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Giriş

Yeryüzünün ekonom ik yönden gelişmemiş ve az gelişmiş ü lkelerin­
de görülen en yaygın ve en önem li beslenm e sorunu protein-kalori 
m alnü trisyonudur. Bu sorunu ortaya çıkaran en önem li etm en di­
yetlerin  n itelik  ve nicelik yönünden yetersizliğidir.

G ünüm üzün bu önem li beslenm e sorunundan en çok etkilenen 
g ru p la r bu ülkelerdeki nüfusun düşük gelirli kesim idir. Bu gruba 
giren aileler, satın  alm a güçleri sınırlı olduğundan, yaşadıkları çev­
ren in  koşulları gereğince en çok üretilen ve en ucuz olan yiyecek­
leri tüketm ek zorundadırlar. Bu yiyeceklerin başında tahıl ve tahıl 
ürünleriy le bazı yöresel yiyecek tü rleri gelm ektedir.

Dünyanın en çok tahıl tüketen ülkeleri, Uzakdoğu bölgelerin- 
dedir ve Türkiye bu ülkelerden biridir. O rtadoğu ülkeleriyle Türk 
halkının  tükettiğ i tahıl ve tahıl ü rünleri içinde buğday, buğday unu 
ve undan  yapılm ış yiyecekler büyük yer tu tm aktadır.

Buğday unu tüketim i genellikle ekm ek şeklindedir. Bu nedenle 
ekm eğe dayalı diyetler, ekonom ik yönden gelişmemiş top lum larda 
halkın  diyetten gelen başlıca protein  kaynağını m eydana getirm ek­
ted ir. Tahıla dayalı d iyetler toplam  pro tein  bakım ından yeterli 
o ldukları halde, düşük kaliteli pro tein  içerirler. Tahıllardaki p ro te ­
inin düşük değerli oluşu, bu tü r diyetleri uzun süre tüketen  kim ­
selerin proteince yetersiz beslenm elerine yol açar.

Tahılı çok tüketen toplum ların  diyetlerinde ekm ek geniş b ir 
yer tu ttuğuna göre ekm eğin yapıldığı tahıl tü rünün  pro tein  içeri­
ği, unun niteliği, ham ur hazırlam a ve ekm ek pişirm e yöntem leri­
nin ekm eğin pro tein  kalitesini etkiliyeceği kuşkusuzdur.

Yapılan a raştırm ala r tah ıllardak i kullanılabilir lizinin büyük 
b ir  kısm ının ekm ek pişirm e sürecindeki yüksek ısıdan tah rip  oldu­
ğunu gösterm ektedir. B una göre akla, ekmeğe dayalı diyetlerin pro 
tein kalitelerin in  pişirm e yöntem leriyle ne dereceye dek etkilenece­
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ği sorusu  gelm ektedir. Bu nedenle p ro te in leri değerlend irm ede de­
ğişik ölçme yöntem leri kullan ılm aktadır.

T ahıllar lizin, trip to fan  ve th reon in  gibi elzem  am ino  as itle rin  
b ir  veya b irkaçı yönünden genellikle s ın ırlıd ır (1,2). B uğday p ro te ­
inindeki sınırlayıcı elzem am ino asit lizindir (2,3,4). E km eğin  p iş i­
rilm esi sırasında kullan ılab ilir lizinin büyük b ir  k ısm ı ta h rip  o ldu ­
ğundan, p işirm e yöntem inin ekm eğin p ro te in  kalitesin i düşüreceğ  
aç ık tır (3). Ekm ek pişirm e sürecinde am ino a s itle r  k a rb o n h id ra t­
la rla  reaksiyona gird iklerinden bozu lu r ve p ro te in  ka litesin i d ü şü ­
rü rle r  (5). Ekm eğin tek  başına  b iyolojik  değeri %  49 - 50 o lduğu  
halde ekm ekle karışık  d iyetlerin  biyolojik  değeri bazan %  80’e ka­
dar yükselebilm ektedir. Ne var ki gelişm ekte olan to p lu m la rd a  d i­
yetlerin biyolojik değeri asla  bu  düzeye u la şam am ak tad ır  (6).

Türkiye'de toplam  nüfusa o ran la  nü fusun  %  61,1'i ha len  k ır ­
sal bölgede yaşam aktad ır (7). K ırsal bölgede yaşayan a ile le r genel­
likle yufka, bazlam a, tan d ır ve diğer tü r  saç ekm eklerin i tü k e tm ek ­
tedirler (8,9,10). B una göre, tah ıla  ve ekm eğe dayalı d iye tlerin  p ro ­
tein değerinin ihtiyaca gerçekten cevap verebilecek n ite lik te  olup 
olm adığının saptanm ası, ailelerin yeterli beslenip beslen m ed ik le ri­
ni ortaya çıkarm ası yönünden, önem  taşım ak tad ır. B irleşm iş M il­
letler Besin ve Tarım  Ö rgütüne (FAO) göre y u m u rtan ın  N et K u lla ­
nılan Protein (iNPU) değeri 100, kazeinin 72, buğday g lü ten in in  37, 
beyaz unun 52, buğday em briyonunun 67 d ir  (11). M iller ve Pane (12) 
buğday glüteni için (NPU) değerini yaklaşık  o la rak  43 verirken , 
Hegsted ve Chang’in (13,14)) buğday glüteni (NPU) değeri 20 den 
aşağıdadır. B ender (15) lizince sın ırlı p ro te in lerin  (NPU) değer­
lerini 40, bazı elzem am ino asitlerin  hiç bulunm adığ ı p ro te in lerin - 
kini ortalam a 20, valin veya kükürtlü  am ino asitlerin  bu lunm adığ ı 
proteinlerin  değerini sıfır olarak verm ektedir.

Said ve H egsted’e (4) göre kuram sal o larak  (NPU) değeri 40 
olan b ir protein, en düşük pro tein  gereksinim inin  2,5 ka tı kadar 
verildiğinde, protein  gereksinim ini ancak  karş ılam ak tad ır. B una 
göre (NPU) değeri 20 olan b ir  p ro tein  tü rü n d en  5 ka t verilm esi 
gerekecektir. Ancak, H egsted ve Chang (13) b iyolojik  değeri 40 o la­
rak  verilen buğday glütenindeki büyüm e indeksin in  gerçekte 20 ol­
duğu kanısındadırlar.

Düşük kaliteli p ro te in ler belirli koşu lla r a ltında, çok yüksek  
düzeylerde kullanılırsa, büyüm e açısından sonuç iyi kalite  p ro te in  
içeren diyetlerin sonucuna benzem ektedir. B u sonuca göre p ro te in  
düzeyi yükselince elzem am ino asit gereksinim i de a r ta r  düşüncesi
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inandırıcı o lm am aktad ır (16). Bununla beraber, elzem am ino as it­
lerden birince sınırlı b ir  proteinden m iktarca daha çok verm ekle 
p ro te in  gereksinim inin gerçekten karşılanıp karşılanm ıyacağı da 
kuşku ludur (4).

T ürk iye’de ekm ek yapım ında halen çok değişik yöntem ler kul­
lan ılm aktad ır. Bu yöntem lerin ekm eklerin protein kalitesine etk i­
leri ise henüz açıklığa kavuşm am ıştır. Eğer bu yöntem lerin bazıları 
zaten düşük kaliteli olan ekm ek protein ini daha da yetersiz durum a 
getiriyorsa, halkın beslenm e durum unun düzeltilmesi için yapıla­
cak çalışm alarda bu konu öncelikle ele alınm alıdır.

Bu araştırm an ın  am acı, Türkiye’de en çok kullanılan ekm ek 
türleri, bunların  hazırlanm a ve pişirilm e yöntem leri ile tüketim  du­
rum ların ı, en çok tüketilen ekm ek türlerin i içeren diyetlerin p ro ­
tein kalitesini deneysel yöntem lerle tayin ederek yeterlilik derecele­
rini o rtaya kovm aktadır.

Araştırma Yöntem i ve Araçları

Bu çalışm ada Türkiye’de en çok tüketilen ekm ek türleri tam 
buğday unu ve beyaz unla yapılarak, unun niteliği ile hazırlam a ve 
pişirm e yöntem lerinin ekm ek proteininin kalitesine olan etkileri 
a raştırılm ıştır. Bu nedenle araştırm a iki aşam ada planlanm ış ve 
yürü tü lm üştür.

A raştırm anın birinci bölüm ünde Türk halkının en çok tük e tti­
ği ekm ek türleri, ekm ek yapım ında en çok kulandıkları tahıl tü r­
leri, ve ekm ek hazırlam a ve pişirm e yöntem leri ile tüketim  durum ­
ları konusundaki çeşitli uygulam aları soruştu rm a yöntemiyle sap­
tanm ağa çalışılm ıştır. Bunun için hazırlanan soru kâğıtları Tarım  
Bakanlığı, Z iraat İşleri Genel M üdürlüğünün b ir yazısı ile İl Teknik 
Z iraat M üdürlüklerine gönderilm iştir.

Yer ve Ö m eklem  Seçimi: Türkiye'nin dokuz tarım sal bölgesin­
den basit gelişi güzel örneklem e yöntem i ile b irer tane il seçilm iş­
tir (17). H er tarım sal bölgenin kapsadığı il sayısı aynı olm adığın­
dan bölgeler arası dengeyi sağlam ak üzere il sayısı yüksek bölgeler­
den ik işer örnek alınm ıştır. Buna göre, toplam  örnek il sayısı on üç 
o larak  saptanm ıştır.

Örnek seçilen il m erkezleri ile bu illerin tüm  ilçeleri ve her ilin 
dö rt köyü araştırm an ın  kapsam ına alınm ıştır. Teknik Ziraat Mü­
dürlüklerin in  taşıt durum ları ile il m erkezinin ilçeleriyle köylerine 
ulaşabilm e olanakları göz önünde tu tu larak  köylerin seçimi Z iraat
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M üdürlüklerince yapılm ıştır. Yollanan 654 so m  kâğıdının 502 si on 
il m erkezince cevaplandırılm ış, bunun 472 tanesi değerlend irilm iş­
tir.

Kişi Başına Tüketilen Ekm ek M iktarının H esaplanm ası: Ailele­
rin  her ekm ek yapm ada kullandıkları un m ik tarı sap tan a rak  bu 
m ik tar undan elde edilebilecek (gm) ekm ek m ik tarı 100 kg undan  
135 kg ekm ek elde edileceği esasına göre hesap lanm ıştır (15). T üke­
tilen undan elde edilecek ekm ek m ik tarı önce ailelerin  ekm ek y ap ­
m a aralığı olarak belirttik leri gün sayısına bölünm üş ve h e r  ailenin 
günlük ekmek tüketim i (gm) o larak  bu lunm uştur. Bu m ik ta r  aile­
deki birey sayısına bölünerek kişi başına b ir  günde tüketilen  (gm) 
ekmek m iktarı tayin edilm iştir.

A raştırm anın ikinci bölüm ünde ekmeğe dayalı d iyetlerin  p ro ­
tein kaliteleri biyolojik deneylerle değerlendirilm iştir. S oru  k âğ ıtla ­
rından alınan sonuçlara göre en çok tüketilen  ekm ekler h az ırlana­
rak pişirilm iştir. Daha sonra bu ekm eklerle k arış tırıla rak  h az ırla ­
nan test diyetleriyle beslenen deney hayvanlarında biyolojik  ölçm e 
yöntemleri uygulanm ıştır. Test diyetlerinin pro tein  değerlerin in  ta ­
yininde değişik biyolojik yöntem ler kullanılm ış, sonuçlar hazırlam a 
ve pişirm e yöntemleriyle unun niteliğinin p ro te in  kalitesine etk ileri 
açısından değerlendirilm iştir.

Deneylerde K ullanılan Ekm eklerin  H azırlanm ası : E km eklerin  
yapılmasında % 100 randım anlı tam  buğday unu ile % 64,76 ra n d ı­
manlı beyaz un olm ak üzere iki tip buğday unu ku llan ılm ıştır. So­
ruşturm a sonuçlarına göre Türkiye’de en çok tüketilen  ekm ek tü r ­
lerinden ilk üç sırayı yufka, som un ve bazlam a a lm ak tad ır. Bu ne­
denle deneyler için iki tip buğday unundan yapılm ış üç tü r  ekm ek 
hazırlanm ıştır.

Ekmekler, soru kâğıtlarında belirtilen hazırlam a ve p işirm e 
yöntemlerine göre yapılm ıştır. Bunlardan yufka ve bazlam a ta m a­
men ev koşullarında yalnız un, su ve tuz kullanılarak p işirilm iştir. 
Somun tü rü  ekm ek halkın genellikle tükettiğ i şekilde, yani f ır ın la r­
dan satın  alınarak kullanılm ıştır. Tam buğday unundan  yapılm ış 
som un tü rü  ekmeği satın  alm a olanağı bulunm adığından, deneyde 
kullanılan tam  buğday unu ile som un tü rü  ekm ek ev koşu llarında, 
soru kâğıtlarında belirtilen tarifelere göre hazırlanıp, p iş irilm iştir. 
Bunun için un, su ve tuza ek olarak beyaz un-som un tü rü  ekm eğin 
satın  alındığı fırından sağlanan maya kullanılm ıştır.

K ontrol ve Test Diyetlerinin H azırlanm ası : Deney hayvanları 
için kullanılan proteinsiz kontrol diyeti M iller'in (18) verdiği esasa



göre hazırlanm ıştır. Fakat, M iller’in belirttiğ i % 50 m ısır nişastası 
ile % 10 pata tes n işastası yerine % 60 yalnız m ısır nişastası kulla­
n ılm ıştır. B una % 15 bitkisel yağ, cc 10 oranında vitam in-m ineral 
karışım ı eklenm iş sükrozdan ayrıca % 10 m ik tarında karıştırılm ış­
tır.

Test diyetleri için, ekm ekler kuru tu lup  ince toz haline getiril­
m iş, ve her ekm ek tü rü  % 50 oranında (19) toz haline getirilm iş stok 
diyet peletleri ile karıştırılm ıştır.

Deney H ayvanlarının Soyu, Seçimi ve Beslenmesi: Biyolojik de­
neylerde 22 +" 1 günlük S\viss Albino soyu sıçanlar kullanılm ış, se­
çim de cinsiyet etm eni üzerinde durulm uştur.

B aşlangıçta hayvanlar önce 1 hafta süreyle yalnız stok diyetle 
beslenm işler, bu süre sonunda ta rtıla rak  çok ağır ve çok hafif olan­
la r deney dışında b ırak ılm ışlard ır. Deney hayvanları M iller'in (18) 
grup yöntem ine göre dörderli olm ak üzere tel kafeslere yerleştiril­
m işlerdir. G ruplar arasındaki ağırlık lark ı 22,5 gm, hayvanların 
ağ ırlık ları arasındaki fark  en çok 30 gm olm uştur. K ontrol ve test 
diyetleri için 16 şa r hayvan kullanılm ıştır. Deney sırasında beyaz 
un  yufka-stok diyeti dörtlü  grubun kafesinden b ir hayvan kaçtığın­
dan, o g rup ta  15 hayvan değerlendirilm iştir. B ir grup proteinsiz, 
diğer altı grup da test diyetleriyle 10 gün süre ile beslenm işlerdir. 
Su ve yiyecek serbest olarak verilmiş, yiyecek m ik tarları ile her gru­
bun to ta l ağırlık artışı her gün not edilm iştir.

Ekm ekler, Test Diyetleri ve Gövdelerde (K arkas) Su ve Kuıoı Ağır­
lık tayini: Ekm eklerin  ve test diyetlerinin su ve ku ru  ağırlık tayini 
105 °C de değişmeyen ağırlık eîde edilene dek tu tu lm ak suretiyle ilk 
ve son ağırlık  fark ların ın  bulunm asıyla yapılm ıştır.

On günlük süre sonunda deney hayvanları ta rtıla rak  e ter sülfü­
rik le  ö ldürü lm üşlerd ir. H ayvanların karın  boşluğunda önce boyu­
na, son ra  gövdelerde çabuk kurum ayı sağlam ak için baş, göğüs ve 
karın  boşluk larında enine kesikler yapılm ıştır. Deney hayvanları 
tüm  iç organlarıyla, dörtlü  g rup lar halinde ağırlıkları bilinen tepsi­
lere yerleştirilm işlerdir. Gövdeler ısı derecesi 105CC de değişmeden 
tu tu lan  elek trik  fırın larında, gövdelerde değişmeyen ağırlık  elde 
edilene dek kuru tu lm uşlard ır. Değişmeyen ağırlık b ir  haftada alın­
m ıştır. G rupların  son canlı ağırlıkları ile değişmeyen ağırlıkları 
arasındak i fark  bu lunarak  hayvanların vücut suyu ve ku ru  ağır­
lık o ran la rı tayin edilm iştir (20, 21).

Ekm ekler, Test Diyetleri ve Gövdelerde Protein Tayini : Tüm
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örnek lerin  N tayini için s tan d art M akro K jeldahl yöntem i uygu lan ­
m ıştır  (22). Elde edilen N değerleri, beyaz un  ekm ekleri için 5.7, tam  
buğday ekm ekleri için 5.8, kontro l ve te st diyetleri için 6.25 fa k ­
tö rü  ile çarp ılarak  pro tein  yüzdeleri h esap lanm ıştır (23). N ve p ro ­
tein değerleri, diyetlerin N et K ullanılan P ro tein  (NPU), P ro te in  E t­
kenlik Oranı (PER) ve Net Diyet P rotein  Değeri (NDpV) ta y in le rin ­
de kullanılm ıştır.

1. (NPU) Değerlerinin H esaplanm ası: Çeşitli ekm eklerle  k a r ı­
şık test diyetleri ile beslenen genç deney hayvan larında (NPU) de­
ğerlerini tayin için M iller ve B ender’in (24) aşağıdaki fo rm ü lü  uy­
gulanm ıştır.

B — B k T  Ik
NPU - ----------------------

I

2. (PER) D eğerlerinin H esaplanm ası: Deney h ayvan ların ın  de­
ney süresince elde ettik leri kilo kazançları tü k e ttik le ri gm  p ro te in  
m iktarına bö lünm üştür (11, 20).

Kilo kazancı 
PER =  --------------------------------

Alınan pro tein  (gm)

3. (NDpV) D eğerlerinin H esaplanm ası: Bu değer tü k e tilen  a lı­
şılmış yiyeceklerle yiyecek karışım ların ın  p ro te in  değerin i aç ık la ­
m aktadır (21). Diyetlerin p ro tein  m ik tarla rı, N m ik ta rın ın  6.25 fa k ­
tö rü  ile çarpılm asıyla hesaplanır. D iyetlerin p ro te in  k a lite le ri de 
(NPU) yöntem i ile ölçülm ektedir. (NDpV) bu iki değerden y a ra r la ­
n ılarak  aşağıdaki eşitliğin kullanılm asıyla h esap lan m ıştır  (25). 
NDpV =  % pro tein  x N P U /100

İs ta tis tik  Analizler : Değişik un ve ekm ek tip leriy le  h az ırlan an  
diyetlerin (NPU), (PER) ve (NDpV) değer fark lılık ları, ekm ek  h a ­
zırlam a ve pişirm e yöntem leriyle un tip lerin in  d iyetlerin  p ro te in  
kalitesinde yarattığ ı fark lılık lar, d iyetlerden alınan  N m ik ta r la r ı 
ve kilo kazancı fark lılık ları, u n  tipleriyle ekm ek tü rle r in in  N alını- 
m ına ve kilo kazancına olan fark lı e tk ilerin in  önem  k o n tro lle ri 
variyans analizi ile değerlendirilm iştir (26).

Bulgular

II ve ilçelerde en çok yapılan ekm ek som un (%  22.5), yu fk a  
(% 15.5) ve bazlam a (% 6.9), köylerde yufka (16.7) som un (% 15.8) 
ve bazlam adır (% 8.2). B una göre T ürkiye’de en çok som un  (% 16.7),
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yufka (?c 16.5) ve bazlam a (% 8.1) tüketilm ektedir. En çok sevilen 
ekm ekler kentlerde som un (% 29.3), yufka (% 19.0), bazlam a (%
11.4) ve som undur (9o 10.4). Ekm eğini evde yapan aile oranı % 87.1, 
çarşıdan  sa tın  alan larınki c/c 4.2, he r iki yolu uygulayan aile oranı 
% 3.0 dür. Bu durum  köylerde aynı sırayla % 91.8, % 0.7, % 1.3, 
ken tlerde %  53.5, r r 28.3 ve 9b 15.5 diı*.

Ekm ek yapım ında en çok buğday ( °-'o 63.3), sonra buğday-çav- 
d a r  (°/o 13.3) kullan ılm aktadır. Buğday köylerde % 62.2, kentlerde 
% 70.8, buğday-çavdar köylerde % 62.2, kentlerde po70.8, b u ğ d ay - 
çavdar köylerde °/o 14.4 oran ında tüketilm ektedir. Türkiye'de kepek­
li un tüketim i % 60.4, beyaz un % 23.2, her ikisi c< 4.9 dur. Köyler­
de aynı sıraya göre tüketim  oranı % 62.8, % 23.2 vc 0/o 3.4, kentler­
de ise % 43.1, ‘.’î 29.3 ve % 15.5 dir.

A rtan ekm eğin 9b 41.4’ü kentlerde, 9b 67.9’u köylerde hayvan 
yemi o larak  değerlendirilm ektedir. Türkiye'de artan  ekmeğin bu 
tü rlerin in  etkisi ise önem sizdir.

Kişi başına düşen ortalam a günlük ekm ek tüketim i m iktarı 
ken tlerde 386 gm., köylerde 558 gm. dır. Buna göre Türkiye’de ki.şi 
başına düşen ekm ek tüketim  m iktarı yaklaşık olarak günde 547 gm 
dır.

Ekm ek ve test Diyetlerinde Protein M iktarı : Makro Kjeldahl 
yöntem i ile tayin edilen N m iktarı, ekmek ve test diyetlerinin p ro­
tein m ik tarla rı Tablo l de gösterilm iştir.

Test diyetlerinin içerdiği protein m iktarları ile değişik yöntem ­
lerle değerlendirilm iş protein değerleri tablo 2 ve 3 de gösteril­
m iştir. Un tiplerinin ağırlık artışına olan etkileri arasındaki ayrıcalık 
0.01 eşiğinde önemli bulunm uştur. Ekm ek türlerin in  ağırlık a r tı­
şına etkisi ise önem lidir. Un tiplerinin (NPU) değerlerine etkisi
0.01 eşiğinde önemli, ekmek türleri arasındaki ayrıcalık ise önem ­
siz bu lunm uştur. Un tiplerinin (PER) değerlerine etkisi de 0.01 
eşiğinde önemli, ekm ek türlerinin etkisi önem sizdir. Aynı şekilde 
un tip lerin in  (NDpV) değerlerine etkisi 0.01 eşiğinde önemli, ekmek 
tip lerin in  etkisi ise önem sizdir.
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TABLO 2

D iyetlerin protein değeri; Protein m iktarı, net kullanılan  
protein (NPU ), net diyet protein değeri (NDPV) ve protein  
etkenlik  oranı (PER) yönünden.

(Kuru ağırlık esasına göre)

■ ■
D iyet No : ve niteliği

Protein 
değeri (%)

(NPU)
değeri (NDpV) PER

1 a Yufka-stok — Beyaz un 13.8 77.6 10.7 3.08
> » > > 49.2 6.8 2.05
» » » 54.3 7.5 2.26
» » » » 64.0 8.8 2.91

Grup ortalaması 13.8 59.5 8.2 2.52
1 b Bazlam a-stok — Beyaz un 13.5 77.0 10.4 3.21
t> *> 2. > 77.7 10.5 3.18

> 54.6 7.4 2.14
* » ✓> 59.4 8.0 2.70

Grup ortalaması 13.5 65.9 8.9 2.77
1 c Som un-stok — Beyaz un 13.8 73.8 10.2 2.8-4

* ■» » > 66.7 9.2 2.77

» » » > 63.7 8.8 3.05
» » » 59.0 8.1 2.64

Grup ortalaması 13.8 65.5 9.0 2.81

2 a Yufka-stok — Kepekli un 18.8 54.8 10.3 1.87
> » » > 46.8 8.8 1.81

> 57.0 10.7 1.96
2* > » 51.7 9.7 2.09

Grup ortalaması 18.8 5215 9.9 1.93

2 b Bazlam a-stok — Kepekli un 19.3 56.0 10.8 18.9
> > > » 47.4 9.1 1.67
> » 3> 55.2 10.7 1.93
* 3> » > 47.5 9.2 1.73

Grup ortalaması 19.3 51.5 9.9 1.81
2 c Som un-stok — Kepekli un 18.3 56.1 10.3 2.11

► > » > 50.6 9.3 1.84
» » » > 58.0 10.6 2.04
> > > 57.3 10.5 2.03

Grup ortalaması 18.3 55.5 10.2 2.01
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Tartışm a

Bu a raştırm an ın  sonuçları Türk halkının en çok severek tü ­
kettiğ i ekm ek tü rle rin in  genellikle saç ekm ekleri olduğunu ortaya 
koym uştur. E n  çok sevilen ekm eklerin yufka, som un ve bazlama 
olduğu görülm ektedir. Köylerde yufka ve bazlam a tüketim inin da­
ha fazla oluşu ülkem izde bu konuda yapılmış diğer a raştırm a so­
nuçlarıy la da uyuşm aktadır. (8,10)

T ürk iye’de ekm eğini evde yapan aile oranı °/o 87.1 d ir ve bu 
sonuç İkinci Ekm ekçilik Sem inerinde (9) belirtilen % 75 den daha 
yüksek tir. K entlerde evde ekm ek yapm a oranı % 53 le düşünülen­
den yüksek bu lunm uştur. Bunun nedeni a raştırm a kapsam ına gi­
ren  ilçe sayısının il sayısından daha yüksek olm asıdır.

T ürkiye’de ekm ek yapım ında en çok kullanılan tahıl türü  
°o 63.3 o ran la  buğdaydır. Bu sonuç da buğday tüketim inin genel­
likle ekm ek şeklinde olduğu konusunda yayınlanmış araştırm a so­
nuçların ı doğru lam ak tad ır (9). Türkiye’de kişi başına düşen yıllık 
buğday tüketim in in  % 87 si (86.9) ekm ek yapım ında kullanılm ak­
tad ır.

Ekm ek yapım ında tam  buğday unu kullanan aile oram  % 60.4 
dür. K ırsal bölgelerde yaşayan aileler buğdaylarını kendileri öğüt­
tük lerinden  bu  sonuç doğaldır. Beyaz un kullanm a oranı % 23.9 bu­
lunm uştu r. K entlerdeki tam  buğday unu kullanm a oranının % 43.1, 
beyaz un kullanm a oranının  % 29.3 oluşu örneklem e giren ailele­
rin  çoğunluğunun kırsal nitelik gösteren küçük kentlerden alınmış 
o lduğunu gösterm ektedir.

K entlerde kişi başına b ir günde tüketilen ekmek m iktarı 386 
gm. dır. Bu m ik tar, 1966, 1969 ve 1970 yıllarında Türkiye’nin çeşitli 
bölgelerinde yapılm ış bulunan Aile Besin Tüketim i araştırm aların ­
dan (27) alınm ış ekm ek tüketim  m iktarın ın  ortalam ası olan 409 
gm. dan (Tablo 4) ve Beslenme Sorunları Sem inerinde (6) belirti­
len 400 gm. lık ortalam a m iktardan  düşüktür. Bununla beraber 
386 gm. lık m ik tan n  Urfa, Trabzon, Giresun ve M ardin m ik tarla rı­
na çok yakın olduğu da göze çarpm aktadır. K ırsal bölgelerde kişi 
başına düşen günlük ekm ek tüketim  m iktarı 558 gm. dır. Bu m ik­
ta r  kentlerdekinin  aksine, Türkiye’de 1966, 1969 ve 1970 yılları o rta ­
lam ası olan 432 gm. dan yüksektir. Ancak 1966, 1969 ve 1970 araş- 
'ırm a la rın d a  ilçe m erkezleri, bucak ve köylerle aynı gruptadır. Bu 
çalışm ada ilçe m erkezleri kentsel bölge olarak alındığından ekmek 
tüketim i köylerden düşük bulunm uştur. 1966, 1969 ve 1970 a raş­
tırm alarında  köylerle aynı gruba alm an ilçe m erkezlerinin, köyler­
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deki tüketim  m ik tarları sonuçların ı etkilediği ve sonucun  o rta la m a  
o larak  köyler için olduğundan daha düşük çıkm asına sebep o lduğu 
kanısına varılm ıştır. Bu araştırm aya göre Türkiye de kişi b aş ın a  
düşen günlük ekm ek tüketim  m ik tarı 547 gm. dır. B u da d iğer 
a raştırm aların  ortalam ası olan 420 gm. dan yüksek tir. H er iki m ik ­
ta r  da bazı gelişmiş ü lkeler için verilen m ik ta rla rd an  yüksek  b u ­
lunm uştur (28).

TABLO 4
Yayınlanm ış bazı kaynaklara göre ekm ek tü k etim  düzeyi 
(K işi/gm /giin )______ _______________________________________

Yer

/ .*-5***/ in

İl Merkezi Yıl İlçe-Bucak-köy Yıl

Ankara 510 (Gecekondu) 1966 497 1965
339 (Diğer mah.) 1966 — —

Diyarbakır 565 1969 fi 02 1969
Mardin 372 1969 486 1969
Urfa 384 1969 343 1969
Rize 307 1970 325 1970
Trabzon 396 1970 356 1970
Giresun 396 1970 472 1970
Kayseri _ — 487 1968
Edirne __ — 320 1971
Toplam 3269 (3888
Ortalama 408,7 432

Deneylerde kullanılan beyaz un ekm eklerin in  p ro te in  değerleri 
yufka °/o 7.6, bazlam a % 2.6, som un % 7.8 o la rak  b u lu n m u ştu r . Tam  
buğday ekm eklerinde ise bu  değerler sıray la % 8.7, cc 9.4 ve °o 8.6 
dır. Ekm eklerin o rtalam a pro tein  değeri % 8.3 d ü r  ve b u  m ik ta r  
buğday unundan yapılan T ürk ekm eklerinin p ro te in  içerik le ri h a k ­
kında yaklaşık b ir bilgi verm ektedir.

Test diyetlerinin pro tein  düzeyleri beyaz un yufka, baz lam a ve 
som un ekm ekleri karışık  o lan lar için % 13.8, % 13.5 ve %  13.8, lam  
buğday ekm ekleri için sırayla % 18.8, % 19.3 ve 18,3 b u lu n m u ştu r. 
Buğday glüteni içeren diyetlerde % 11 düzeyinden yüksek  p ro te in  
yoğunluğu (NPU) değerini düşürdüğünden bu  değerlerin  b ilinm esi 
önem lidir (29).

Diyetlerin pro tein  kaliteleri (NPU) yöntem i ile tay in  ed ilince 
protein  düzeyi o rtalam ası % 13.7 olan beyaz u n  ekm ek leri d iye t­
leri için ortalam a 64, pro tein  düzeyi o rta lam a değeri 18.8 olan 
tam  buğday ekm ekleri için 54 o larak  sap tan m ıştır . P ro te in  düzey­
leri ile (NPU) değerleri arasındak i bu te rs  ilişki, M iller ve P ay n e’- 
nin (12) diyetteki pro tein  yüzdesinin a rtm ası ile p ro te in  kullan ım ) 
verim inin düştüğünü belirten  görüşlerine uym ak tad ır. A ncak, p ro-
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tein  kullan ım ı verim indeki bu azalm a protein sentezi yeteneğinin 
doym uş hale gelm esinden değil de, proteinin enerji için kullanıl­
m asından  ileri geldiği ileri sürü lm ektedir (30). Bundan da enerji 
ve p ro te in  m etabolizm asının birbiriyle ne denli yakından ilişkili 
o lduk ları ilkesinin önem i daha iyi anlaşılm aktadır. Çünkü eğer 
enerji a lın ım ı belirli b ir düzeyin altına düşerse, protein kullanım ı 
verim i de, pro tein  enerji için kulam lacağından düşer (12). Ayrıca, 
p ro tein in  büyüm eyi daha fazla kontrol eden etm en olmadığı zam an­
larda , yani hayvanın yaşının arttığ ı devrede, (NPU) azalm akta­
d ır  (31, 32). “

Bu çalışm adaki test diyetlerinin enerji değerleri tayin edilm e­
diğinden, diyetlerin  (NDpCal %) değerleri ayrıca verilememiştir. 
B ununla beraber, deneylerde kulanılan ekm ek türleri ile stok diyet 

59 o ran ında  kullanıld ıklarından test diyetlerinin enerji değerle­
rin in  b irb irin e  çok vakm  olduğu söylenebilir. Bu nedenle tam  buğ­
day unu  ekm eklerine kıyasla daha düşük (NPU) değerleri verme­
sinin, b irincilerin  pro tein  düzeylerinin daha yüksek olm asına rağ­
men, bu  diyetlerin  içerdiği proteinin gerçekten enerji için mi kul­
lanıldığı so rusunu  akla getirm ektedir.

Bir başka olasılık da bu diyetlerin protein yoğunluklarının yük­
sek olm asına karşılık , sindirim  verim inin düşük olm asıdır. Bu ko­
nuda  yapılacak daha ileri ve ayrıntılı çalışm aların bu noktaları 
açıklığa kavuşturacağı kuşkusuzdur.

Beyaz un ekm ekleri test diyetleri (NPU) değerleri yufka, baz­
lam a ve som un için 60.66 ve 66 tam  buğday unu ekm ekleri için 
53.52 ve 56 o larak  hesaplanm ıştır. Görüldüğü gibi her iki un tip in­
de de som un tipi ekm ek karışık  diyetler en yüksektir. Bu sonuca 
göre, p işirm e yöntem lerinin protein  kalitesini etkilediği ileri sü­
rü lebilir. Ç ünkü saç ekm eklerinde (NPU) değerlerinin düşük oluşu 
bu ekm eklerdeki kullanılabilir lizin kaybının, somun tü rü  ekm ekler­
den daha yüksek olduğunu gösterm ektedir. Ne var ki burada, her 
iki un tip inden yapılan yufka ve bazlam a tü rü  ekm ekler için elde 
edilen (NPU) değerleri arasında b ir çelişki olduğu da gözden kaç­
m am aktad ır. Beyaz un ekm ekleri arasında yufka en düşük (NPU) 
değerini verdiğine göre, tam  buğday unu ekm eklerinde de aynı 
yöntem le hazırlanıp  pişirilen yufkanın en düşük (NPU) değerini ver­
m esi beklenm ektedir. Buna rağm en tam  buğday ekm eklerinde, a ra ­
daki ayrılık  önem li olm am akla beraber, en düşük değeri bazlam a 
diyeti verm iştir. Gerçekte, tam  buğday unu yufka ve bazlam a diyet­
lerinin (NPU) değerlerinin 53 ve 52 gibi birbirine çok yakın m ik­
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ta rla r  o larak  bulunm uş olm ası, sonuçtak i bu  çelişkiyi d eğ iş tirm e­
m ektedir. Bu çelişki ancak, p ro te in  düzeyinde yükselm e d iye tin  
(NPU) değerini d ü şü rü r şeklinde açık lanabilir. % 50 o ra n ın d a  çe­
şitli ekm eklerle hazırlanan test diyetleri a ras ın d a  p ro te in  y o ğ u n lu ­
ğu en yüksek (% 19.3), fakat (NPU) değeri 52 ile en d ü şü k  te s t d i­
yeti tam  buğday unu bazlam a karışık  o lan ıd ır. B unun  yan ı s ıra , 
pro tein  yoğunluğu en düşük (% 13.5), faka t (NPU) değeri 66 ile en 
yüksek bulunan diyet tü rü  beyaz un bazlam a k arış ık  o la n d ır . Bu 
değer, beyaz un som un diyetinin (NPU) değeri ile ayn ıd ır. Beyaz un 
ekm ekleri diyetleri arasında en düşük (NPU), yufka k a rış ık  o la n ­
dan elde edilm iştir. Bu sonuç, beyaz undak i n işas ta  o ran ın ın  y ü k ­
sek olm ası nedeniyle, çok ince açılm ış ham u ru n  ısıyla d ah a  çok 
etkileneceğinden, n ;şastanın  daha fazla m ik ta rd a  am ino  a s itle rle  
reaksiyona gireceği görüşüne uym aktad ır.

Ekm ek tek olarak kullanılınca o rta lam a (NPU) değeri 46, ek ­
mek lizinle tam am lanınca (NPU) 57 o lm ak tad ır. S on u n cu  değer, 
bu çalışm ada elde edilen beyaz un ekm ekleri d iye tle rin in  o r ta la m a  
(NPU) değeri 64’den düşük, tam  buğday unu  ekm ek leri d iy e tle rin in  
ortalam a (NPU) değeri olan 54'den yüksek tir. Ancak, % 50 ekm eğe 
dayalı test diyetlerinin o rta lam a (NPU) değerinin 59 o lduğu  d ü şü ­
nülürse bunun, ekm ek +  lizin değerinden yüksek o lduğu  g ö rü lm ek ­
tedir. Bununla beraber, d iyetlerin  ayrı n ite lik te  o luşu  kesin  b ir  k ı­
yaslam a olanağı verm em ektedir.

Test diyetlerinin pro tein  kalite lerin in  (PER) yöntem iy le  elde 
edilen değerleri incelendiğinde beyaz un  ekm ekleri o r ta la m a  (PER) 
değerinin 2.70’le en yüksek olduğu görü lm ekted ir. (PER ) değerleri 
beyaz yufkada 2.52, bazlam ada 2.77, som unda 2.81 o lu rk en , tam  
buğday unu diyetlerinde aynı sırayla 1.93, 1.81 ve 2.01 b u lu n m u ş­
tu r. Tam buğday unu ekm ekleri d iyetlerin in  o rta lam a  (PER) değe­
ri 1.92’dir. H er iki un tip inde de en yüksek (PER) değerin i (NPU) 
da olduğu gibi som un ekmeği diyetleri verm iştir. Beyaz u n  ek m ek ­
lerinde en düşük (PER) değerini yufka, tam  buğday ek m ek le rin d e  
bazlam anın verdiği görülm ektedir. Bu sonuçlar (NPU) değerle rine  
uym aktadır.

Buğday glüteni lizinle tam am lanınca (PER) 1.68, lizin  ve th reo - 
ninla tam am lanınca 2.19 o lm ak tad ır (34). Bu çalışm adak i te s t  d i­
yetlerinin ortalam a (PER) değeri 2.31’dir. Bu d u rum  diyetin  yalnız 
am ino asit yönünden değil, diğer besin öğeleri yönünden  de ta m a m ­
lanm ası gereğini ortaya koym aktadır. Ancak, (PER) tay in in d e  en 
iyi sonucun % 10-12 oranında p ro te in  içeren d iye tlerden  alınd ığ ı 
b ilinm ektedir (34). Ayrıca unun rand ım anı yükseldikçe s in d irim  ve­
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rim i de düştüğünden  bu çalışm ada kullanılan beyaz un ekm ekleri 
d iye tlerin in  o rta lam a pro te in  düzeyi % 13.7, tam  buğday ekm ekleri 
d iyetlerin in  ki % 18.8 olduğu düşünülürse, sonrakilerin  neden daha 
düşük  (PER) değerleri verdiği daha iyi anlaşılabilir. Buna ek ola­
rak  (PER) tayini için belirli bazı koşulların sağlanm ası gereği de 
u n u tu lm am alıd ır (20).

E lde edilen (ND,,V) değerleri, (NPU) ve (PER) değerlerinin 
aksine beyaz un  ekm ekleri diyetleri için daha düşük bulunm uştur. 
Bu değerler yufkada 8.2, bazlam ada 8.9, som unda 9.0’dır. Tam buğ­
day unu  ekm ekleri için de 9.9, 9.9 ve 10.2'dir. Beyaz un ekm ekleri 
diyetleri o rta lam a değerleri 8.7, tam  buğday unu ekm ekleri diyet­
lerinde 10.0’dır. Tam buğday unu ekm ekleri diyetlerinin daha yük­
sek (NDpV) verm iş olm ası Pellett’in (25) işaret ettiği gibi deney 
hayvanların ın  vücut yağ içeriklerinin artışı ile ilgili görünm ekte­
dir.

Özet 1 1 I : | □

E km ek T ürleri ve Tüketim  D urum u : Bu araştırm anın  birinci 
bölüm ü, T ürkiye'de en çok tüketilen ekm ek türleri ile bunların  tü ­
ketim  du rum ların ı sap tam ak amacıyla p lanlanarak yürütülm üştür. 
A raştırm aya T ürkiye’nin dokuz tarım sal bölgesinden gelişigüzel se­
çilen on il ve bu  illerin tüm  ilçeleri ile dörder köyünden 472 aile 
k a tılm ıştır. E lde edilen sonuçlara göre Türkiye’de genellikle yüksek 
rand ım an lı buğday unundan yapılan yufka, som un ve bazlam a tü rü  
ekm ekler tüketilm ektedir. Kentsel bölgelerde somun, kırsal bölge­
lerde yufka ve bazlam a tüketim i fazladır. K ırsal bölgelerde çoğun­
lukla tam  buğday unu tüketilm ektedir. K ırsal nüfusun büyük b ir 
kesim i ekm eğini evde yapm aktadır.

K entlerde kişi başına düşen günlük ekm ek tüketim  m iktarı 386 
gm., k ırsa l bölgelerde 558 gm. dır. Türkiye’de kişi başına düşen o r­
ta lam a ekm ek tüketim i günde 547 gm. dır.

Ekm eğe Dayalı Diyetlerin Protein Değerleri: A raştırm anın ikin­
ci aşam asında kalorisinin % 50’si ekm ekten gelen diyetlerin p ro ­
te in  değerleri araştırılm ıştır. Bunun için Albino sıçanlarının kulla­
nıldığı deneylerle % 50 ekmek içeren diyetlerin protein  kaliteleri 
üç ayrı yöntem le tayin edilm iştir. Test diyetlerinde beyaz un ve tam  
buğday unu  ile yapılm ış yufka, bazlam a ve som un ekm ekleri kul­
lan ılm ıştır. K im yasal analizlerden, tam  buğday unu ekm ekleri ile 
bun la rla  karışık  test diyetlerinin protein  m iktarların ın  daha yük­
sek olduğu anlaşılm ıştır.
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Ekmekle karışık  diyetlerin gövde N yöntemiyle yapılan  p ro te in  
kalitesi tayinlerinden (NPU) değerleri beyaz u n  ekm ekleri diyet­
leri için 64, tam  buğday unu  ekmekleri diyetleri için 54 b u lu n m u ş ­
tur. Un tiplerinin (NPU) değerlerine etkisi 0.01 önem lidir. H az ır­
lama ve pişirme yöntemlerinin yarattığı ayrılık önem sizdir. Beyaz 
un yufka diyeti (NPU) değeri 60, bazlama 66, som un  66’dır. Tam  
buğday unu ekmeği diyetleri için bu  değerler 53,52 ve 56 dır.

Ekmek içeren test diyetlerinin o rta lam a (PER) değeri beyaz 
un ekmekleri için 1.92 dir. Aradaki ayrılık 0.01 eşiğinde önem lid ir .  
Ekmek türleri arasındaki ayrılık önemsizdir. En yüksek  (PER) de­
ğerini beyaz un somun diyeti vermiştir.

Test diyetlerinin (NDPV) değerleri beyaz un  ekm ekleri için o r ­
talama 8.7, tam  buğday unu ekmekleri için 10.0 dur. Değerler a ra ­
sındaki ayrılık 0.05 önemlidir. E km ek hazırlam a ve p iş irm e  yön ­
temlerinin diyetlerin (NDPV) şeklinde ifade edilen p ro te in  ka lite le­
rine etkisi istatistiksel yönden önemsizdir.

Summary

This paper reports  an inform ation of the m ostly  used  b e rad  
varieties and their consum ption levels in Turkey, also the  estima- 
tion of the protein qualities of various diets based  on these  b reads .

During the first p a r t  of this study ten  provinces w ere  rando- 
mized with ali their countries and forty  villages in the survey, 472 
families responded the questionnaries.Results ind icated  t ha t yufka*, 
bazlama** and loaves mode of whole vvheat flour w ere the  m ostly  
consumed bread varieties. Of these, loaves p re fe rred  in cities, yufka 
and bazlama in rural areas. Whole \vheat flour vvas widely u sed  by 
rural population. Majority of the families seemed liking to  bake  
their own bread.

Bread consumption level per person /dav  w ere 386 gm. in cities, 
and 558 gm. in rural areas. Mean value for b read  consum ption  pe r  
person/day in Turkey was 547 gm.

In  the second part  of this study Albino ra ts  w ere fed to  cleter- 
mine the protein qualities of the various test diets vvhich ine luded  
50 per cent bread. Protein values were estim ated  by using  NPU as 
deseribed by Miller and Benedr (Brit. J. Nutr., 1955), PER (FAO/

* A very thin sheet of dough rolled about 20-25’in diam eter and baked on a
hot iron plate, dampenned before eating.

** Thicker and smaller than yufka about 10-)15’in diameter, baked in the
same manner.
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WHO, 1965 and  National Research Council, 1963) and NDPV method 
as defined by Pellett (NATO Adv. Study Int. 1972 and Brit. J. Nutr., 
1967). In m aking yufka, bazlama and loaves white and whole wheat 
llours  vvere used.

Chemical analyses showed that the breads made of whole 
w heat f lour and  the test diets including these breads had the hig- 
hest p ro te in  values. Mean (NPU) values were 64 and 54 for the 
w hite  and  \vhole wheat flour bread-diets respectively. In the white 
f lou r yufka, bazlama and loaf-diets (NPU) values were 60,66,66, in 
the \vhole w heat flour bread-diets 53,52 and 56 respectively. Diffe- 
rencc bet\veen the flour varieties was 0.01. Dough preparation and 
baking m ethods had  no effect on (NPU) value. Similar results were 
ob ta ined  by (PER) dcterminations. Mean values in (PER) were 2.70 
for the w hite flour, 1.92 for the whole wheat flour bread-diets. Dif- 
ference betweeıı the flours was 0.01, but not significant between 
the b read  varieties. The highest (NPU) and (PER) values vvere ob­
tained fo r  the vvhite flour loafdiet. Mean (NDPV) values were 8.7 
for the vvhite bread-diets, 10.0 for the vvhole wheat varieties. Diffe- 
rence between the flours was 0.05. Bread varieties had no effect 
on  (ND,,V) values.

Chemical analyses shovved that the breads made of vvhole 
w heat flour and the test diets including these breads had the hig­
hest pro te in  values. Mean (NPU) values were 64 and 54 for the white 
and  whole wheat flour bread-diets respectively. In the \vhite flour 
yufka, bazlama and loaf-diets (NPU) values were 60,66,66, in the 
\vhole w heat flour bread-diets 53, 52 and 56 respectively. Difference 
betvveen the flour varieties was 0.01. Dough preparation and baking 
m ethods had  no effect on (NPU) value. Similar results were obtai­
ned by (PER) determinations. Mean values in (PER) were 2.70 for 
the vvhite flour, 1.92 for the vvhole wheat flour bread-diets. Diffe­
rence betvveen the flours was 0.01 but not significant between the 
b read  varieties. The highest (NPU) and (PER) values were obtained 
for the w hite flour loaf-diet. Mean (NDPV) values were 8.7 for the 
vvhite bread-diets, 10.0 for the vvhole vvheat varieties.

Difference betvveen the flours vvas 0.05. Bread varieties had no 
effect on (NDPV) values.
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