sifirdir. Yani
negatif yliklerin toplami yaklasik pozitif yiiklerin toplamina esittir. Plazmadaki katyonlar
farkl1 katyonlardan meydana gelir. Ornegin argon plazmasinda, argon katyonlari, elektronlar
ve analiz yapilan numuneden buharlagan atomlarin katyonlari bulunmaktadir. Numuneden
buharlasan atomlarin katyonlar1 miktar olarak argon katyonlar1 ve elektronlardan azdir. Bir
plazmada argon iyonlar1 olustuktan sonra bu iyonlar, daha fazla iyonlasma ile plazma halinin
stirdiiriilmesini saglayacak bir diizeyde sicaklik olusturmak icin bir dis kaynaktan yeterli giic
absorblama yetenegine sahiptir. Yani argon katyonlar1 enerji absorblayarak ortamin sicakligi
yaklagik 10.000 °K’de sabit olarak tutulur. Stabil bir plazmanin olusumu igin gereken

iyonizasyonu saglar.

Plazma bir manyetik alanda etkilesir ve bu ICP lambasinin esasini olusturur. Kuvars
tiiplin i¢indeki argon gazi akimi, lambanin iist kismindaki indiiksiyon sargisinin iginden geger.
Bu indiiksiyon sargisina bir iiretegten 27 MHz’lik akim uygulanir. Bu yiiksek frekanstaki
akim sargida bir manyetik akim olusturur. Elde edilen indiiksiyon akimli argon gazi iyonize
edilerek 10.000 Kelvin dereceli plazma alevi olusturur. Bu yiiksek sicakliktaki plazma
kiireselligi bozularak dik ekseni uzamis ve iist kismi koniklesmis sekildedir. Bu seklin eksen

kismina piiskiirtiilen 6rnek siddetle atomize olur ve atomlari en etkin emisyonu verir.
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ICP’nin ¢aligma prensibi ise su sekilde dzetlenebilir: Argon gazi yandiginda sicaklik
10.000 °K seviyesine kadar ¢ikar. Radyofrekans elektrik akimi metal indiikleme sarmalindan
gecer ve bu akim sarmalin igine yerlestirilmis kuartz tliplerden gecerek manyetik bir alan
olusturur. Tesla sarmalindan ¢ikan kivileim ¢ekirdek elektron ve iyonlar meydana getirir.

Elektronlar kuartz tiip icinde dairesel orbitallerde hareket etmeleri i¢in manyetik alan
vasitasi ile hizlandirilirlar. Enerji elektronlarin gaza c¢arpmasiyla aktarilir ve bunun sonucu
olarak gaz 1siir. Bu noktada ulasilan sicaklik, yliksek konsantrasyonlarda uyarilmis atom ve
iyonlarin  olusmasii1 saglar. Elementlere 0zgii emisyon spektrumlar1 dagitict bir
spektrometreden gegirilir ve 1518a duyarl bir cihaz (CCD dedektor) ile siddetleri 6zgilin dalga

boylarinda izlenir. Bu da bir bilgisayar sistemi tarafindan islenir ve kontrol edilir.
Ayrica kullanilan argon gazinin 3 temel goérevi vardir. Bunlar:

¢ Plazmay1 olusturmak,
e Numuneyi siiriiklemek,

e Disaridan gegcirilerek tiiplerin sogumasini saglamaktir.

Bunun disinda numuneyi piiskiirtmek i¢in ¢esitli nebiilizerler (sislestiriciler) kullanilir.

Bunlar capraz akis, konsantrik veya babington tipi sislestiriciler olabilir.
ICP-OES’in Temel Ozellikleri

e Analiz yiiksek sicaklikta (6000-10000 °K) gerceklesir.

e Yiiksek elektron yogunluguvardir.

e Kimyasal olarak inert bir ortamda serbest atomlar olusur.
e Alt seviyelerde molekiiler tiirler yoktur veya ¢ok azdir.

e Optik olarak incedir.

e Elektrodsuzdur.

e Patlayic1 gaz yoktur.

Inert kimyasal ortamin anlami, serbest atomlarin bagil olarak plazma iginde uzun
Oomiirli olmas1 demektir. Argon, ICP-OES’teki yiiksek elektron yogunlugu kolayca
iyonlasabilen elementlerin ilavesi ile onemli oranda degistirilemez (NABILTEM 2019;

YEBIM, 2019).
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3.2.2. Sodyum (Na*) ve Sodyum Disindaki Diger Mineral MaddelerinAnalizleri

Ekmek orneklerinin nem oranlar1 ICC 109/1 (1976)’ya gore belirlendikten sonra
mikrodalga yakma sisteminde element analizine hazirlanmalari, sodyum (Na") ve diger
minerallerin analizleri ICP-OES (indiiktif Eslesmis Plazma/Optik Emisyon Spektroskopisi)
yontemiyle yapilmistir. Analizler Tekirdag Namik Kemal Universitesi Bilimsel ve Teknolojik
Arastirmalar Uygulama ve Arastirma Merkezi Miidiirliigii (NABILTEM) laboratuvarlarinda
gerceklestirilmistir. “Cizelge 3.1”’de ICP-OES cihazina ait ¢alisma kosullar1 verilmistir.

Cizelge 3.1. iz ve ana element konsantrasyonlarmi belirlemek icin kullanilan ICP-OES cihazi
(Spectro Blue SOP Model) ile ¢alisma kosullar1

Ozellik Calisma Kosullar

Coziiniirlik 165-285 nm aralifinda 8 pikometre (pm)
Dedektor SCD

Sislestirici Es merkezli

Sprey bolmesi Siklonik

Plazma giicii 1400 W

Pompa hizi 30 rpm

Sogutma akisi 12 N\dk

Yardimci akis 1 N\dk

Sislestirici akig 1 N\dk

Mineral madde analizi i¢in, belirlenen firinlardan alinan 6rnekler oncelikle etiivde
60°C’de 1 gece kurutulmustur. Kuruyan orneklerin asitle pargalanmasi i¢in her 6rnekten 0,5 g
tartilip tizerine 10 ml nitrik asit eklenmistir. Ornekler daha sonra CEM MARS 6 marka
mikrodalga yakma {initesinde yakilmistir. Yakma isleminde teflon mikrodalga tiipleri
kullanilmistir. Orneklerde bulunan mineral konsantrasyonlar: Spectro marka Spectro Blue
model ICP-OES Cihazinda belirlenmis ve analiz yapilacak metallerin standartlari uygun

araliklarla hazirlanarak kalibrasyon egrisi ¢izilmistir (EPA, 1996).
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ICP-OES cihazinda analizi yapilan elementlerin LOD ve LOQ degerleri “Cizelge 3.2”

ve “Cizelge 3.3”de verilmistir.

Cizelge 3.2. ICP-OES cihazinda analizi yapilan makro elementlerin LOD ve LOQ degerleri

(mg/kg)
Tespit ve Tayin Limitleri
Element LOD LOQ
Ca 2,98 5
Mg 0,166 5
Na 0,488 5
K 2,4 5

Cizelge 3.3. ICP-OES cihazinda analizi yapilan mikro elementlerin LOD ve LOQ degerleri

(mg/kg)
Tespit ve Tayin Limitleri
Element LoD LOQ
Ag 6,883 10
Al 0,4847 10
As 1,38 10
Zn 1,566 10
B 1,614 10
Bi 10,43 10
Cd 0,7297 10
Co 2,713 10
Cr 2,517 10
Cu 2,009 10
Fe 1,056 10
Hg 3,507 10
Mn 0,5189 10
Mo 7,37 25
Ni 4,098 10
P 10,66 10
Pb 17 25
Pt 0,359 10
Sb 6,011 25
Se 8,918 10
Sn 1,837 10
w 10,09 10
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3.2.3. istatistiksel Analizler

Ekmek gesitleri ve firmlar arasinda sodyum (Na*) ve sodyum disindaki diger mineral
madde farkliliklarinin 6nem diizeyini belirlemek amaciyla ANOVA analizi yapilmis ve Tukey

testi uygulanmustir.

3.2.4. Anket Calismasi

Ankete katilan 6grencilerin se¢iminde rastgele ornekleme teknigi kullanilarak, 500
Ogrenciye yiiz yiize anket uygulanmistir. Anket formunda (Ek 2) gida egitimi alan 6grencilere

tuz tiikketimine yonelik sorular sorularak, tuz tiiketim bilinglerinin dlgiilmesi amaclanmustir.

Anket verilerinin analizinde, SPSS 25 paket programi kullanilmistir. Elde edilen
veriler istatistiksel olarak tanimlayici ve g¢ikarimsal istatistik agisindan bilgisayar ortaminda
paket program yardimi ile analiz edilmistir. Gida egitimi alan Ogrencilerin tuz tiiketim
bilincinin cinsiyet ve egitim seviyesi arasinda fark olup olmadiginin belirlenmesinde elde

edilen verilerin ylizde degerleri (%) kullanilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Ekmek Orneklerinin Sodyum (Na) icerikleri

Sodyum (Na), metabolizmamiz agisindan c¢ok ©Onemli bir mineraldir. Yetigkin bir
insanin viicudunda 90-130 g civarindan sodyum bulunur ve son derece 6nemli fonksiyonlar
vardir. Viicuttaki s1vi dengesini saglar, asit-baz dengesini saglar, elektrokimyasal impulslarin
sinir ve kas boyunca iletilmesini saglar, sodyum-potasyum pompasi ile hiicreye gerekli
maddelerin 6zellikle glikozun tasinmasinda rol alir (Com vd., 2011). Giinliikk beslenmeyle
yiiksek miktarda sodyum alimi hipertansiyon, bobrek hastalifi ve kardiyovaskiiler hastalik
risklerini ortaya koymaktadir (Gengtoy, 2017). Sodyum, gidalarin bilesiminde diisiik

miktarlarda dogal olarak bulunan bir mineraldir (Yiicecan, 2008).

Giinliik beslenmemizde sodyumun en énemli kaynaklari islenmis gidalardir. DSO,
saglik sorunu olmayan yetigskin bireyler igin kisi basina giinde en fazla 2 g sodyum alimini
onermektedir. Ekmek, diinya genelinde sodyum alimma en fazla etki yapan gidalardan
birisidir. Ozellikle iilkemiz gibi ekmek tiiketiminin yiiksek oldugu iilkelerde, giinliik sodyum
aliminin yaklagik 32'si ekmekten gelmektedir (Erdem, 2016).

Tez kapsaminda analizi yapilan ekmek 6rneklerinin, c¢esitler ve tretildikleri firinlara
gore sodyum (Na) iceriklerinin degisimi “Cizelge 4.1”de verilmistir. Ekmek orneklerinin
sodyum (Na) igerigi (tuzsuz ekmek hari¢) kurumadde de en diisiik 2759+795 mg/kg (1 nolu
firmin kepekli ekmegi) ile en yiiksek 4599+488 mg/kg (4 nolu firinin tam bugday ekmegi)
arasinda degismistir. Cesit bazinda degerlendirildiginde, beyaz bugday unu ekmeginin
sodyum (Na) miktart kurumadde de 2869+45 mg/kg (%0,72 tuz)-3392+88 mg/kg (%0,85
tuz), kepekli ekmegin 2759+795 mg/kg (%0,69 tuz)-4439+218 mg/kg (%1,11 tuz), tam
bugday ekmeginin 3203+182 mg/kg (%0,80 tuz)-4599+488 mg/kg (%1,15 tuz) ve eksi mayal
ekmegin 2938+178 mg/kg (%0,73 tuz)-3636+18 mg/kg (%0,91 tuz) arasinda degismistir.
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Cizelge 4.1. Ekmek ¢esitlerinin sodyum (Na) miktarlar1 (km'de mg/kg)

Beyaz Bugday Kepekli Tam Bugday Eksi Mayal Tuzsuz

Firin Unu Ekmegi Ekmek Ekmegi Ekmek Ekmek

1 3010+49BCab | 2759+795Ch 3232+109Cab 3636+18ABa 268+162Ac

2 3392+88Bab | 3511+127BCa | 3203+182Chc 2938+178Bc 150+£56Ad

Na 3 3225+73BCa 3406+68BCa 3225+99Ca 3153+405ABa 124+14Ab

4 4108+503Aa 4439+218Aa 4599+488Aa 4138+530Aa 330+214Ab

5 2869+45Ch 4104+403Aba 3861+89Ba 3321+843ABab 248+6AC

Biiyiik harfler ayni ¢esitler icin firinlar arasindaki farklari, kiiciik harfler ise ayni firtnlar igin ¢esitler arasindaki
farklar ifade etmektedir (p<0,05).

Tuzun (NaCl) kimyasal olarak %40'1n1 sodyum olusturmaktadir (Yilmaz, Demirel ve
Kumsar, 2015). TGK Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebliginde, tuzsuz ekmek hari¢ olmak {izere
tim ekmek cesitlerinde tuz miktar1 kurumadde de en ¢ok %1,5 olarak belirtilmistir. Analizi
yapilan ekmek Orneklerinin tamaminda, tuz miktar1 Tebligde belirtilen degerin altinda
bulunmustur. Bu durum firinlarin yasal tuz siirin1 asarak yaptirimlara maruz kalmamak i¢in

tuzu tedbirli bir sekilde kullanmalarindan ileri gelmis olabilir.

Ekmek cesitleri ve iiretildikleri firinlar arasinda sodyum igerigi bakimindan farklilik
olup olmadigini belirlemek iizere yapilan varyans analizinde, ekmek c¢esitleri arasinda sodyum
igerigi bakimindan 6nemli farkliliklar (p<0,05) oldugu gibi ayn1 gesit ekmegi iireten firinlar
arasinda da farkliliklar (p<0,05) tespit edilmistir “(Cizelge 4.1)”. S6z konusu farkliliklarin,
ekmek yapimindan sorumlu firin personelinin bu konuda yeterli egitimi almadan, usta-c¢irak
iligskisiyle edindikleri mesleki deneyim dogrultusunda iiretim yapmalarindan kaynaklandigi
sOylenebilir. Ancak, analiz edilen ekmeklerdeki sodyum (tuz) miktarinin yasal sinirin altinda

bulunmasi, toplum saglig1 agisindan son derece olumlu bir durum olarak degerlendirilebilir.

Tuzsuz ekmek ise sodyum (tuz) igerigi bakimindan ekmek cesitleri arasinda ayri1 bir
kategoride olup analizi yapilan tuzsuz ekmeklerde en diisiilk sodyum degeri kurumadde de
124414 mg/kg (%0,03 tuz) ile en yiiksek 330+21 mg/kg (%0,08 tuz) arasinda saptanmistir.
Ug firinda (1, 4 ve 5 nolu) iiretilen tuzsuz ekmeklerin sodyum miktarinin, ekmeklik bugday
unlarinda dogal olarak bulunan sodyum miktarinin Rodriguez vd. (2011); Tejera vd. (2013)
tizerinde oldugu tespit edilmistir. Bu durum, s6z konusu firinlarda un haricinde kullanilan

diger girdilerden kaynaklanmis olabilir. Buna karsilik, 2 ve 3 nolu firinlarda iiretilen tuzsuz
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ekmeklerin sodyum igerikleri ise unda dogal olarak bulunan sodyum degerlerine benzerlik
gostermistir. Yapilan varyans analizinde “Cizelge 4.17, tuzsuz ekmekleri iireten firmlar

arasinda sodyum igerigi bakimindan énemli bir farklilik bulunamamaistir (p>0,05).

Webster, Dunford ve Neal (2010), Avustralya’da gidalardaki sodyum miktarlarinin
belirlenmesi iizerine yaptiklart ¢alismada, ekmeklerin ortalama sodyum degerlerini; beyaz
ekmekte 4610 mg/kg, kepekli ekmekte 4490 mg/kg ve karisik tahilli ekmekte 4490 mg/kg
olarak tespit etmislerdir. S6z konusu ¢alismadaki ekmeklerin ortalama sodyum igerigi, tez

kapsaminda 4. firindan alinan ekmeklerin sodyum degerleriyle yakinlik géstermektedir.

Iran’1n Siraz kentinde farkli semtlerde pismis 6 cesit ekmegin tuz icerigi arastirilmistir.
Ekmeklerdeki tuzun kurumaddede ortalama %21,31 oldugu tespit edilmistir. Calismada,
Siraz’da tretilen ekmeklerin %17,9’unun tuz miktarmin yasal standardin {izerinde,
%82,1’inin ise standarda uygun oldugu ifade edilmistir (Zibaeinezhad, Houshangi, Abtahi ve
Heydari, 2010).

Ni Mhurchu vd. (2011) tarafindan Birlesik Krallik’ta yapilan ¢alismada ¢ok sayida
islenmis gidanin sodyum igerigi arastirilmistir. Arastirma sonucu ekmeklerin ortalama
sodyum miktarinin 3970 mg/kg ile 4260 mg/kg araliginda degistigi belirtilmistir. Ekmek ve
firincilik {riinlerininin giinliik beslenmede sodyum alimina %13’liik katkisinin oldugu ifade
edilmistir. Caligmadaki ekmeklerin sodyum igeriginin tez kapsaminda 4 nolu firindan alinan
ekmeklerin sodyum igerigine yakin, diger firmlardan alinan ekmeklerden yiiksek oldugu

gorilmiistiir.

Winiarska-Mieczan ve Kwiecien (2011), Capuano vd. (2013), Vuki¢, Kenjic,
Mastilovi¢, Kevresan ve Gruji¢ (2013), Silva vd. (2015), Hussain ve Takruri (2016), Torrinha
vd. (2019) tarafindan yapilan arastirmalardaki ekmek Orneklerinin sodyum degerleri

calismamizdaki ekmeklerin sodyum degerleri ile benzerlik gostermektedir.

Allemandi vd. (2015); Carcea vd. (2018)'nin ¢alismalarinda ekmek c¢esitleri igin

saptadiklar1 tuz igerikleri bu tez kapsamindaki ekmeklerin tuz igeriklerinden yiiksek ¢cikmustir.

Delas vd. (2019), Tejera vd. (2013), Aalipour (2019)'un galismalarinda ekmek ¢esitleri
icin elde ettikleri verilerin, bu tez kapsaminda analizi yapilan ekmeklerin sodyum igeriginden

diisiik oldugu goriilmiistiir.
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4.2. Ekmek Orneklerinin Sodyum (Na) Disindaki Mineral Madde I¢erikleri

4.2.1. Potasyum (K) Icerigi

Potasyum beslenmemizde son derece 6nemli olan minerallerden birisidir. Kas ve sinir
sisteminin ¢alismasina katilir. Kalpte diastolii arttirir ve asit baz dengesinin ve ozmotik
basincin denetiminde yardimcidir. Barsagin normal fonksiyonu igin de gereklidir. Atonik
konstipasyonlarda kolik motiliteyi attirir. Noksanliginda sinirlerin eksitabilitesi azalir (Arslan
ve Beygo, 1974). Diinya Saglik Orgiitii (WHO), kisinin kalp hastaliklarina kars1 korunmasi ve
kan basincini diizenlemek acgisindan giinliilk potasyum ihtiyacinin en az 3510 mg olmasi
gerektigini vurgulamistir (WHO, 2012). Potasyumun en fazla bulundugu baslica gidalar erik,
muz, avokado, patates ve domatesdir. Tam bugday ekmegi, kepek ekmegi ve tam tahill
ekmekler gibi tanenin kepek ve/veya ruseym tabakalarini da iceren ekmek cesitleri de iyi bir

potasyum kaynagidir (Kalkan ve Ozarik, 2017).

Ekmek orneklerinde bulunan potasyum (K) miktarin, ekmek cesitleri ve tiretildikleri
firinlara gore degisimi “Cizelge 4.2”te verilmistir. Ekmek ¢esitlerinde potasyum miktari
kurumadde tizerinden en diisiik 1055+124 mg/kg ile 1 nolu firinin tuzsuz ekmeginde, en
yiiksek ise 2685+332 mg/kg ile 5 nolu firmin kepekli ekmeginde tespit edilmistir. Ekmek
cesitleri bakimindan beyaz bugday unu ekmeginin potasyum miktari kurumadde de 10924277
mg/kg -1534+132 mg/kg, kepekli ekmegin 1870+81mg/kg - 2685+332 mg/kg, tam bugday
ekmeginin 2017+14mg/kg- 2336140 mg/kg, eksi mayali ekmegin 1183+42 mg/kg -
1634+£196 mg/kg ve tuzsuz ekmegin 1055£124 mg/kg - 1379436 mg/kg arasinda

belirlenmistir.
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Cizelge 4.2. Ekmek ¢esitlerinin potasyum (K) miktarlar1 (km'de mg/kg)

Firm Beyaz Bugday Kepekli Tam Bugday | Eksi Mayah Tuzsuz
Unu Ekmegi Ekmek Ekmegi Ekmek Ekmek
1| 1326+124ABb 1870+£81Ca 2017+144Ba | 1183+42Bbc | 1055+124Bc
2 1436+£79Ab 2333+125ABa | 2291+175ABa | 1562+127Ab | 1379+36Ab
K|3 1366+50ABcC 2229+42Ba 2310+97Aa | 1634+196Ab | 1329+65Ac
4 1535+132Ab 2350+429ABa | 2336+140Aa | 1528+192Ab | 1124+58Bc
5 1092+277Bc 2685+332Aa | 2058+76ABb | 1449+91ABc | 1156+59Bc

Biiyiik harfler ayni gesitler icin firinlar arasindaki farklari, kii¢iik harfler ise ayni firinlar igin ¢esitler arasindaki
farklar ifade etmektedir (p<0,05).

Ekmekte bulunan potasyumun baslica kaynagi ekmek yapiminda kullanilan undur.
Undaki potasyum ise bugdaydan gelmektedir. Bugdayin ¢esidi, iklim ve toprak ozellikleri,
giibreleme gibi tarimsal faktorler bugdayda bulunan tiim minerallerin kompozisyonunu
etkilemektedir (Sezen, 1981). Unun, potasyum da dahil mineral kompozisyonu ise 6giitiildiigii
bugdaya ve Ogiitme derecesine yani unun ekstraksiyonuna bagli olarak degisiklikler
gosterebilir. Unun ekstraksiyon derecesi baska bir ifadeyle un verimi arttikgca, bugday
tanesinin kepek ve ruseym tabakalar1 giderek daha fazla oranda una karisir. Bu nedenle,
yiiksek ekstraksiyonlu unlar, kepekli unlar ve tam bugday unlarinin mineral madde (kiil)
igerikleri beyaz bugday unlarindan daha yiiksektir (Ekinci ve Unal, 2002). Nitekim tez
kapsaminda analizi yapilan kepekli ekmek ve tam bugday ekmeklerinin potasyum miktarlari

tim firlarda, diger ekmek ¢esitlerinden daha yiiksek ¢ikmustir “(Cizelge 4.2)”.

Yapilan varyans analizinde, ekmek ¢esitleri arasinda potasyum miktar1 bakimindan
onemli farkliliklar (p<0,05) oldugu goriilmiistiir. Benzer sekilde ayn1 ekmek ¢esidini {ireten
firinlar arasinda da potasyum miktar1 bakimindan énemli farkliliklar (p<0,05) bulunmaktadir.
Bu durumun, tiretilen ekmegin ¢esidine bagli olarak kullanilan undan ve firinlar arasinda ayni

ekmek c¢esidi i¢in kullanilan unlardaki farkliliktan ileri geldigi soylenebilir.

Bu calismada farkli ekmek cesitleri i¢in elde edilen potasyum degerleri; Altan
(2006)’1in ekmekler i¢in buldugu potasyum degerlerine yakin, Ugar (2016)’in potasyum
degerlerinden ise yiiksek ¢ikmistir.
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Lubnin’de yapilan bir ¢alismada, bugday ekmeginin K degeri 529 mg/kg bulunmustur
(Winiarska-Mieczan ve Kwiecien, 2011). Bu deger, tez kapsaminda ekmek cesitleri i¢in

bulunan K degerlerinden diistiktiir.

Aydin, Yilmaz, Kara ve Soylu, (2010) tarafindan yapilan bir arastirmada, organik
yontemlerle iiretilen bugday 6rneklerinin ortalama K miktar1 21468 mg/kg, Oztiirk (2018)
tarafindan yapilan ¢alismada ise organik sertifikali bugdaylarin ortalama K degeri 2039,7
mg/kg olarak tespit edilmistir.

Suchowilska vd. (2012) yaptiklar1 ¢alismada K miktarlarmi T. monococum
bugdaylarinda 3900-4660 mg/kg, T. dicocum bugdaylarinda 3810-4780 mg/kg, T. spelta
bugdaylarinda 3720-4380 mg/kg) ve T. aestivum bugdaylarinda 4800-5100 mg/kg arasinda
belirlemistir. Rodriguez vd. (2011) ise analiz ettkileri bugday orneklerinin K miktarlarinin

3977-4749 mg/kg araliginda oldugunu bildirmislerdir.

4.2.2. Fosfor (P) Icerigi

Fosfor; kalsiyumla birlikte kemiklerin ve dislerin olusumunda, besin Ogelerinin
metabolizmasinda gorev alan enzimlerin yapisinda bulunur. Hiicre ¢alismasi i¢in gerekli olup
viicut sivilarmin asit ortama doniismesini engeller, hiicre i¢i ve dis1 sivilarin dengede
tutulmasini saglar. Viicudumuzdaki fosforun yaklasik %90’1 kemiklerde ve dislerde, kalan
%10’u ise viicut sivilarinda ve hiicrelerde bulunur. Protein yoniinden zengin besinlerin fosfor
icerigi de yiiksektir. Siit ve siit iriinleri, et ve et tiriinleri, balik, tavuk, yumurta, tahillar, kuru
baklagiller ve yagl tohumlar 6nemli fosfor kaynaklaridir. Kalsiyumun fosfora orani diyette
1/1 olmalidir. Fosfor ihtiyact da kalsiyum ihtiyaci kadardir. Yetigkin bireylerin giinliik fosfor
ihtiyact 800 mg cviarindadir (Samur, 2008).

Ekmek ¢esitlerinde bulunan fosfor (P) miktarlarinin ekmek gesitlerine ve firinlara gore
degisimi “Cizelge 4.3”te verilmistir. En diisiik P icerigi kurumadde de 802+66 mg/kg ile 5
nolu firinin beyaz bugday ekmeginde, en yliksek deger ise 1708+187 mg/kg ile 4 nolu firinin
kepekli ekmeginde saptanmistir. Beyaz bugday unu ekmeginin fosfor miktar1 kurumadde de
802+66 mg/kg - 1095+37 mg/kg, kepekli ekmegin 1322+229 mg/kg - 1708+187 mg/kg, tam
bugday ekmeginin 1476+260 mg/kg - 1698+303 mg/kg, eksi mayali ekmegin 827+87 mg/kg -
1264+301 mg/kg ve tuzsuz ekmegin 975£273 mg/kg - 1223+166 mg/kg arasinda

belirlenmistir.
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Cizelge 4.3. Ekmek ¢esitlerinin fosfor (P) miktarlar1 (km'de mg/kg)

Firm Beyaz Bugday Kepekli Tam Bugday Eksi Mayal Tuzsuz
Unu Ekmegi Ekmek Ekmegi Ekmek Ekmek
1 | 964+172ABbc | 1322+229Bab 1476+£260Aa 827+87TAC 975+273Abc
2 1014+40ADb 1599+£115ABa 1633+£305Aa 1226+255Aab | 1223+166Aab
P | 3 | 965t100ABb | 1543+211ABa 1652+269Aa 1264+301Aab | 1193+241Aab
4 1095+37Ab 1708+187Aa 1698+303Aa 1103+264Ab 1012+121Ab
5 802+66Bb 1699+41Aa 1491+£301Aa 1067+243Ab 1020+86Ab

Biiyiik harfler ayni ¢esitler icin firinlar arasindaki farklari, kiiciik harfler ise ayni firtnlar igin ¢esitler arasindaki
farklar: ifade etmektedir (p<0,05).

Yapilan istatistiksel analizde, baz1 ekmek ¢esitleri arasinda P miktarlar1 bakimindan
onemli farkliliklar belirlenmistir (p<0,05). Ornegin; 1 nolu firmin eksi mayali ve tuzsuz
ekmegi diger ekmelerden farkli bir gruba girmistir. Tam bugday ekmegi, eksi mayali ekmek
ve tuzsuz ekmeklerin iiretildikleri firinlara gore P icerikleri arasinda ise istatistiksel olarak

onemli bir olmadig1 saptanmistir (p>0,05).

Suchowilska vd. (2012) tarafindan yapilan c¢alismada bugday Orneklerinin fosfor
icerikleri; T. monococcum igin 4540-5920 mg/kg) T. dicoccum igin 4780-5870 mg/kg, T.
spelta i¢in 4260-5170 mg/kg, T. aestivum igin 4120-4240 mg/kg olarak belirlenmistir.

Altan (2006) bugday ve 6glitme iiriinlerinde yaptig1 ¢aligmada ortalama P degerlerini
bugdayda 3075+269 mg/kg, unda 1832+164 mg/kg, kepekte 17511+1278 mg/kg, razmolde
15171+1261 mg/kg ve ruseymde 23406+711 mg/kg olarak belirlemis ve en yiiksek fosfor

igeriginin ruseym tabakasinda oldugunu ileri slirmiistiir.

Potasyum miktarinda oldugu gibi, tez kapsaminda analizi yapilan kepekli ekmek ve
tam bugday ekmeklerinin fosfor miktarlar1 da tiim firinlarda, diger ekmek cesitlerinden daha

yiiksek ¢ikmustir.

4.2.3. Magnezyum (Mg) I¢erigi

Magnezyum yiiksek emilim oranma sahip bir mineraldir. Diyetteki magnezyum
konsantrasyonu ile viicut ihtiyacinin karsilanmasi arasinda dogru oranti vardir. Bitkilerdeki
klorofilin yapitasi olmasindan dolay1 yesil yaprakli sebzeler yiiksek oranda magnezyum

icerirler. Ayrica tam tahillar, kuruyemisler, fasulye ve bezelye gibi tohumlar, baklagiller,
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kakao magnezyum bakimindan zengin kaynaklardir. Besinlerin islenmesi ile ciddi
magnezyum kayb1 yasanmaktadir. Bugdayin beyaz una ogiitiilmesi sirasinda, magnezyum
bakimindan zengin kepek ve ruseym tabkalarinin elenerek undan ayrilmasi 6nemli oranda
magnezyum kaybina neden olmaktadir. Bu nedenle, rafine edilmis beyaz un magnezyum
bakimindan fakirdir. Sebzelerin ¢ok yiiksek 1sida pisirilmesi ve pisirilen suyun dokiilmesi de
ciddi magnezyum kayiplarma sebep olur (Maier ve Mazur, 2016). Igme sular1 da magnezyum
acisindan O6nemli bir kaynaktir. Suyun sertlik derecesini, icerigindeki magnezyum ve
kalsiyum miktarlari belirler. Suyun pH oraninin ve sertlik derecesinin artmasiyla magnezyum

konsantrasyonu da artmaktadir (Anne, 2011).

Insan viicudunun giinde ortalama 280-350 mg magnezyuma ihtiyaci vardir.
Magnezyum metabolik siireclerde 6nemli rol oynayan, hiicre gelisimine ve ¢ogalmasina
katkida bulunan, antienflamatuar etkiye sahip kritik bir mineraldir. Magnezyum yalnizca
sagligr korumak i¢in degil, ayn1 zamanda detoksifikasyon ve ¢ok sayida hastaligin tedavisi
icin de onemlidir. Kalp, damarlar, kaslar, bobrekler, hormonlarin salgilanmasindan sorumlu
salg1 bezleri, sindirim sistemi, beyin ve sinir sistemi magnezyum eksikliginden olumsuz

etkilenir (Ergiin, 2019).

Tez kapsaminda mineral madde analizleri yapilan ekmek 6rneklerindeki magnezyum
(Mg) miktarinin, ekmek cesitleri ve iretildikleri firinlara gore degisimi “Cizelge 4.4te
verilmigtir. Ekmek ¢esitlerinde magnezyum miktar1 kurumadde iizerinden en diisiik
163+45mg/kg ile 1 nolu firmin eksi mayali ekmeginde, en yiiksek ise 547+149 mg/kg ile 2
nolu firiin kepekli ekmeginde tespit edilmistir. Ekmek ¢esitleri bakimindan beyaz bugday
unu ekmeginin magnezyum miktar1 kurumadde de 177+30 mg/kg - 272+41 mg/kg, kepekli
ekmegin 353133 mg/kg - 547+£149 mg/kg, tam bugday ekmeginin 438+165 mg/kg -
539+187 mg/kg, eksi mayali ekmegin 163+45 mg/kg - 343+165 mg/kg ve tuzsuz ekmegin
202+86 mg/kg - 287+101mg/kg arasinda belirlenmistir.

Yapilan varyans analizinde, ekmek c¢esitlerinden 1, 4 ve 5 nolu firinlardan alinan
ekmeklerin Mg degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik (p<0,05)
bulunmaktadir. S6z konusu farkliligin biiyiik oranda ekmek ¢esitleri i¢in kullanilan unlardan
kaynaklandig1 sdylenebilir. Buna karsilik ayn1 ekmek gesitleri arasinda Mg igerigi bakimindan

istatistiksel olarak dnemli bir farklilik saptanamamistir (p>0,05).
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Cizelge 4.4. Ekmek ¢esitlerinin magnezyum (Mg) miktarlar1 (km'de mg/kg)

Firm Beyaz Bugday Kepekli Tam Bugday | Eksi Mayah Tuzsuz
Unu Ekmegi Ekmek Ekmegi Ekmek Ekmek
1| 221+102Aab 353+133Aab 438+165Aa 163+45Ab | 214+133Aab
Mg | 2 267+71Aa 547+149Aa 516+211Aa 330+141Aa | 287+101Aa
3 233+99Aa 499+214Aa 539+187Aa 343+165Aa | 258+130Aa
4 272+41Aab 538+118Aa 510+£213Aa 279+156Aab | 202+86Ab
5 177+30Ab 530+90Aa 445+£227Aab | 257+154Aab | 214+84Ab

Biiyiik harfler ayni ¢esitler icin firinlar arasindaki farklari, kiiciik harfler ise ayni firtnlar igin ¢esitler arasindaki
farklar: ifade etmektedir (p<0,05).

Karagiil ve Ercan (1993), ii¢ farkli tip undan yapilan ekmegin Mg miktarlarin1 ve
magnezyumun ekmekte kalma oranlarin1 arastirmislardir. Tip 1 un kullanilarak yapilan
denemede 24, 48, 72 saat sonunda ekmeklerdeki Mg miktarlar sirasiyla 208,2 mg/kg, 247,1
mg/kg ve 209,3 mg/kg; Tip 2 unundan yapilan ekmeklerde 192,8 mg/kg, 183,6 mg/kg ve
170,7 mg/kg; Tip 4 unundan yapilan ekmeklerde ise 193,3 mg/kg, 175,6 mg/kg ve 166,6
mg/kg olarak tespit edilmistir. Mg’un ekmekte kalma oranina da 24, 48 ve 72 saatlik
periyodlar ile bakilmistir. Tip 1 unundan yapilan ekmekte Mg'un kalma orani1 24, 48 ve 72
saatin sonunda sirasiyla %89,92, %85,73 ve %79,01; Tip 2 undan yapilan ekmekler i¢in
%94,41, %89,91 ve %83,59; Tip 4 unundan yapilan ekmeklerde ise %97,52, %88,59 ve
%84,05 olarak bulunmustur. Tez kapsainda analizi yapilan ekmek Orneklerinden beyaz
bugday unu ekmegi, eksi mayali ekmek ve tuzsuz ekmegin Mg degerlerinin Karagiil ve Ercan

(1993)'in degerlerine yakin, kepekli ekmek ve tam bugday ekmeginin Mg degerleri ise daha
yiiksek bulunustur.

Bulgaristan’da beyaz bugday unu ekmekleri tizerinde yapilan bir ¢alismada, ekmek
orneklerinin Mg icerigi ortalama 270 mg/kg tespit edilmistir (Isserliyska, Karadjov ve
Angelov, 2001). Tez kapsaminda analizi yapilan beyaz bugday unu ekmeklerinin Mg

degerleri s6z konusu calismada bulunan degerlere benzerlik gosterektedir.

Winiarska-Mieczan ve Kwiecien (2011) tarafindan yapilan g¢alismada ekmekteki
makro ve mikro minerallerin belirlenmesi amaglanmistir. Yapilan analizlerde drneklerin Mg
degerleri 138,8-161,2 mg/kg arasinda bulunmustur. Calismamizdaki tiim ekmek 6rneklerinin

Mg degerleri, bu calismada bulunan degerlerden daha yiiksektir.
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Juhaimi vd. (2016) yaptiklar1 arastirmada, bugday ekmeginin Mg degerini 579-585
mg/kg arasinda saptamislardir. Tez kapsamindaki kepekli ekmek ve tam bugday ekmeginin
Mg degerleri s6z konusu arastirmada bulunan Mg degerlerine benzer, beyaz bugday unu
ekmegi, eksi mayali ekmek ve tuzsuz ekmek oOrneklerinin Mg degerleri ise diisiiktiir

bulunmustur.

4.2.4. Kalsiyum (Ca) Icerigi

Kalsiyum (Ca) kemik ve dislerin yapitasidir. Iskeletin %98’i kalsiyum fosfat ve
karbonattan ibarettir. Kemiklesme, biliylime duruncaya kadar devam eder ve bu cagda
kalsiyum gereksinmesi yiiksektir. Kalsiyum, kaslarin kasilmasi, kanin pihtilasmasi, kan
basincinin diizenlenmesi, sinirlerin sinir sisteminin ¢aligmast gibi viicuduuzda hayati
fonksiyonlar1 vardir. Yetiskin bireyler i¢in giinliik kalsiyum ihtiyaci1 yaklasik 800 mg
civarindadir. Viicut i¢in en 6nemli kalsiyum kaynaklar siit ve peynirdir. Baliklar, yumurta,
baklagiller, tahillar, yagli tohumlar ve sebzelerde 6nemli kalsiyum kaynaklaridir (Arslan ve
Beygo, 1974; Samur, 2008; Boysan ve Sengoriir, 2009).

Ekmek oOrneklerinde bulunan kalsiyum (Ca) miktarmin, ekmek c¢esitleri ve
tiretildikleri firinlara gére degisimi “Cizelge 4.5”te verilmistir. Ekmek c¢esitlerinde kalsiyum
miktar1 kurumadde tizerinden en diisiik 80+42 mg/kg ile 4 nolu firinin tuzsuz ekmeginde, en
yiiksek ise 367+65 ppm ile 1 nolu firinin kepekli ekmeginde tespit edilmistir. Ekmek ¢esitleri
bakimindan beyaz bugday unu ekmeginin kalsiyum miktar1 kurumadde de 102+15 mg/kg -
269+10 mg/kg, kepekli ekmegin 165+43 mg/kg - 367+65 mg/kg, tam bugday ekmeginin
159+68mg/kg - 182+69mg/kg, eksi mayali ekmegin 105+18 mg/kg - 152+74 mg/kg ve tuzsuz
ekmegin 80+42 mg/kg - 120+41 mg/kg arasinda belirlenmistir.

Ekmek cesitleri ve tiretildikleri firinlar arasinda kalsiyum igerigi bakimindan farklilik
olup olmadigmni belirlemek iizere yapilan varyans analizinde, 1 nolu firinda iiretilen ekmek
cesitlerinin Ca miktarlar1 arasinda anlamli farklilik (p<0,05) bulunmusken, diger firinlarin
ekmek cesitleri arasinda 6nemli bir farklilik saptanamamistir (p>0,05). Ayn1 ekmek cesitleri
icin tam bugday ekmegi, eksi mayali ekmek ve tuzsuz ekmek Ornekleri arasinda Ca igerigi
bakimindan istatistiksel olarak 6énemli bir farklilik (p>0,05) bulunamamisken, beyaz bugday
unu ve kepekli ekmek c¢esitleri arasinda Onemli farkliliklar saptanmistir. S6z konusu

farkliligin biiyiik oranda kullanilan unlardan kaynaklandigi ileri stiriilebilir.
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Cizelge 4.5. Ekmek ¢esitlerinin kalsiyum (Ca) miktarlar1 (km'de mg/kg)

Firmn Beyaz Bugday Kepekli Tam Bugday Eksi Mayalh Tuzsuz
Unu Ekmegi Ekmek Ekmegi Ekmek Ekmek
1| 269+10Aab 367+65Aa 159+68Abc 105+18Ac 116£69AC
2 206+73ABa 243+84ABa 179+70Aa 142+61Aa 120+41Aa
Ca |3 179+94ABa 225+122ABa 182+69Aa 152+74Aa 103+64Aa
4 141+23Ba 177+48Ba 165+87Aa 135+86Aa 80+42Aa
5 102+15Ba 165+43Ba 180£102Aa 117£77Aa 97+48Aa

Biiyiik harfler ayni gesitler icin firinlar arasindaki farklari, kiiciik harfler ise ayni firinlar igin ¢esitler arasindaki
farklart ifade etmektedir (p<0,05).

Yapilan bir caligmada ekmeklik bugdaylarin Ca degerleri 420-430 mg/kg olarak tespit
edilmistir (Suchowilska vd., 2012). Benzer galismalarda; Aydin vd. (2010), bugdayda Ca
miktarin1 ortalama 184,40 mg/kg; Oztiirk (2018) ise organik bugdayda ortalama 101,9 mg/kg

olarak bulmustur.

Tejera vd. (2013) yaptiklar1 calismada; farkli iilkelerden alinip pagal yapilan iki cesit
bugday ununun Ca miktarlarint sirastyla 179+10,37 mg/kg ve 200,6+14,94 mg/kg

belirlemislerdir.

Bulgaristan'da yapilan bir arastirmada; ekmek orneklerinin Ca miktarlar1 ortalama
2300 mg/kg olarak tespit edilmistir. S6z konusu deger, ¢alismamizdaki ekmeklerin ortalama

Ca degerinden daha yiiksektir (Isserliyska vd.,2001).

Bugday ve cavdar unundan {iretilen ve gesitli 68iitme derecelerinde tiiketici pazarina
sunulan 10 ¢esit ekmekteki mineral madde miktarinin belirlenmesi {izerine yapilan bir
caligmada; bugday ekmeginin Ca miktar1 94,8-111,2 mg/kg, kabaca 6giitiilmiis tam bugday
unundan yapilmis ekmegin Ca miktar1 ise 80,8-87,2 mg/kg arasinda degismistir (Winiarska-
Mieczan ve Kwiecien, 2011). Calismamizdaki ekmeklerin Ca degerlerine bakildiginda; beyaz
bugday unu ekmegi, kepekli ekmek, tam bugday ekmegi ve eksi mayali ekmegin Ca degerleri
s0z konusu caligmada elde edilen degerlerden yiiksek, tuzsuz ekmegin ise yakin degerlerde

bulunmustur.

Geleneksel ekmege %S5, %10, %15, %20 ve %25 oraninda bal ilave edilmesi ile

hazirlanan 6rneklerin mineral madde miktarinin analiz edildigi bir ¢alismada; Ca igerigi 247 -
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366 mg/kg arasinda saptanmistir. En yiiksek Ca degerinin geleneksel ekmege %15 oraninda
bal ilave edildigi formiilasyonda belirlendigi ifade edilmistir. Bal ilavesiz geleneksel ekmegin
ise ortalama 308 mg/kg Ca igerdigi tespit edilmistir (Juhaimi vd., 2016). Calismamizda, beyaz
bugday unu ekmegi ve kepekli ekmek Orneklerinin Ca miktarlar1 bu degerlerle benzerlik

gostermektedir.

4.2.5. Demir (Fe) Icerigi

Demir (Fe) insan ve hayvan beslenmesinde esansiyel bir elementtir. Saghikli yetiskin
bir erkek viicudu ortalama 3-8 g demir igerirken, kadinlarda bu miktar 2-3 g’dir. Bu demirin
yaklasik %70’ fonksiyonel demir formunda olup kalan %30’luk kismi demir rezervini
olusturur. Fonskiyonel demir, kanin kirmizi hiicreleri tarafindan oksijenin taginmasi ve
kaslarda depolanmasi gibi c¢esitli biyolojik fonksiyonlarda gdrev alir. Bunun yaninda bir¢ok
metabolik ve enerji ile ilgili (mitokondriyal enzimler) yollarda rol oynar. Rezerv
konumundaki demir ise fonksiyonel demir kayiplarimi karsilamak tiizere harekete gegilir.
Viicuttaki tiim demir diyetten elde edilir. Gidalarla giinliik alinmasi 6nerilen demir miktar
yetiskin erkek ve kadinlarda 300-400 mg arasindadir. Demir bakimindan en zengin gidalar;
karaciger, yumurta, et, ayn1 sekilde sebze, tahil {irlinleri ve patatestir (National Research
Council [NRC], 1987); Unal ve Akalin, 2004, Samur 2008). Kepekli ve tam bugday
ekmeginin deir miktart oldukga yiiksektir. Unlardaki kiil miktari arttikca yani randiman

yiikseldikge, diger mineraller gibi demir miktarida artmaktadir (Ekinci ve Unal, 2002).

Ekmek oOrneklerinde bulunan demir miktarinin, ekmek ¢esitleri ve tretildikleri
firinlara gore degisimi “Cizelge 4.6”da verilmistir. Ekmek cesitlerinde demir miktari
kurumadde tizerinden en diisiik 1044 mg/kg ile 5 nolu firinin beyaz bugday unu ekmeginde,
en yliksek ise 3212 mg/kg ile 5 nolu firinin tam bugday ekmeginde tespit edilmistir. Ekmek
cesitleri bakimindan beyaz bugday unu ekmeginin demir miktar1 kurumadde de 10+4 mg/kg -
1742 mg/kg, kepekli ekmegin 20+2 mg/kg- 25+8 mg/kg, tam bugday ekmeginin 23+1 mg/kg
- 32412 mg/kg, eksi mayali ekmegin 13+3 mg/kg - 19+1 mg/kg ve tuzsuz ekmegin 13+2
mg/kg- 18+1 mg/kg arasinda belirlenmistir.

Ekmek cesitleri ve {iretildikleri firmlar arasinda demir igerigi bakimindan farklilik
olup olmadigim belirlemek iizere yapilan varyans analizinde, ayn1 firinlarda iiretilen ekmek
cesitlerinin Fe miktarlari arasinda anlaml farklilik (p<0,05) bulunmustur. Diger taraftan eksi

ayali ekmegi iireten firlar arasinda ekmeklerin demir icerigi bakimindan istatistiksel olarak
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farklilik (p<0,05) saptanmisken; beyaz bugday unu ekmegi, kepekli ekmek, tam bugday
ekmegi ve tuzsuz ekmegi tireten firinlar arasinda 6neli bir farklilik (p>0,05) bulunamamustir.
S6z konusu farkliliklarin biiylik oranda ekmek yapunda kullanilan unlardan kaynaklandigi

sOylenebilir.

Cizelge 4.6. Ekmek ¢esitlerinin demir (Fe) miktarlar1 (km'de mg/kg)

Firm Beyaz Bugday | Kepekli BI?Q; Eksi Mayah Tuzsuz
Unu Ekmegi Ekmek sday Ekmek Ekmek
Ekmegi

1 16+2Abc 20+£2Ab 27+£2Aa 13+3Cc 13+2Ac

2 17+£2Ab 25+3Aa 23+1Aa 18+1ABb 16£2Ab

Fe |3 14+£3Ac 25+1Aa 27+2Aa 19+1ADb 18+1Ab
4 16+4Ab 254+3Aa 25+2Aa 16+1BCb 13+4Ab

5 10+4Ac 25+8Aab 32+12Aa 15+1BChbhc 18+1Abhc

Biiyiik harfler ayni gesitler icin firinlar arasindaki farklari, kiiciik harfler ise ayni firinlar igin gesitler arasindaki
farklart ifade etmektedir (p<0,05).

Bakircioglu (2009), Edirne ili ve kdylerinden temin ettigi toplam 65 adet bugday

orneginde Fe oraninin 8,61-19,02 mg/kg arasinda degistigini saptamistir.

Ug farkli tip undan yapilan ekmekteki demir miktarlar1 ve deirin ekmekte kalma
oranlarinin belirlenmesi amaciyla yapilan bir ¢alismada; Tip 1 undan tiretilen ekmeklerde 24,
48 ve 72 saat sonunda Fe miktarlar1 sirasiyla ortalama 27,7 mg/kg, 24,9 mg/kg ve 22,6 mg/kg;
Tip 2 undan {iretilen ekmeklerde 32,4 mg/kg, 25,3 mg/kg ve 21,3 mg/kg ve Tip 4 undan
tiretilen ekmeklerde ise 36,5 mg/kg, 34,4 mg/kg ve 33,3 mg/kg olarak tespit edilmistir.
Demirin ekmekte kalma miktarina da 24, 48 ve 72 saatlik periyodlar ile bakilmistir. Tip 1
undan yapilan ekmeklerde Fe'nin kalma oranlari 24 saat, 48 saat ve 72 saatin sonunda
sirastyla %82,68, %74,32 ve %67,46; Tip 2 undan yapilan ekmeklerde %83,50, %65,20 ve
%54,89; Tip 4 undan yapilan ekmeklerde ise %89,24, %84,10 ve %81,41 olarak bulunmustur
(Karagiil ve Ercan, 1993). Calismamizdaki beyaz bugday unu ekmegi, eksi mayali ekmek ve
tuzsuz ekmege ait Fe miktarlari, Karagiil ve Ercan (1993)'1n buldugu degerlerden disiik

cikmistir.

Ekinci ve Unal (2002), yaptiklar1 ¢alismada Tiirkiye nin farkli bdlgelerinde iiretilen

degisik tipteki unlarin mineral madde miktarlarini belirlemeyi amaglamiglardir. Marmara
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Bolgesinde tiretilen Tip 1, Tip 2 ve Tip 3 unlarinda yapilan analizlerde tespit edilen Fe miktari

sirastyla sirasiyla 13,68 mg/kg, 14,33 mg/kg ve 14,45 mag/kg diizeyindedir.
y y g/Kg g/Kg g/Kg y

Altan (2006) yaptigi ¢alismada, bugday ve degirmen iiriinlerinin mineral madde
miktarlarin1 analiz etmistir. Bugday oOrneklerinin ortalama Fe igerigi 45,5 mg/kg, bugday
ununun 6,4 mg/kg, kepek orneklerinin 105,4 mg/kg, razmoliin 110,1 mg/kg ve ruseymin 92
mg/kg olarak tespit edilmistir. Bugdaym o&giitiilmesiyle, kiil oranina bagli olarak mineral
madde igeriginin azaldigi, minerallarin 6giitme yan f{iriinlerinde konsantre oldugu ileri

stirtilmistiir.

4.2.6. Mangan (Mn) Icerigi

Insan viicudunda yaklasik 20 mg mangan bulunur. Giinliik tiiketim miktar1 2-5 mg
kadardir. Diyetle alinan manganin insanlarda emilimi azdir ve ortalama %6 olarak
bildirilmistir. Kalsiyum, demir gibi minerallerden farkli olarak mangan yetersizligi seyrek
rastlanilan bir durumdur. Hayvanlar {izerinde yapailan calismalarda, diisiik miktarlarda
mangan alinmasinda kemik metabolizmasinda bozukluklar meydana geldigi saptanmuistir.
Manganin en iyi kaynaklari, tohumlarin 6z (embriyo) kisimlaridir. Ogiitme sirasinda tahil
tanelerinin embriyosu alinirsa manganda 6nemli kayiplar olabilir. Kurubaklagiller, ceviz,

findik, fistik, ¢ay, yesil yaprakli sebzelerde mangan agisindan zengindir (Demirci, 2014).

Tez kapsaminda analiz edilen ekmek 6rneklerindeki mangan (Mn) miktarinin, ekmek
cesitleri ve tiretildikleri firinlara gére degisimi “Cizelge 4.7”de verilmistir. Ekmek c¢esitlerinde
mangan miktar1 kurumadde iizerinden en diisikk 62 mg/kg ile 5 nolu firinin beyaz bugday
unu ekmeginde, en yiiksek ise 23+1 mg/kg ile 5 nolu firmin kepekli ekmeginde tespit
edilmistir. Ekmek c¢esitleri bakimindan beyaz bugday unu ekmeginin mangan miktari
kurumadde de 6+2 mg/kg - 8+1 mg/kg, kepekli ekmegin 12+1 mg/kg - 23+1 mg/kg, tam
bugday ekmeginin 1742 mg/kg - 204 mg/kg, eksi mayali ekmegin 7+0 mg/kg- 12+2 mg/kg

ve tuzsuz ekmegin 7+1 mg/kg - 9+1 mg/kg arasinda belirlenmistir.

Yapilan varyans analizinde, ekmek cesitleri arasinda mangan miktar1 bakimindan
onemli farkliliklar (p<0,05) oldugu goriilmiistiir. Benzer sekilde kepekli ekmek, eksi mayali
ekmek ve tuzsuz ekmek ¢esidini iireten firinlar arasinda da mangan miktar1 bakimindan
onemli farkliliklar (p<0,05) bulunmaktadir. Bu durumun, iiretilen ekmegin ¢esidine bagl
olarak kullanilan undan ve firmlar arasinda aym ekmek g¢esidi i¢in kullanilan unlardaki

farkliliktan ileri geldigi sdylenebilir.
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Cizelge 4.7. Ekmek ¢esitlerinin mangan (Mn) miktarlar1 (km'de mg/kg)

Beyaz Bugday | Kepekli | Tam Bugday | Eksi Mayalh | Tuzsuz
FiIrm | yny Ekmegi | Ekmek Ekmegi Ekmek Ekmek
1 7+1Ac 12+1Cb 17+2Aa 7+0Cc 7+1BCc
2 8+1Ab 20+2Aa 19+5Aa 11+3ABb 9+1ABb
Mn | 3 7+0AC 20+2Aa 20+3Aa 12+2Ab 9+1Abc
4 8+t1Ab 17+0Ba 17+2Aa 8+1BCh 7+1Ch
5 6+2Ab 23+1Aa 20+4Aa 7+1BCb 7+1Cb

Biiyiik harfler ayni ¢gesitler icin firinlar arasindaki farklari, kii¢iik harfler ise aymi firinlar igin ¢esitler arasindaki
farklar ifade etmektedir (p<0,05).

Peterson vd. (1986) tarafindan yapilan ¢alismada; bugday, bugday unu ve bugday
kepegindeki mineral madde miktarlar1 incelenmistir. Bugdayin Mn miktar1 33,5-91,5 ng/g,
bugday ununun 1,9-13,3 pg/g, bugday kepeginin 80-273 pg/g arasinda bulunmustur.

Bakircioglu (2009) yaptigi c¢alismada; Edirne ili ve koylerinden topladigi 65 adet
bugday Orneginin Mn igerigini 4,82-16,39 ppm araliginda tespit etmistir. Baz1 bugday
orneklerindeki yiiksek Mn miktarmin, 6rnegin alindigi topraklarda mineral yogunlugunun

yiiksekliginden kaynaklandigini ileri stirmiistiir.

Akgura vd. (2013) yaptiklar1 galismada; 12 adet yerel ve 25 adet tescilli ekmeklik
bugday cesidinin mineral madde igeriklerini analiz etmislerdir. Yerel bugday cesitlerinin
ortalama Mn degeri 38,5 mg/kg, tescilli ¢esit bugdaylarin ise 33,9 mg/kg olarak tespit

edilmistir.

Ucar (2016) yaptig1 c¢alismada; Bingdl ili ve ilgelerinden toplanan yerel ekmeklik
bugday ¢esitlerinin Mn degerlerini 12,25 - 47,45 mg/kg arasinda belirlemis, ortalama deger
ise 34,88 mg/kg olarak bulunmustur.

Tiirkiye’nin farkli bolgelerinde {retilen degisik tipte unlarin mineral madde
miktarlarinin belirlenmesi i¢in yapilan ¢alismada; unlarin en diisiik, en yiiksek ve ortalama
Mn miktarlariin sirastyla Tip 1 unda 2,99 mg/kg, 10,54 mg/kg ve 5,97 mg/kg; Tip 2 unda
3,99 mg/kg, 10,87 mg/kg ve 7,40 mg/kg; Tip 3 unda ise 4,88 mg/kg, 13,89 mg/kg ve 8,45
mg/kg oldugu belirlenmistir. Bu degerlere gére Mn miktari agisinda en zengin un Tip 3, en

fakir un ise Tip 1 un olmustur. Istatistiksel olarak Mn miktar1 agisindan Tip 2 ve Tip 3 unlart
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birbirine benzer, Tip 1 unun ise bunlardan farkli ve diisitk mangana sahip oldugu saptanmaistir.
Tip 1 unlarda en yiiksek Mn igerigi Orta Karadeniz, en diisiik Mn igerigi I¢ Anadolu
Boélgesine; Tip 2 unlarda en yiiksek Dogu Anadolu, en diisik Marmara Bolgesine; Tip 3
unlarda ise en yiiksek Dogu Anadolu Bolgesi, en diisiik Orta Karadeniz Bolgesine ait unlarda
saptanmistir. Unlarda kiil miktar arttik¢a yani randiman yiikseldikce, Mn miktarinin arttig
ifade edilmistir (Ekinci ve Unal, 2002).

Calismamizdaki ekmek orneklerinin Mn degerlerinin kepekli ekmek ve tam bugday
ekmeginde; beyaz bugday unu ekmegi, eksi mayali ekmek ve tuzsuz ekmege gore daha

yiiksek oldugu tespit edilmistir.

4.2.7. Cinko (Zn) icerigi

Bitki ve hayvanlarda 6nemli fizyolojik etkileri olan ve ¢ok sayida biyolojik islevde rol
oynayan ¢inko, insan beslenmesinde de énemli bir mikro besin elementidir. Insan viicudunda
300°den fazla enzimin fonksiyonu i¢in ¢inko gereklidir. Cinkonun az aliminda ve eksikliginde
fiziksel olarak biiylimede gerilik, bazi hastaliklara karsi direng eksikligi, yaralarin geg
iyilesmesi, tat ve koku gibi duyusal Ozellik algilarinda bozukluklar gibi belirtiler
goriilmektedir (Akdeniz, Kinik, Yerlikaya ve Akan, 2016). Yetiskin bireylerin gidalarla
giinlik 12-15 g ¢inko almasi Onerilmektedir. Cinko i¢in ana besin kaynaklari kirmizi et,
tavuk, balik, deniz {irtinleri, tim tahillar ve siit triinleridir (Samur, 2008; Walsh, Sandstead,
Prasad, Newberne ve Fraker, 1994).

Tez kapsaminda analizi yapilan ekmek orneklerindeki ¢inko (Zn) miktarinin, ekmek
cesitleri ve tiretildikleri firinlara gore degisimi “Cizelge 4.8”de verilmistir. Ekmek cesitlerinde
¢inko miktar1 kurumadde iizerinden en disik 7+1 mg/kg ile 1 nolu firmin eksi mayali
ekmeginde, en yiiksek ise 171 mg/kg ile 5 nolu firinin kepekli ekmeginde tespit edilmistir.
Ekmek cesitleri bakimindan beyaz bugday unu ekmeginin potasyum miktar1 kurumadde de
8+1 mg/kg - 10+1 mg/kg, kepekli ekmegin 12+2 mg/kg - 17+1 mg/kg, tam bugday ekmeginin
14+2 mg/kg - 16+4 mg/kg, eksi mayali ekmegin 7+1 mg/kg - 12+3 mg/kg ve tuzsuz ekmegin
8+3 mg/kg - 12+1 mg/kg arasinda belirlenmistir.

Yapilan varyans analizinde, aym1 firinlardan alinan farkli ekmek cesitlerinin Zn
degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik (p<0,05) bulunmaktadir. Benzer
sekilde kepekli ekmek, eksi mayali ekmek ve tuzsuz ekmegi lireten firmnlar arasinda da

ekmeklerin Zn icerikleri istatistiksel olarak anlamli farkliliklar (p<0,05) gostermistir. S6z
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konusu farkliliklarin nedeninin biiylik oranda kullanilan unlardan ileri geldigi sdylenebilir.
Beyaz bugday unu ekmegi ve tam bugday ekmegini iireten firinlar arasinda, ekmeklerin Zn

miktar1 bakimindan istatistiksel olarak 6énemli bir farklilik (p>0,05) saptanamamustir.

Cizelge 4.8. Ekmek ¢esitlerinin ¢inko (Zn) miktarlart (km'de mg/kg)

Firin Beyaz Bugday | Kepekli Tam Bugday | Eksi Mayah Tuzsuz
Unu Ekmegi Ekmek Ekmegi Ekmek Ekmek
1 9+2Abc 12+2Cab 15+3Aa 7+1Cc 8+3BChc
2 10+1Ac 15+2Aa 14+2Aab 11+3ABbc 12+1ABabc
Zn | 3 9+1Ab 16+2Aa 15+2Aa 12+3Aab 12+1Aab
4 10+0ADb 16+1Ba 16+2Aa 10+2BCb 9+1Cb
5 8+t1Ab 17+1Aa 16+4Aa 10+2BCb 10+1Chb

Biiyiik harfler ayni gesitler icin firinlar arasindaki farklari, kiiciik harfler ise ayni firinlar igin gesitler arasindaki
farklar: ifade etmektedir (p<0,05).

Ugar (2016), analiz ettigi bugday 6rneklerindeki Zn igeriginin 2,75 mg/kg ile 31,75

mg/kg arasinda degistigini saptamustir.

Altan (2006) yaptigi calismada; bugday ve Ogiitme iriinlerinin mineral madde
miktarlarin1 belirlemistir. Bugday oOrneklerinin Zn miktar1 13,1 - 32,2 mg/kg arasinda
degismis, ortalama deger 20,36 mg/kg olmustur. Ogiitmeyle elde edilen bugday unlarmin Zn
icerigi 3,3-6,9 mg/kg arasinda degismis, ortalama deger 5,2 mg/kg olarak saptanmistir.
Ogiitme yan iiriinii bugday kepeginin Zn icerigi 25,3 - 67,6 mg/kg arasinda degismis,
ortalama deger 45,7 mg/kg olmustur. Ruseymde ise Zn miktar1 56,8-139,2 mg/kg arasinda
bulunmus ortalama deger 119,4 mg/kg olmustur. Cinkonun unda daha disiik diizeyde
bulunmasinin, 6giitme sonucu minerallerin agirlikli olarak 6giitme yan iiriinii kepek ve

ruseymde kalmasindan kaynaklandig ileri siirtilmiistiir.

Orta Asya’da yetistirilen yazlik ve kishk ekmeklik bugdaylarin mineral
miktarlarlarinin belirlenmesi igin yapilan ¢aligmada, bugdaylarin Zn miktar1 20-39 mg/kg
arasinda saptanmig, ortalama deger ise 28 mg/kg olmustur. Kiglhik bugdaylarin Zn igeriginin

yazlik ekilen bugdaylardan daha yiiksek oldugu bildirilmistir (Morgounov vd., 2007).

Trakya bolgesinde {iiretimi yapilan bugdaymn agir metal bulasanlarmin tespiti igin

yapilan calismada Tekirdag, Edirne ve Kirklareli illerindeki tasit trafiginin yogun oldugu
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karayollar1 yakinlarindaki ve sanayilesmis bolgelerdeki tarlalardan alinan numuneler ile ayni
ilin karayollarindan ve nispeten sanayi bolgelerinden uzak tarlalarindan alinan numunelerin
“Temiz Bolge” ve “Kirli Bolge” karsilastirilmasiin yapilmasi amaciyla érnekler alinmistir.
Yapilan analizlerde; Zn miktar1 Tekirdag ili Kirli bolge ortalama 8 mg/kg, temiz bolge
ortalamas1 39 mg/kg, Edirne ili kirli bolge ortalamasi 22 mg/kg, temiz bolge ortalamasi 20
mg/kg, Kirklareli ili Kirli bolge ortalamasi 6 mg/kg, temiz bolge ortalamasi ise 4 mg/kg olarak

bulunmustur (Tezcan, 2009).

Polonya’da yapilan bir ¢alismada, bazi ekmek ¢esitlerinin mineral madde
kompozisyonlar1 (Ca, Mg, Na, K, P, Fe, Zn, Cu, Mn) analiz edilmistir. Bugday ekmegi ve
kabaca 6giitiilmiis tam bugday unundan yapilan ekmegin ortalama Zn miktarlari sirastyla 5,3
mg/kg ve 12,4 mg/kg olarak bulunmustur. Tam bugday ekmeginin beyaz ekmege oranla
mineral madde agisindan daha zengin oldugu belirtilmistir. Bizim ¢alismamizdaki kepekli
ekmek ve tam bugday ekmeginin Zn miktarinin s6z konusu calismadaki tam bugday

ekmeginin Zn miktarina yakin oldugu goriilmiistiir (Winiarska-Mieczan ve Kwiecien, 2011).

4.2.8. Bakar (Cu) icerigi

Insan viicudunun tiim dokularinda eser miktarlarda bakir bulunur. Viicuttaki toplam
bakir miktart 100-150 mg kadardir. Yetiskin bir birey giinliik beslenmeyle yaklasik 2-3 mg
civarinda bakir alir ancak alinan bakirin ¢ok az bir kismi emilebilmektedir. Bakir yoniinden
zengin yiyecekler; basta karaciger olmak iizere organ etleri, su {irlinleri, susam, fistik,
yumurta ve yesil sebzelerdir. Tahillar ve diger sebzeler orta derecede kaynak sayilir. Bakir
yetersizligi, demirin degerlendirilme oranim diisiirlir ve demir eksikligi anemisine neden olur.

Fazla bakir ise viicut i¢in toksik etkiye sahiptir (Demirci, 2014).

Tez kapsaminda analiz edilen ekmek Orneklerindeki bakir (Cu) miktarinin, ekmek
cesitleri ve iiretildikleri firinlara gore degisimi “Cizelge 4.9”da verilmistir. Ekmek ¢esitlerinin
bakir miktar1 kurumadde de 2 mg/kg ile 4+1 mg/kg arasinda degismis, en yiiksek bakir igerigi

5 nolu firmin kepekli ekmeginde saptanmustir.

Yapilan varyans analizinde, ayni firinlardan alinan farkli ekmek cesitlerinin Cu
degerleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik (p<0,05) bulunmaktadir. S6z konusu
farkliligin biiyiik oranda kullanilan undan kaynaklandig1 sdylenebilir. Tiim firinlarda kepekli
ekmek ve tam bugday ekmeginin bakir icerigi diger c¢esitlerden daha yiiksek bulunmustur.

Farkli firinlardan alinan ayni ekmek cesitlerinin (beyaz bugday ekmegi, tam bugday ekmegi,
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eksi mayali ekmek ve tuzsuz ekmek) Cu miktarlar arasinda ise istatistiksel olarak dnemli bir

farklilik (p>0,05) saptanamamustir.

Cizelge 4.9. Ekmek ¢esitlerinin bakir (Cu) miktarlar1 (km'de mg/kg)

Firm Beyaz Bugday | Kepekli Tam Bugday | Eksi Mayah | Tuzsuz
Unu Ekmegi Ekmek Ekmegi Ekmek Ekmek

1 2+0Ab 3+1Bab 3+0Aa 2+0Ab 2+0Ab

2 2+0Ab 3+0ABa 3+0Aa 2+0Ab 2+0Ab

cu| 3 2+0Ab 3+0ABa 3+0Aa 2+0Ab 2+0Ab
4 2+0Ab 3+0ABa 3+0Aa 2+0Ab 2+1Ab

5 2+1Ab 4+1Aa 3+0Aa 2+0Ab 2+0Ab

Biiyiik harfler ayni gesitler icin firinlar arasindaki farklari, kii¢iik harfler ise ayni firtnlar igin ¢esitler arasindaki
farklart ifade etmektedir (p<0,05).

Farkl1 tip unlarin, iiretildikleri bolgelere gére mineral madde miktarlarinin arastirildigi
bir ¢caligmada; en yiiksek Cu igerigi Marmara Bolgesi'nde, en diisiik Cu igerigi ise Dogu
Anadolu Bolgesi'nde fliretilen unlarna ait oldugu tespit edilmistir. Marmara Bolgesinde
tiretilen Tip 1, Tip 2 ve Tip 3 unlarin Cu miktarlar1 sirasiyla 2,45 mg/kg, 2,51 mg/kg ve 2,72
mg/kg; Dogu Anadolu Bolgesinde iiretilen Tip 1, Tip 2 ve Tip 3 unlarin Cu degerleri ise 2
mg/kg, 2,28 mg/kg ve 2,48 mg/kg bulunmustur (Ekinci ve Unal, 2002).

Altan (2006) yaptigi calismada, bugday ve degirmen diriinlerinin mineral madde
miktarlarmi belirlemistir. Analiz edilen bugday 6rneklerinin ortalama Cu miktar1 3,82+0,44
mg/kg, 6glitme lirlinii unlarin ortalama 1,734+0,19 mg/kg, kepek orneklerinin 5,1+1,21 mg/kg,
razmolun 5,02+1,21 mg/kg, ruseymin ise 5,91+1,61 mg/kg olarak saptanmistir. Elde edilen bu
degerlerin, unun kiil icerigi azaldik¢ca mineral madde igeriginin de azaldiginin bir gostergesi

oldugu ileri siirtilmiistiir.

Murphy, Reeves ve Jones (2008) yaptiklari calismada, 56 ¢esit antik ve 7 ¢esit modern
yazlik bugdaym mineral madde konsantrasyonlarim1 karsilastirmislardir. Antik bugday
cesitlerinin Cu miktarlarinin 3,4 mg/kg - 7,2 mg/kg; modern bugdaylarin ise 3,8 mg/kg - 4,9
mg/kg arasinda degistigini belirlemislerdir.
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Fan vd. (2008) yaptiklar1 calismada, Ingiltere’de 160 yil igerisinde bugdaylarin
mineral madde konsantrasyonlarinda meydana gelen degisiklikleri incelemislerdir. 1845-1967
yillar1 arasinda tretilen uzun saplh bugday ¢esidinin ortalama Cu degerini 5,4 mg/kg; 1968-
2005 yillar1 arasinda tretilen kisa sapli bugday ¢esidinin ortalama Cu degerini ise 3,9 mg/kg
olarak saptamiglardir. Calisma sonucunda, bugday Orneklerindeki Cu miktarinin yillar

icerisinde azalma gosterdigini ileri stirmiislerdir.

Trakya bdlgesinde iiretimi yapilan bugdaym agir metal bulasanlarmin tespiti igin
yapilan calismada Tekirdag, Edirne ve Kirklareli illerinde karayolu ve sanayiye uzakligina
bagl olarak Kirli ve temiz bolge olarak nitelendirilen tarlalardan 6rnekler alinmis ve analiz
yapilmistir. Yapilan analizlerde Cu miktar1 Tekirdag ili kirli bolgede ortalama 6,1 mg/kg,
temiz bolgede ortalama 9,2 mg/kg, Edirne ili kirli bolgede ortalama 5,8 mg/kg, temiz bolgede
ortalama 4,7 mg/kg, Kirklareli ili kirli bolge ortalamasi 3,5 mg/kg ve temiz bolge ortalamasi

3,9 mg/kg olarak bulunmustur (Tezcan, 2009).

Bakircioglu (2009) Edirne ili ve koylerinden temin ettigi toplam 65 adet bugday
orneginin Cu miktarmin 0,76 mg/kg - 3,21 mg/kg; Ugar (2016)’nin yaptigi ¢alismada ise
Bingdl ili ve ilgelerinden 39 farkli lokasyondan toplanan yerel ekmeklik bugday
popiilasyonunun 2012-2013 yetisme sezonunda ekilip tek basak seklinde segimler yapilmak
suretiyle saflastirilmasi ve tek basaktan gelen 122 genotipin makro ve mikro minerallerinin
belirlenmesi amaglanmistir. Bugdaylarin Cu miktarinm 0,25 mg/kg - 19,15 mg/kg arasinda
degistigi tespit edilmistir. Bugdayin genetik yapisi, toprak ve iklim gibi ekolojik faktorler

bugdayin mineral madde kompozisyonunu etkilemektedir.

4.2.9. Aliiminyum (Al) icerigi

Alliminyum topragin 6nemli bir yapitasidir. Silisyum ile birlikte aliminyum primer ve
sekonder kil mineralleri gitlerinin ana elementlerini olusturur. Asit tepkimeli topraklarda
¢ozilinebilir sekilde Al miktarmin fazla olmasina karsin torak Ph’si herhangi bir nedenle

yiikseldik¢e ¢oziinebilir Al miktari da olganiistli azalmaktadir (Lathwell ve Peech, 1964).

Tez kapsaminda analizi yapilan ekmek orneklerinde aliiminyum (Al) saptanmis olup
elde edilen degerler “Cizelge 4.10”da verilmistir. Ekmek 6rneklerinin ortalama Al miktarlar
3+1 mg/kg ile 6+4 mg/kg arasinda degismis, en yiikksek deger 5 nolu firinin tam bugday

ekmeginde belirlenmistir.
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Yapilan varyans analizinde beyaz bugday unu ekmegi, kepekli ekmek, tam bugday
ekmegi, eksi mayali ekmek ve tuzsuz ekmek cesitlerinin alindig: firinlara gore Al degerleri
arasinda anlamli bir farklilik goriilmemistir (p>0,05). Ayrica 1, 2, 3 ve 5 nolu firindan alinan

ekmek ¢esitlerinin Al degerleri arasinda da istatistiksel dnemli bir farklilik saptanamamigtir
(p>0,05).

Cizelge 4.10. Ekmek gesitlerinin aliiminyum (Al) miktarlar1 (km'de mg/kg)

Firm Beyaz Bugday Kepekli | Tam Bugday | Eksi Mayah Tuzsuz
Unu Ekmegi Ekmek Ekmegi Ekmek Ekmek

1 5+2Aa 4+2Aa 3+1Aa 4t1Aa 4+2Aa

2 4+1Aa 4+1Aba 3+1Aa 5+1Aa 4+2Aa

Al | 3 3£1Aa 3+0Aba 3+1Aa 4+1Aa 4+2Aa
4 4+1Aab 4+0Aba 4+1Aab 3+1Aab 3+1Ab

S 3+1Aa 3+1Aa 6+4Aa 5+3Aa 4+2Aa

Biiyiik harfler ayni ¢esitler icin firinlar arasindaki farklari, kii¢iik harfler ise ayni firtnlar igin ¢esitler arasindaki
farklar: ifade etmektedir (p<0,05).

Almanya’da yapilan ¢alismada marketlerde satisa sunulan bugday ekmegi, tost ekmegi
ve beyaz ekmekteki en yiliksek Al miktarlarinin 3,4 mg/kg oldugu tespit edilmistir (Miiller,
Anke ve llling-Giinther, 1998). S6z konusu deger, bu ¢alisma kapsaminda ekmek ¢esitleri i¢in

tespit edilen Al miktarlarina biiylik oranda benzerlik gostermektedir.

Hong Kong’ta yapilan bir arastirmada, tiiketime hazir gidalarin Al igerikleri
aragtirtlmistir. Buharda pismis ekmek/corek ve keke ait Al degerleri 100-320 mg/kg
araliginda degisirken; muffin orneklerinde ortalama 250 mg/kg, waffle orneklerinde 160
mg/kg, hindistan cevizli tart 6rneklerinde ortalama 120 mg/kg olarak tespit edilmistir. Analiz
edilen orneklerdeki ytliksek Al igeriginin s6z konusu gidalarin tiretiminde Al igeren gida katki
maddelerinin kullanilmasindan kaynaklandig: ileri siiriilmiistiir (Wong, Chung, Kwong, Yin
Ho ve Xiao, 2010). Tez kapsaminda analizi yapilan ekmek orneklerinin ortalama Al degerleri

s0z konusu ¢aligmada bulunan degerlerden oldukga diisiiktiir.

Stahl, Taschan ve Brunn (2011) yaptiklar1 ¢alismada, bazi islenmis gidalardaki
aliminyum igerigini arastirmislardir. Analiz edilen 65 adet un 6rneginin Al miktarinin 1-19
mg/kg arasinda (ortalama 4 mg/kg); 107 adet ekmek 6rneginin Al miktarunin ise 1-14 mg/kg

arasinda (ortalama 3 mg/kg) tespit edilmistir. S6z konusu c¢alismadaki ortalama Al degerleri
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tez kapsaminda ekmek Ornekleri i¢in bulunan Al degerlerine biiyiikk oranda benerlik

gostermektedir.

Sinik (2011) Edirne ilindeki toprak ornekleri lizerine yaptig1 ¢alismada, ortalama Al
degerini 3,34 ppm olarak belirlemistir. Topraklarin pH degeri ile Al igerigi arasinda negatif
bir iliski oldugu tespit edilmistir..

Suchowilska vd. (2012) yaptiklar1 ¢calismada; T. monococcum'un Al miktarini ortalama

2,5 mg/kg, T. dicoccum'un 3,8 mg/kg ve T. aestivum'un 1,7 mg/kg olarak belirlemislerdir.

Tez kapsaminda ICP-OES yo6ntemiyle mineral madde kompozisyonlar1 analiz edilen
ekmek oOrneklerinin tamaminda bor (B), gliimiis (Ag), arsenik (As), bizmut (Bi), kadmiyum
(Cd), kobalt (Co), krom (Cr), civa (Hg), molibden (Mo), nikel (Ni), kursun (Pb), platin (Pt),
antimon (Sb), selenyum (Se), kalay (Sn) ve tungsten (W) mineralleri tespit edilebilir diizeyde

bulunmamis ve istatiksel analiz uygulanmamustir.

4.3. Gida Egitimi Alan Ogrencilerin Tuz Tiiketim Bilinci Anket Sonuclari

Gida egitimi alan yiiksekogretim diizeyindeki Ogrencilerin tuz tiiketimine yonelik
biling diizeylerini ortaya koymak amaciyla yapilan anket ¢caligmasina Tekirdag Namik Kemal
Universitesi'nin ilgili béliimlerinden toplam 500 &grenci katilmistir. Katilimeilarm 408'ini

(%81,6) kiz 6grenciler, 92’sini ise (%18,4) erkek 6grenciler olusturmustur “(Sekil 4.1)”.

18,40%

mKiz
m Erkek

81,60%

Sekil 4.1. Anket yapilan 6grencilerin cinsiyete gore dagilimi

Ogrencilerin egitim birimlerine gore dagilimlari incelendiginde; 500 &grencinin

%20'sini Meslek Yiiksekokulu, %43'inii Yiksekokul, %32,8'ini Lisans ve %4,2'sini de
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Lisansiistii O6grenciler olusturmustur “(Cizelge 4.11)”. Ankete 215 06grenci ile en fazla

Yiiksekokul diizeyinde katilim olmus, bunu 164 dgrenci ile Lisans diizeyi izlemistir.

Cizelge 4.11. Ogrencilerin egitim birimlerine gére dagilimi

Egitim Kiz Ogrenci Erkek Ogrenci | Toplam %
Meslek Yiiksekokulu 74 26 100 20,0
Yiiksekokul 191 24 215 43,0
Lisans 126 38 164 32,8
Lisanstusti 17 4 21 4.2
Toplam 408 92 500 100,0

Gida egitimi alan 6grenciler incelendiginde, genel popiilasyonun biiyiik bir kismini

(% 81,6) kiz 6grencilerin olusturdugu gorilmektedir "(Sekil 4.2)".

250
215
200 191
64
150 m Meslek Yiksekokulu
10 m Yiiksekokul
100 | Lisans
50 i Lisansiisti
0
Kiz Erkek Toplam

Sekil 4.2. Egitim durumlarina gdre cinsiyet dagilimi

Tuz tiiketim bilincinin belirlenmesine ydnelik olarak katilimcilara DSO’niin 6nerdigi
kisi bast giinliik tuz tiketim miktar1 sorulmustur. Katilimcilarin %66,4’1 (332) bilgisi
olmadig1 yoniinde, %33,6’s1 ise (168) bilgisinin oldugu yoniinde yanit vermistir “(Cizelge
4.12). Bilgisi oldugunu ifade eden 168 dgrencinin 117'si, DSO’niin 6nerdigi 5 g/giin/kisi
degerini dogru belirtmistir. Buna gore, DSO’niin 6nerdigi giinliik tuz tiiketim miktarin1 ankete

katilan 6grencilerin %23,4'liniin bildigi tespit edilmistir.
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Cizelge 4.12. Katilimcilarm DSO’niin énerdigi giinliik tuz tiiketimi miktariyla ilgili bilgi
diizeyleri dagilimi

n %
Bilgim yok 332 66,4
Bilgim var (Dogru) 117 23,4
Bilgim var (Yanhs) 51 10,2
Toplam 500 100,0

Giinliik tiiketilmesi Onerilen tuz miktarina dogru yanit1 veren 117 6grencinin “Sekil
4.3”te belirtigi gibi 101’ini (%86,32) kiz Ogrenciler, 16’sim1 (%13,68) erkek ogrenciler

olusturmustur.

13,68%
16 kisi

m Kiz 6grenci

m Erkek 6grenci

86,32%
101 kisi

Sekil 4.3. Giinliik tliketilmesi gereken tuz miktarinin cinsiyetlere gore bilinme durumu

“Cizelge 4.13”te katihmcilarin egitim durumlarina gére giinliik tiketilmesi gereken
tuz miktarin1 bilme durumlari verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi gibi Meslek Yiiksekokulu
Ogrencilerinin %33’1, Lisansiistii 6grencilerinin %58’1, Yiiksekokul 6grencilerinin %66°s1 ve

Lisans dgrencilerinin %81’inin dogru yanit1 vermistir.
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Cizelge 4.13. Giinliik tiiketilmesi gereken tuz miktarinin egitim durumuna gore bilinme
durumu

Meslek
Yiiksekokulu

Bilgim var (Dogru) | > | 933 | 61 | %66 | 47 | %81 | 7 | %58
Bilgim var (Yanhs) | 4 | o667 | 31 | %34 | 11 | %19 | 5 | %42

Yiiksekokul Lisans Lisansiistii

Toplam 6 | %100 | 92 | %100 | 58 | %100 | 12 | %100

Ozgelik ve Siiriiciioglu (2000) yaptiklar1 arastirmada, tip doktorlarmin beslenme bilgi
diizeylerini 6l¢meyi hedeflemislerdir. Doktorlara yoneltilen ‘Gtlinliik ortalama tuz alimi kag g

olmalidir?’ sorusuna ankete katilanlarin %45,7’si dogru yanit1 vermistir.

Uzun vd. (2016) yaptiklart calismada, Pamukkale Universitesi 6grencilerinin
%21,4’{iniin DSO tarafindan 6nerilen giinliik tiiketilmesi gereken tuz miktarim dogru bildigini
saptamiglardir. Calismamizda dogru yanit veren 6grencilerin orant %23,4 olup s6z konusu

calismayla benzerlik gostermektedir.

Katilimeilara, 2017 yili Tiirkiye Hane Halki Saglik Arastirmasina gore iilkemizde kisi
basina tiiketilen giinliik tuz miktarinm ne kadar oldugu sorusu yoneltilmistir. Ogrencilerden
12’si (%2,4) bilgim var seklinde yanit verirken, 488’1 (%97,6) bilgisinin olmadigini ifade
etmistir “(Sekil 4.4)”.

2,40%

Bilgim var
Bilgim yok

97,60%

Sekil 4.4. 2017 yilh Tiirkiye Hane Halki Saglik Arastirmasina gore iilkemizde giinlik tuz
titketim miktar1 ne kadardir?’ sorusuna verilen yanitlarin dagilimi

“Bilgim var” yanitim1 veren 12 6grencinin hi¢ birisi lilkemizde kisi basina tiiketilen

giinliik tuz miktarii dogru bilememistir. Bu soruyla ilgili olarak anket sonuclari, gida egitimi

66



alan 500 {iniversite 6grencisinden hi¢ birisinin iilkemizde kisi basina tiiketilen giinliik tuz

miktarini dogru bilemedigini ortaya koymustur “(Cizelge 4.14)”.

Cizelge 4.14. Katilimcilarin ‘2017 yili Tirkiye Hane Halki Saglik Arastirmasina gore
iilkemizde giinliik tuz tiiketim miktar1 ne kadardir?’ sorusuna ait bilgi diizeyleri

dagilimi
n %
Bilgim yok 488 97,6
Bilgim var (Dogru) 0 0,0
Bilgim var (Yanhs) 12 2,4
Toplam 500 100,0

Gida egitimi alan 6grencilere “TGK’ye gore ekmeklerde yasal olarak kullanimina izin
verilen en yiiksek tuz miktarini biliyor musunuz?” sorusu yoneltildiginde, 15 dgrenci (%3)
bilgisi oldugu yoniinde yanit vermistir. Bilgim var yanitin1 veren 15 6grencinin 6’sinin, TGK
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi’nde 4 Ocak 2012 tarihinde yapilan degisiklikten onceki
tuz miktarin1 sdyledikleri goriilmistiir. Bu durumda, TGK’ye gore “Kuru maddedeki tuz
miktar1 en fazla %1,5 olmalidir.” yanitin1 sadece 9 6grenci verebilmistir “(Cizelge 4.15) ve

(Sekil 4.5)”.

Cizelge 4.15. Katilimcilarin ‘TGK’ye gore ekmeklerde yasal olarak kullanimina izin verilen
en yiiksek tuz miktarini biliyormusunuz?’ sorusuna ait bilgi diizeyleri dagilimi

n %
Bilgim yok 485 97,0
Bilgim var (Dogru) 9 1,8
Bilgim var (Yanhs) 6 1,2
Toplam 500 100,0

Ogrencilerin %981 (491 6grenci) ekmeklerde yasal olarak bulunmasi gereken tuz
miktarina dogru yanit verememistir. Bu sonug, gida egitimi alan dgrencilerin giincel gida

mevzuatt ile ilgili bilgilerinin olmadigini ortaya koymaktadir.
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2,00%

B Dogru yanit veren

= Dogru yanit
veremeyen

Sekil 4.5. TGK’ye gore ekmeklerde yasal olarak kullanimina izin verilen tuz miktarinin bilgi
diizeyleri dagilimi

Ogrencilerin TGK’ye gore ekmeklerde yasal olarak kullanmmina izin verilen tuz
miktarinin  bilinme seviyeleri egitim durumlarina gore karsilastirildiginda Lisansiistii
ogrencilerinin %331, Yiksekokul dgrencilerinin %56’s1 ve Lisans dgrencilerinin %211’inin
dogru yanit1 verdigi goriilmiistiir. Meslek Yiiksekokulu ogrencilerinden bu soruya dogru

yanit1 veren olmamustir.

“Sekil 4.6”da oOgrencilerin yemeklerde tuz kullanim davraniglariyla ilgili veriler
goriilmektedir. Ogrencilerin 40’1 (% 8) yemegin tadina bakmadan énce tuz ilave ettigini,
156’s1 (%31,20) yemegin tadina baktiktan sonra tuz ilave ettigini, 304’1 (%60,8) yemegine
hi¢ tuz atmadigini ifade etmistir. Ogrencilerin %92°lik kismimin yemeklerde tuz kullanimryla

ilgili farkindaliklarinin artmig oldugu tespit edilmistir.

8%
40 kisi

B Yemegin tadina bakmadan
once tuz ilave ederim.
B Yemegin tadina baktiktan

sonra tuz ilave ederim.
® Hig tuz atmam.

Sekil 4.6. Katilimeilarin yemeklerde tuz kullanimu ile ilgili davranis diizeylerinin dagilimi
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“Cizelge 4.16”da katilimcilarin yemeklerde tuz kullanimina yonelik davranislarinin
egitim durumlarina gére dagilimi verilmistir. Buna gore, Meslek Yiiksekokulu 6grencilerinin
%61°1, Yiksekokul 0Ogrencilerinin %601, Lisans 0Ogrencilerinin %62’si ve Lisansiistii

Ogrencilerinin %62’si yemegin tadina baktiktan sonra tuz ilave ettigini ifade etmistir.

Cizelge 4.16. Katilimcilarin yemeklerde tuz kullanim davraniglarinin egitim durumlarin gére

dagilimi
Yﬁmiﬂsl':ulu Yiiksekokul Lisans Lisansiistii
Yemegin tadina
bakmadan once tuz 6 %6 12 %6 18 %11 4 %19
ilave ederim.
Yemegin tadina

baktiktan sonra tuz 61 %61 129 %60 101 %62 13 %062
ilave ederim.

Hi¢ tuzigfmam. 33 | %33 | 74 | %34 | 45 | %27 |4 %19

Toplam 100 | %100 | 215 | %100 | 164 | %100 | 21 | %100

Baysoy (2007) tarafindan yapilan anket ¢alismasinda; iniversite Ogrencilerinin
yemekte tuz tiikketme aliskanliklarini degerlendirmeye yonelik sordugu soruya %13,9°u
yemegin tadina bakmadan once tuz ekledigini, %86,1°1 boyle bir aligkanligi olmadigini
belirtmistir. Tiirk vd. (2007) tarafindan izmir ili ve ilgelerinde lise birinci smif dgrencilerinin
beslenme aligkanliklar iizerine yapilan ¢alismada; 6grencilerin %13,7°si yemeklerin tadina
bakmadan, %66,4’li bazen tuz eklediklerini, %19,9°u hi¢ tuz eklemediklerini saptamiglardir.
Sanlier, Konaklioglu ve Giiger (2009)’in genglerin beslenme bilgi ve davranislarinmi
arastirdiklar1 ¢alismada ise erkek ogrencilerin %54,1°1, kiz 6grencilerin %59,1°1 tuzun her

zaman yemekleri tatmadan eklenmesi gerektigini ifade etmislerdir.

Bayrak vd. (2010) Ogrencilerin  beslenme aligkanliginin  cinsiyetle iliskisini
inceledikleri calismalarinda 6giinlerde tuz kullanma aliskanligi olanlarin %88,7’sinin erkek,
%383,9’unun kiz 6grenci oldugu tespit etmislerdir. Hakli ve Cakiroglu (2011) Ankara ilinde
yaptiklar1 c¢aligmada, kalp hastasi 65 yas istii yashlarin %26’smin yemeklerde asir1 tuz
kullandiklarin1  belirlemistir. Bakir ve Yangin (2012) tarafindan Mehmet Akif Ersoy
Universitesinde 677 kiz 6grenciyle yapilan ¢alismada; dgrencilerin %26’smin yemegin tadina
bakmadan tuz ilave ettigi saptanmistir. Ozpulat ve Sivri (2013) 55 yas ve iistii kadinlarm
saglikli yasam bicimi davranislarini incelemek amaciyla yaptiklar calismada; katilimcilarin

%42,7’sinin yiyeceklerini az tuzlu, %32,8’inin ise tuzsuz tercih ettigini tespit etmislerdir.
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Arslan, Dagkapan ve Cakir (2016) Kirikkale Universitesi Saglik Bilimleri Fakiiltesi
Ogrencilerininin beslenme aligkanliklar1 iizerine yaptiklari c¢aligmada; erkek Ogrencilerin
%30,9’unun kiz 6grencilerin %20,6’sinin genellikle yemeklerin tadina bakmadan tuz ilave
ettiklerini; Uzun vd. (2016)'nin benzer sekilde Pamukkale Universitesi &grencileri ile
yaptiklar1 ¢alismada, yemeklere tuz ilave etme sikliginin %23,7 oldugunu; Bigakli ve Yilmaz
(2018), kemoterapi alan onkoloji hastalarinin beslenmesi iizerine yaptiklari calismada
hastalarin  %68,4’liniin yemeklere sofra tuzu eklemedigini, %31,7’sinin yemeklere tuz
ekledigini belirlemistir. Pehlivan ve Alkoy (2019) Tip Fakiiltesinde okuyan 6grencilerin

%27,4’liniin sofrada yemeklere siklikla tuz ilave ettigini saptamigtir.

Tez kapsaminda anket ¢alismasindan elde edilen, gida egitimi alan yiiksekdgretim
ogrencilerinin tuz tiiketim bilincine yonelik veriler, Baysoy (2007) ve Tiirk vd. (2007)’nin
benzer amagla elde ettigi verilere yakinlik gosterirken, Bayrak vd. (2010) ile Arslan vd.

(2016)’nin anket verlerine gore ise biling diizeylerinin daha yiiksek oldugunu gostermektedir.

Anket kapsaminda gida egitimi alan 6grencilere ‘Hangi ekmekleri tiiketmeyi tercih
ediyorsunuz?’ sorusu sorulmustur. “Cizelge 4.17”de de goriilecegi gibi; Ogrencilerin ilk
tercihi beyaz ekmek olmus (%41,2), bunu sirasiyla tam bugday ekmegi (%39,2), kepek
ekmegi (%11,8), diger ekmek ¢esitleri (%5,0) ve eksi mayali ekmek (%2,8) izlemistir. Eksi

mayali ekmek, en az tercih edilen ekmek ¢esidi olmustur.

Ekmek tercihinde cinsiyete gore bazi farkliliklar tespit edilmistir. Erkek 6grenciler ilk
sirada beyaz ekmegi (%58,7’si), ikinci sirada (%25) tam bugday ekmegini tercih ederken, kiz
ogrenciler ilk sirada tam bugday ekmegini (%42,4), ikinci sirada (%37,3) ise beyaz ekmegi
tercih etmislerdir. Eksi mayali ekmek ise en az tercih edilen (%2,8) ekmek ¢esidi olmustur.
Kiz 6grencilerin ekmek tercihinde erkek 6grencilere gore biraz daha bilingli olduklari, bunda

da kilo kontrolii ve saglikli yasam isteklerinin etkili oldugu ileri siiriilebilir.
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Cizelge 4.17. Katilimcilarin ‘Hangi ekmekleri tiiketmeyi tercih ediyorsunuz?’ sorusuna ait
goriislerinin cinsiyete gore dagilimi

Kiz 6grenci Erkek dgrenci Toplam %
Beyaz bugday unu ekmegi 152 %37,3 54 %58,7 206 %41,2
Tam bugday ekmegi 173 %42,4 23 %25 196 %39,2
Kepek ekmegi 52 %12,7 7 %7,6 59 %11,8
Eksi mayah ekmek 13 %3,2 1 %1,1 14 %2,8
Diger 18 %4,4 7 %7,6 25 %5,0
Toplam 408 %100 92 %100 500 %100

“Cizelge 4.18”de katilimcilarin egitim durumlarma gore ekmek tiiketim tercihleri
verilmistir. Cizelgeden de goriilecegi gibi, Meslek Yiikseokulu 6grencilerinin %45°1, Lisans
ogrencilerinin %43,9’u ve Lisansiistii 6grencilerin %38,1°1 ilk sirada beyaz ekmegi tercih
ederken, Yiiksekokul 6grencileri (%47,4°1) ilk sirada tam bugday ekmegini tercih etmisleridr.
Eksi mayali ekmek en az tercih edilen ekmek c¢esidi olurken, ankete katilan lisansiistii
ogrencilerin hi¢ birisi eksi mayali ekmegi tercih etmemistir. Beslenme ve Diyetetik
Boliimiiniin bulundugu Yiiksekokul 6grencilerinin ilk tercihlerinin tam bugday ekmegi olmasi

bu konuda biling diizeylerinin daha yiiksek olduguna isaret etmektedir.
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Cizelge 4.18. Katilimcilarin ‘Hangi ekmekleri tiiketmeyi tercih ediyorsunuz?’ sorusuna ait
goriislerinin egitim durumlarina gore dagilimi

Yﬁl':/'sif('sl‘:ulu Yiiksekokul Lisans | Lisansiistii
Beyaz bugday unu 45 | w45 | 81 | %377 | 72 | %439 | 8 | %381
ekmegi
Tam bugday ekmegi 38 %38 102 | %47,4 | 51 | %31,1| 5 | %23,8
Kepek ekmegi 7 %7 22 | %102 | 24 | %146 | 6 | %28,6
Eksi mayali ekmek 3 %3 3 %1,4 8 %49 | 0 %0,0
Diger 7 %7 7 %3,3 9 %55 | 2 | %9,5
Toplam 100 %100 92 %100 | 164 | %100 | 21 | %100

Anket calismasinda elde edilen gida egitimi alan yiiksekdgretim dgrencilerinin ekmek
tiilketim tercihlerine yonelik veriler; Orer (1975), Aydin ve Yildiz (2011), inan (2013),
Yurdatapan (2014), Oztiirk (2016), Tasc1 vd. (2017), Usta (2017), Ertiirk vd. (2015) ve
Uzundumlu vd. (2018)’nin benzer amacla elde ettigi verilere yakinlik gdstermekte olup
iilkemizde beyaz ekmek tiiketim tercihinin farkll illerde yapilan ¢alismalarda da ilk sirada yer

aldigini ortaya koymustur.

Anket kapsaminda gida egitimi alan 6grencilere ‘Hangi ekmek ¢esidinde tuz orani en
fazladir?’ sorusu sorulmustur. “Sekil 4.7”den de goriilecegi gibi 6grencilerin %59’u beyaz
ekmekteki tuz miktarinin en yiiksek oldugunu, %30’u tiim ekmek cesitlerinde esit miktarda
tuz bulundugunu, %12’si tam bugday ekmeginde, %8’1 eksi mayali ekmekte, %0,6’s1 kepek
ekmeginde tuz igeriginin en fazla oldugu yanitin1 vermistir. Seceneklerde belirtilen
ekmeklerin hepsinde esit miktarda tuz vardir yanitin1 vererek TGK Ekmek ve Ekmek Cesitleri
Tebligi’ne gore dogru yanit1 bilen toplam 150 6grencinin 130'u kiz, 20'si erkek 6grenciden

olusmaktadir.
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Sekil 4.7. Katilimcilarin ‘Hangi ekmek c¢esidinde tuz orami en fazladir?’ sorusuna ait
goriislerinin cinsiyete gore dagilimi

“Cizelge 4.19”da katilimcilarin egitim durumlarina gére ‘Hangi ekmekte tuz orani en

fazladir?’ sorusuna verdikleri yanitlar mevcuttur. Ekmeklerin hepside esit mikarda tuz

bulunmaktadir yanitt veren 6grencilerin %10’u meslek yiiksekokulu, %27,9’u yiiksekokul,

%45,7’sinin lisans ve %52,4’{inilin lisansiistii seviyede egitim aldig1 gorilmiistiir.

Cizelge 4.19. Katilimcilarin ‘Hangi ekmek c¢esidinde tuz orani en fazladir?’ sorusuna ait
goriislerinin egitim durumuna gore dagilimi

Meslek .. . . v e

Yiiksekokulu Yiiksekokul Lisans Lisansiistii

Beyaz bugday unu 75 | %750 | 136 | %633 | 69 |%421| 9 | %429
ekmegi

Tam bugday ekmegi 2 %2,0 4 %1,9 5 %31,1| O %0,0

Kepek ekmegi 0 %0,0 1 %0,5 1 %146 | 1 %4.,8

Eksi mayal ekmek 13 %13,0 | 14 %6,5 14 %4,9 0 %0,0

Hepsinde esit 10 %10,0 | 60 %27,9 75 %45,7 | 11 | %52,4

Toplam 100 | %100 | 215 | %100 164 | %100 | 21 | %100

Katilimcilara ‘Giinliilk ekmek tiiketiminiz yaklasik olarak ne kadardir?' sorusu

yoneltildiginde; kiz 6grencilerin %5,9°u, erkek oOgrencilerin %2,2’si, toplamda ise ankete

katilan tim Ogrencilerin %5,2'si ekmek tiiketmedigini belirtmistir. “(Cizelge 4.20)”. Kiz

ogrencilerin %38,7’s1, erkek ogrencilerin 40,2’si yarim ekmek ve iizeri ekmek tiikettigini

ifade etmistir.
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Cizelge 4.20. Katilimcilarin ‘Gilinliik ekmek tiiketiminiz yaklasik ne kadardir?’ sorusuna ait
goriislerinin cinsiyete gore dagilimi

Kiz 68renci Erkek 6grenci Toplam %
Tiiketmiyorum 24 %05,9 2 %2,2 26 %5,2
1 dilim 23 %5,6 35 %38,0 58 %11,6
2 dilim 203 %49,8 18 %19,6 221 %44,2
Yarimm ekmek 96 %23,5 21 %22,8 117 %23,4
Diger 62 %15,2 16 %17,4 78 %15,6
Toplam 408 %100,0 92 %100 500 %100,0

Saglam ve Yorikcii (1996) Ankara Universitesi Egitim Bilimleri Fakiiltesi
Ogrencilerinin besin tiikketim sikliginin belirlenmesi iizerine yaptiklar1 ¢calismada; kiz ve erkek
Ogrencilerin hergiin %100 oraninda ekmek tiikettiklerini ifade etmislerdir. Bagc1 vd. (1999)
Ankara ilinde 8-14 yas grubu ¢ocuklarin beslenme tutumunu arastirdiklart ¢alismalarinda;
cocuklarin  %97,2’sinin hergiin, %0,5’inin seyrek/hi¢, %0,5’inin ise giin asir1 ekmek
tikketigini; Tirk vd. (2007) lise 1.smmif Ogrencilerin ekmek tiiketimleri {izerine yaptiklar
caligmada; Ogrencilerin %97’sinin haftada hergiin/2-3 kez, %1,5’inin haftada 1 kez,

%1,2’sinin ekmegi ender tiiketigini belirtmistir.

Yilmaz ve Ozkan (2007)’mn Balikesir Universitesi Saglik Yiiksekokulunda &grenim
goren Ogrencilerin beslenme aligkanliklar1 {izerine yaptiklar1 c¢aligmada; Ggrencilerin
%>52’sinin ekmegi her 6giinde, %38,3’tiniin her giin, %2,9’unun hig tiiketmedigi; Iskin ve
Sarnsik (2017) tiniversite 6grencilerinin beslenme aliskanliklari tizerine yaptiklari ¢caligmada;
katilimeilarin %72’si ekmegi sik tiikettigini, %13’{ ise higbir zaman tiiketmediklerini ifade

etmislerdir.

Anket caligmasinda elde edilen gida egitimi alan Ogrencilerin giinliik ekmek
tiikketimine ait veriler, Yilmaz ve Ozkan (2007) nin benzer amagla elde ettigi verilere yakinlik

gostermektedir.

Ogrencilerin “Glinliik diyetinizde tuz tiiketim miktarinin azaltilmasi gerektigini
diisliniyor musunuz?” sorusuna verdikleri yanitlar “Cizelge 4.21”de yer almaktadir. Bu
yanitlara gore 6grencilerin %48,2’si giinliik diyetlerinde aldiklar1 tuz miktarinin azaltilmamasi

gerektigini diisiinmektedir.
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Cizelge 4.21. Katillmcilarin ‘Giinliik diyetinizde tuz tiketim miktarinin azaltilmasi
g y ;
gerektigini diisiiniiyor musunuz?’ sorusuna ait goriislerinin dagilimi

N %
Evet diisiiniiyorum 190 38,0
Kararsizim 69 13,8
Hayir diisiinmiiyorum 241 48,2
Toplam 500 100,0

Giinliik diyetlerinde tuz tliketim miktarmin azaltilmasi gerektigini diisiinen 190
Ogrencinin cinsiyete gore dagilimina bakildiginda “(Sekil 4.8)”, %83,16’sim1 kiz dgrenciler,
%16,84°nl erkek 6grenciler olusturmustur. Elde edilen verilere gore, kiz 6grencilerin erkek
ogrencilere oranla tuz miktarinin azaltilmasi ile ilgili biling diizeylerinin daha yiiksek oldugu

sOylenebilir.

B Kiz 6grenci

= Erkek 6grenci

Sekil 4.8. Giinlik diyetlerinde tuz tiiketim miktarinin azaltilmasi gerektigini diisiinen
katilimcilarin cinsiyete gore dagilimi

“Sekil 4.9”da belirtildigi tizere, fazla tuz tiketiminin saghk iizerine zararlari
konusunda bilgi seviyelerine bakildiginda; 6grencilerin %40,8’1 yeterli seviyede biliyorum,
%56,8’1 az da olsa biliyorum, %2,4’t konuyla ilgili bilgisi olmadigimi ifade etmislerdir.
Ayrica kiz dgrencilerin %1,47’si1, erkek 6grencilerin %6,52’si bilgisi olmadig1 yoniinde yanit
vermis olup kiz 6grencilerin farkindalik diizeylerinin erkek Ogrencilere gore daha yiiksek

oldugu goriilmiistiir.
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Sekil 4.9. Katilimcilarin ‘Fazla tuz tiiketiminin saglik iizerindeki zararlarini biliyor musunuz?’
sorusuna ait goriislerinin dagilimi

“Cizelge 4.22”de ‘Fazla tuz tiiketiminin saglik {tizerindeki zararlarini biliyor
musunuz?’ sorusunun egitim durumlarina gore dagilimi gosterilmistir. Anketimize katilan
ogrencilerden yeterli seviyede bilgisi olanlariegitim durumlarina gore inceledigimizde %71,4
ile en yiiksek bilgi diizeyi lisansiistii 6grencilerinde, %28 oran ile en diisiik bilgi diizeyinin

meslek yliksekokulu 6grencilerinde oldugu belirlenmistir.

Cizelge 4.22. Katilmcilarin ‘Fazla tuz tiiketiminin saglik {izerindeki zararlarimi biliyor
musunuz?’ sorusunun egitim durumuna goére dagilimi

Meslek N . \ e

Yiiksekokulu Yiiksekokul Lisans Lisansisti
;{::e”' bilgim 28 | %28 | 122 | %567 | 111 | %677 | 15 | %714
@frda olsabilgim | -, | o070 88 | %400 | 49 |%299| 5 | %238
Bilmiyorum 2 %2 5 %2,3 4 %2,4 1 %1,8
Toplam 100 | %100 | 215 | %100 | 164 | %100 | 21 | %100

Baysoy (2007)’un iniversite ogrencilerinin fazla tuz tiiketiminin saglikla iligkisine
yonelik bilgi diizeyini 6l¢tiigii anket ¢alismasinda; 6grencilerin %97,8’si fazla tuz tiikketiminin
kan basinci yiiksekligine yol agtigini ifade etmis; fazla tuz tiiketiminin hipertansiyona etkisi
sorusuna 4.smif ogrencilerinin (%63,5), 1.smf ogrencilerine (%50,1) gore daha yiiksek

oranda dogru yanit verdigi goriilmiistiir.
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“Sekil 4.10”da ‘Fazla tuz tiikketiminin sagliga zararlar1 konusunda Televizyon, Radyo,
Sosyal Medya gibi iletisim ortamlarinda yeterince bilgilendirme yapildigimi diistiniiyor
musunuz?’ sorusuna gida konusunda egitim alan yiiksekogretim Ogrencilerinin verdikleri
yanitlar yer almaktadir. Ogrencilerin %6,6’s1 bilgilendirme yapildigini, %44,4’{i smirh

diizeyde yapildigini ve %49,0°1 ise bilgilendirme yapilmadigini ifade etmislerdir.

6,60%
Evet. Yapiliyor
49.00% Swnirh diizeyde
44.40% yapiliyor

Hayir. Yapilmiyor

Sekil 4.10. Katilimecilarin “Fazla tuz tiiketiminin sagliga zararlar1 konusunda Televizyon,
Radyo, Sosyal Medya gibi iletisim ortamlarinda yeterince bilgilendirme
yapildigini diisiiniiyor musunuz?”’ sorusuna ait goriislerinin dagilimi

“Cizelge 4.23te Meslek Yiiksekokulu 6grencilerinin %15’ bilgilendirme yapildigini,
%22’si sinirh  diizeyde yapildigini, %19°u bilgilendirme yapilmadigini; Yiiksekokul
ogrencilerinin %352’s1 bilgilendirme yapildigini, %49°u siirli diizeyde yapildigini, %37’si
bilgilendirme yapilmadigini; Lisans Ogrencilerinin %33’1 bilgilendirme yapildigini, %25’
siurli diizeyde yapildigini, %40°1 bilgilendirme yapilmadigini; Lisansiistii 6grencilerinin ise

%4°1 siirh diizeyde yapildigini, %4’1 bilgilendirme yapilmadigini ifade etmistir.
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Cizelge 4.23. Katilimcilarin “Fazla tuz tiiketiminin saghiga zararlar1 konusunda Televizyon,
Radyo, Sosyal Medya gibi iletisim ortamlarinda yeterince bilgilendirme
yapildigini diisliniiyor musunuz?” sorusunun egitim durumlarina gore dagilimi

Evet yapihiyor Sm;:;)gg,zoejde Hayir yapilmiyor
Meslek Yiiksekokulu 5 %15 48 0422 47 %19
Yiiksekokul
17 %52 108 %49 90 %37
Lisans 11 %33 56 %625 97 %40
Lisansiistii 0 0 10 %4 11 %4
Toplam 33 %100 222 %100 245 %100
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5. SONUC VE ONERILER

Bu tez calismasi ile Tekirdag ili Siileymanpasa ilgesi'nde faaliyet gosteren 5 farkl
firinda iiretilen 5 ekmek ¢esitinde (beyaz bugday unu ekmegi, tam bugday ekmegi, kepekli
ekmek, eksi mayali ekmek ve tuzsuz ekmek) sodyum (Na) ve sodyum haricindeki diger
mineral maddeler ICP-OES yontemiyle analiz edilerek ekmek ¢esitleri ve firinlar arasindaki
farkliliklar ortaya konulmustur. Yapilan anket calismasiyla da, Siileymanpasa ilgesi'nde
Yiiksek Ogretim dilizeyinde gida egitimi alan &grencilerin tuz tiiketimi konusundaki biling

diizeyleri belirlenmeye caligilmistir.
Tez ¢aligmasindan asagidaki sonuglar elde edilmistir.

Tuzsuz ekmek harig, ekmek orneklerinin sodyum igerigi kurumadde de 2760 mg/kg ile
4600 mg/kg arasinda degismistir. Tuzun kimyasal olarak %40'm1 sodyum olusturmaktadir.
S6z konusu sodyum degerleri kurumadde de %0,69-1,15 g arasinda tuza karsilik gelmektedir.
TGK Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebliginde, tiim ekmek ¢esitlerinde (tuzsuz ekmek harig) tuz
miktar1 kurumadde de en ¢ok %]1,5 olarak belirtilmistir. Analizi yapilan ekmek 6rneklerinin
tamaminda tuz (sodyum) miktar1 Tebligde belirtilen degerin altinda bulunmustur. Toplum
sagligr acgisindan son derece olumlu degerlendirilebilecek bu durum, firinlarin yasal tuz
siirini agarak yaptirimlara maruz kalmamak i¢in tuzu tedbirli bir sekilde kullanmalarindan

ileri gelmis olabilir.

Sodyum igerigi bakimindan gerek ekmek cesitleri gerekse de ayni ekmegi iireten
firinlar arasinda istatistiksel olarak énemli farkliliklar (p<0,05) tespit edilmistir. S6z konusu
farkliliklarin, ekmek formiilasyonlarindaki farkliliklar yaninda ekmek yapimindan sorumlu
firin personelinin usta-¢irak iliskisiyle edindikleri mesleki deneyim dogrultusunda iiretim

yapmalarindan kaynaklandig: sdylenebilir.

Sodyum (tuz) icerigi bakimindan tuzsuz ekmek, ekmek cesitleri arasinda ayri bir
kategoride olup analizi yapilan tuzsuz ekmeklerde sodyum degeri kurumadde de 124 mg/kg
(90,03 tuz) ile 330 mg/kg (%0,08 tuz) arasinda saptanmistir. Bes firindan tgiinde, iiretilen
tuzsuz ekmeklerin sodyum miktari, ekmeklik bugday unlarinda dogal olarak bulunan sodyum
miktarinin biraz {lizerinde tespit edilmistir. Bu durum, s6z konusu firmlarda un haricinde
kullanilan diger girdilerden kaynaklanmis olabilir. Iki firinda iiretilen tuzsuz ekmeklerin

sodyum igerikleri ise unda dogal olarak bulunan sodyum degerlerine benzerlik gdstermistir.
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Yapilan varyans analizinde, tuzsuz ekmekleri iireten firinlar arasinda sodyum igerigi
bakimindan 6nemli bir farklilik bulunamamistir (p>0,05). Tuzsuz ekmeklerde bulunmasi
gereken en yiiksek tuz (sodyum) miktar ile ilgili olarak ekmek tebliginde herhangi bir yasal
diizenleme bulunmamaktadir. Bu konuda da bir limit degerin olmasi tuzsuz ekmeklerin

denetimleri i¢in gereklidir.

Analizi yapilan ekmek cesitlerinde sodyum haricindeki diger mineral maddelerden
potasyum (K) 1055-2865 mg/kg, fosfor (P) 802-1708 mg/kg, magnezyum (Mg) 163-547
mg/kg, kalsiyum (Ca) 80-367 mg/kg, demir (Fe) 10-32 mg/kg, mangan (Mn) 6-23 mg/kg,
¢inko (zn) 8-17 mg/kg ve bakir (Cu) 2-4 mg/kg arasinda bulunmustur. S6z konusu
minerallerin tam bugday ekmegi ve kepekli ekmekte, diger ekmek c¢esitlerine gore daha
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ekmegin mineral madde igerigi, disaridan bir ilave
yapilmadikga, biiyiikk oranda undan gelmektedir. Elde edilen veriler, 6zellikle tam bugday
ekmegi ve kepekli ekmegin giinliikk mineral ihtiyacinin karsilanmasinda 6nemli bir kaynak
oldugunu gostermektedir. Ekmek c¢esitleri ve ayni ekmegi tireten firinlar arasinda s6z konusu
mineraller bakimindan bazi 6nemli farkliliklar tespit edilmistir. Bu durumun, firmlarin

kullandig1 unlardan ve formiilasyondan kaynaklandigi sdylenebilir.

Mineral madde analizinde ekmek 6rneklerinde; kursun (Pb), kobalt (Co), kadmiyum
(Cd), arsenik (As), bor (B), civa (Hg), glimiis (Ag), bizmut (Bi), krom (Cr), molibden (Mo),
nikel (Ni), platin (Pt), antimon (Sbh), selenyum (Se), kalay (Sn) ve tungsten (W) elementleri
tespit edilir diizeyde bulunamamuistir. Bu veriler, analizi yapilan ekmeklerde Aliiminyum (Al)
harici hi¢ bir agir metalin tespit edilebilir diizeyde bulunmadigini gostermektedir. Diisiik

miktarlarda saptanan Al varliginin ise toprak kaynakli oldugu sdylenebilir.

Siileymanpasa ilgesi’nde gida egitimi alan yiiksekogretim diizeyindeki 6grencilerin tuz
tiiketim bilincinin belirlenmesi amaciyla yapilan anket ¢alismasinda, ankete katilan toplam
500 6grenciden %23,4'ii DSO’niin 6nerdigi kisi basi giinliik tuz tiikketim miktarma dogru yanit
verirken, tilkemizde kisi basma giinliik tuz tiikketim miktarin1 6grencilerin hi¢ birisi dogru
bilememis, TGK’ya gore ekmeklerde kullanilmas1 gereken yasal tuz limitini ise 6grencilerin
sadece %2’si dogru yanitlamistir. Tuzun hangi ekmek ¢esidinde daha fazla oldugu seklinde
yoneltilen soruya 6grencilerin %30’u dogru yanit (hepsinde esit) vermistir. Bu veriler, gida
konusunda egitim alan 6grencilerin tuz tiikketimi ile ilgili giincel bilgilerden ve mevzuattan

yeterince haberdar olmadiklarini géstermektedir.
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Ekmek tiiketim tercihleriyle ilgili yoneltilen sorularda; 6grencilerin ilk tercihi beyaz
ekmek olmus (%41,2), bunu sirastyla tam bugday ekmegi (%39,2), kepek ekmegi (%11,8),
diger ekmek ¢esitleri (%5,0) ve eksi mayali ekmek (%2,8) izlemistir. Eksi mayali ekmek, en

az tercih edilen ekmek c¢esidi olmustur.

Ekmek tercihinde cinsiyete gore baz1 farkliliklar tespit edilmistir. Erkek &grenciler ilk
sirada beyaz ekmegi (%58,7's1), ikinci sirada (%25) tam bugday ekmegini tercih ederken, kiz
ogrenciler ilk sirada tam bugday ekmegini (%42,4), ikinci sirada (%37,3) ise beyaz ekmegi

tercih etmislerdir.

Giinlik ekmek tiiketimi ile ilgili olarak erkek &grencilerin %40,2’si, bayan
ogrencilerin  %38,7’si yarim ekmek ve Tlzeri ekmek tiiketttiklerini ifade etmislerdir.
Ogrencilerin %381 giinliik diyetlerinde tuz tiiketiminin azaltilmasi gerektigini belirtmis olup

bu grubun biiyiik bir kismini (%83,2) kiz 6grenciler olusturmustur.

Kiz ogrencilerin; ekmek tercihinde, ekmek tiiketim miktarinda ve tuz tliketiminin
azaltilmasinda erkek 6grencilere gore biraz daha bilingli olduklari, bunda da kilo kontrolii ve

saglikli yasam konusundaki hassasiyetlerinin etkili oldugu ileri siiriilebilir.

Yemeklere tuz ilave etme davraniglariyla ilgili olarak; 6grencilerin %60,8’1 yemegin
tadina baktiktan sonra tuz ilave ettigini, %31,2’si tuz ilave etmedigini belirtmistir. Ankete
katilan Ogrencilerin %40,8'1 tuz tiiketiminin saglik lizerine zararlarini yeterince bildigini,
%56,8'1 kismen bilgi sahibi oldugunu, %2,4'i ise fazla tuz tikketiminin saglik {izerine zararlari
ile ilgili bilgisi olmadigini ifade etmistir. Diger taraftan, Ogrencilerin %49’u fazla tuz
tiketiminin saglhiga zararlari konusunda medyada yeterli bilgilendirmenin yapilmadigini,

%44,4°1 1se siirh diizeyde bilgilendirme yapildigini ifade etmistir.

Ankete katilan dgrencilerin yiiksekogretim diizeyinde olduklart ve gida konusunda
egitim aldiklar1 g6z Oniinde tutuldugunda, tuz tiikketimi konusundaki biling diizeylerinin
yeterli olmadig1 ve bilgilendirme calismalarinin daha etkin bir sekilde yapilmasi gerektigi
sOylenebilir. Yiiksek tuz tiiketiminin toplum sagligimi ilgilendiren 6nemli bir konu olmasi
nedeniyle, gida egitimi alan Ogrencilerin yaninda, ulusal Olgekli etkin stratejiler ve

programlarla tiim bireylerin hizla bilinglendirilmesi gerekmektedir.

Ekmekteki tuz miktar1 yasal olarak tuzsuz ekmek harig¢ tiim g¢esitlerde kurumadde de

%1,75'ten %1,50'ye indirilmistir. Bu miktar kademeli olarak %1,25 ve %1,0 diizeyine kadar
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indirilebilir. Benzer uygulama peynir, zeytin ve pastirma gibi tuz igerigi yiiksek cesitli
islenmis gidalarda da baslatilmistir. Uriin kapsammin daha da genisletilmesi ve 6zellikle
cocuklara yonelik ¢esitli islenmis gidalarda da kademeli olarak tuzun azaltilmasi gerekir.
Diger taraftan, gida ambalajlarinda trafik 15181 etiketlemesi gibi uygulandigi tilkelerde olumlu

sonuglar alinan yeni yontemler hayata gecirilmelidir.
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Ek 2. Tekirdag ili Siileymanpasa ilgesinde Gida Egitimi Goren Ogrencilerin Tuz Tiiketim
Bilinglerine Yo6nelik Anket Formu

LUTFEN BU DOKUMANI DIKKATLICE OKUMAK ICIN ZAMAN AYIRINIZ

Sizi Merve DURAN tarafindan yiiriitiilen “Tekirdag ili Siilleymanpasa ilgesinde Gida Egitimi Goren
Ogrencilerin Tuz Tiiketim Bilingleri”baslikli arastirmayadavet ediyoruz. Bu arastirmaya katilip katilmama
kararin1 vermeden Once, aragtirmanin neden ve nasil yapilacagini bilmeniz gerekmektedir. Bu nedenle bu formun
okunup anlasilmasi biiyiik 6nem tasimaktadir. Eger anlayamadiginiz ve sizin i¢in agik olmayan seyler varsa, ya
da daha fazla bilgi isterseniz bize sorunuz.

Bu calismaya katilmak tamamen goniilliilliik esasina dayanmaktadir. Calismaya katilmama veya
katildiktan sonra herhangi bir anda calismadan c¢ikmahakkinda sahipsiniz. Calismayr yanitlamamz,
arastirmaya katihm _icin _onam verdiginizbi¢ciminde yorumlanacaktir. Size verilen formlardaki sorulari
yanitlarken kimsenin baskisi veya telkini altinda olmaym. Bu formlardan elde edilecek bilgiler tamamen
arastirma amaci ile kullanilacaktir.

Cinsiyetiniz ] Bayan 1 Erkek

Ogrencisi Oldugunuz Egitim Kurumu

[1Meslek Yiiksekokulu [IYiiksekokul [] Universite(Lisans) [] Universite(Lisansiistii)

1- Diinya Saghk Orgiitiiniin (WHO) 6nerdigi Kisi bas1 giinliik tuz tiiketim miktarim
biliyor musunuz?

(a) Bilgim var. Kisi bagina giinde ...... g (b) Bilgim yok

2- 2017 yih Tiirkiye Hane Halki Saghk Arastirmasina gore iilkemizde giinliik tuz
tilketim miktar1 ne kadardir?

(a) Bilgim var. Kisi bagina giinde ...... g (b) Bilgim yok

3- Yemeklerde tuz kullanimu ile ilgili davranisiniz nasildir?

(a) Yemegin tadina bakmadan once tuz ilave ederim.

(b) Yemegin tadina baktiktan sonra tuz ilave ederim.

(c)Hig tuz eklemem

4-Hangi ekmekleri tiiketmeyi tercih ediyorsunuz?

(a)Beyaz Bugday Unu Ekmegi (b)Tam Bugday Ekmegi(c)Kepek Ekmek

(d)Eksi Mayali Ekmek (e) Diger (liitfen belirtiniz)

5- Hangi ekmek ¢esidinde tuz oram en fazladir?

(a)Beyaz Bugday Unu Ekmegi (b)Tam Bugday Ekmegi (c)Kepek Ekmek (d)Eksi Mayali
Ekmek (e)Hepsinde Esit

6- Tiirk Gida Kodeksine’ ne gore ekmeklerde yasal olarak kullanimina izin verilen tuz
miktari biliyor musunuz?

(a) Bilgim var. Kuru madde de %...... (b) Bilgim yok
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7- Giinliik ekmek tiiketiminiz yaklasik ne kadardir? (1 dilim ekmek~25g)
(a)Tiketmiyorum  (b) 2dilim  (¢) Yarim Ekmek (d) Bir ekmek

(e)Diger(liitfen belirtiniz)..........ccecceeveeenennee.

8-Giinliik diyetinizde tuz tiiketim miktarimin azaltilmas1 gerektigini diisiiniiyor
musunuz?

(a)Evet. Diistinliyorum (b)Kararsizim (c)Hayir. Diistinmiiyorum

9- Fazla tuz tiiketiminin saglk iizerindeki zararlarim biliyor musunuz?

(@)Yeterli bilgim var (b)Az da olsa biliyorum (c) Bilmiyorum

10-Fazla tuz tiiketiminin saghga zararlar1 konusunda Televizyon, Radyo, Sosyal Medya
gibi iletisim ortamlarinda yeterince bilgilendirme yapildigim diisiiniiyor musunuz?
(@)Evet. Yapiliyor  (b)Siurh diizeyde yapiliyor (c)Hayir. Yapilmiyor

11- Varsa anketle ilgili beklenti, diisiince ve 6nerileriniz.
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boliimiinde lisans egitimini tamamlamistir. 2010-2013 yillar1 arasinda 6zel sektorde Gida
Miihendisi olarak calismis, 2016 yilinda Siileymanpasa Ilge Tarim ve Orman Miidiirliigiinde

goreve baglamistir. Halen burdaki gorevine devam etmektedir.
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