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“Tarihte Bir Milat”’

v Ik MEDENIYET
v Ik BUGDAY
v 1Ik CYFTCI

v’ Ik UN
v 1k EKMEK

/ Tarihte bilinen ilk degirmenlerin i¢c Anadolu’da oldugu\

bilinmektedir. Un tahillarin ogutilmesi ile elde edilen degerli bir

urtin olup modern insanin kullandigi ilk besindir. Sanhurfa’ da
bulunan Cilali Tas Devrinden kalma diinyanin bilinen en eski
dini yapilar toplulugu olan Gébeklitepe insanlik tarihinin
yabani bugdayi ilk kez kullanarak tarihin bilinen ilk bugday
ekiminin ve ilk ¢gift¢iligin bagladigl yer olmasi nedeniyle

diinyaca onem kazanmistir.

Diinya arkeolog ve tarihgilerinin Gobeklitepe hakkindaki

bazi makale http://www.usf.org.tr/TR/dosya/1-326/h/turk-bugdayi-bir-

imparatorlugun-temel-tasi.pdf) Ve videolarina

\ (http://www.youtube.com/watch?v=9qyD3EjU0Gg) ulagmak igin tiklayiniz. /
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Mayanin aktif olarak bilinmesinin
ardindan ekmek tretimi

/ \ sanayilesmis ve hizla yayilmistir.
o .. Ekmegin yeri ve 6nemi her din ve
/ \ Ekmege maya katarak ekmegi e
) kilturde ayridir.
Babiller 6zel firnlarda daha yumusak ve lezzetli hale
ekmek pisirmeyi getirdiler. Ekmek o kadar deger
biliyorlardi. Yapilan kazanmaya basladi ki para
arkeolojik kazilar sonucu yerine bile kullanildi.

elde edilen bulgularda
kanitlanmistir.

Insanoglunun var oldugu en eski dénemden bu yana severek tiikettigi, giin icindeki en bliyiik karbonhidrat
kaynagi, vitamin ve mineral ihtiyacini 6nemli 6l¢ide karsiladigi, temel besin maddesi olan ekmek
sofralarimizin olmazsa olmazi haline gelmigtir. Viicudumuzun ihtiya¢ duydugu giinliik enerjinin %60’1 tahil
tiriinlerinden saglanmaktadir. Besleme icin en yaygin olarak tiiketilen tahil tiirii ise bugday, ekmek ve
turevleridir. Tirkiye iklim ve cografya bakimindan bugday tretimine oldukga elverigli tilkelerden birisidir. Ekmek
halk icin dayanismayi, calisma hayatini ve hayatta kalmayi igcinde barindiran bir simgedir.
Hayatimizdaki yeri bu kadar biiyiik olan ekmegin icerigi Yeni Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi, Un

Tebligi ve Tiirk Gida Kodeksi Katki Maddeleri Yonetmeligi ile simdi daha besleyici ve daha dogal.
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Tiirkiye Un Sanayicileri Federasyonu(TUSAF) olarak farkli ortamlarda gerek
farkindalik

cercevesinde gerekse sosyal sorumluluk projeleri kapsaminda ekmegin
beslenmemizdeki

6nemi, una deger katma, saglikli ekmek konularinda uluslararasi kuruluglarin yani
sira Gida,

Tarim ve Hayvancilik Bakanli§i, Toprak Mahsulleri Ofisi, Saglik Bakanl§i ve cesitli

tniversitelerden akademisyenler, diyetisyenler ve diger sivil toplum kuruluglarinin
katildigi

organizasyonlarda, unun ve dolayisiyla ekmegin 6nemini ve
zenginlestirilmesini giindeme

getirmis ve bu toplumsal sorumluluga sahip ¢citkmigizdir.

Un, ekmek dretimi, ambalajlama konusunda son iKi
yildir Tiirk Gida Kodeksi’'ne uygun olarak
hazirlanan yeni uygulamalarlia ilgili stire¢ tamamlandli.
Ekmek ve Ekmek Cesitleri Tebligi 4 0Ocak 2012
(http://www.resmigazete.gov.tr/eskiler/2012/01/20120104-6.htm) ,

Gida Katkilari Yonetmeligi 1 Temmuz 2013

(http://www.usf.org.tr/TR/dosya/1-1658/h/turk-gida-kodeksi-gida-katki-

maddeleri-yonetmeligi.pdf) , UN

Tebligi ise 2 Temmuz 2013
(http://www.usf.org.tr/TR/dosya/1-1249/h/un-tebligi-2-nisan-2013.pdf)

(For English; http://www.usf.org.tr/EN/dosya/2-971/h/-un-tebligi-2-nisan-

2013-—eng.pdf ) tarihleri itibariyla ydrdirliige girdi. Butiin

bu caligsmalar daha saglikli ekmek

tiretimine ve tiiketimine ydneliktir.
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/ Un Tebligi, ekmegin zenginlestirilmesinin \

onunu acgarak, bir insanin en onemli yagsamsal

besin kaynaklarini dogal yollardan ekmek

tuketirken
saglamayl amaglamaktadir. Yeni Uretilecek

ekmegimizde, lif, protein ve faydali yaglarin orani
yukselmis

ve nigasta orani ise azalmistir. Yeni Un Tebligi’ne

gore ekmeklik un yabanci tat ve koku icermeyecek,
un iginde yabanci madde bulunmayacak. ve
bugday unlari kendine

O0zgu renk ve goriinuste olacaktir.

Teblige gbre; bugday unlarinin en az %98’i 212
mikronluk, elekten
gecirilecek. Bugday, cavdar ve arpadan hazirlanan
enzim aktivitesi yiiksek malt unu veya diger malt
trdnleri ile vital bugday gliteni, teknolojik amacglarla
bugday ununa gerektigi kadar katilabilecek.
Ayni sekilde 6zel amacli bugday unlarina baklagil
unlari teknolojik amaclarla gerektigi kadar

Eklenebilecektir. Net un agirligi % 14.5 nem esasina

gbre hesaplanacaktir.
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Ekmek Uretiminde kullanilan un dogal vitamin ve
mineral gibi cok 6nemli besin degerleri
ile desteklenmekte veya bugday’in dogal
yapisinda bulunan lif, vitamin ve mineral
acisindan ¢ok zengin olan kepek ve ruseym ile
zenginlegtirilmekte, dolayisiyla insanlar
saglikli yasamlari igin gerekli olan bir gok besin

degerini ekmek tiiketirken almaktadirlar.

N

TUSAF olarak bu yeni déneme gegis stirecinde 2 Nisan 2013 tarihinde
¢tkan Un Tebligine uygun olarak hazirlanmig numunelerimizi

inceletmek iizere TUBITAK(Tiirkiye Bilimsel ve Teknolojik

Arastirma Kurumu)‘ a géndererek teknik analizler yaptirilmistir. Bu

analizler sonucunda elde edilen verilerde Yeni Un Tebligine uyarlanmig

TUBITAK

un numunelerinin vitamin, mineral ve lif miktarlari yéniinden 6nemli
artiglar gosterdigi goriilmiistir. Elde edilen degerlerin dogrulugu

Hacettepe Universitesi tarafindan da teyit edilmistir.

| /

Yeni liretilecek ekmegimizde, Iif, protein ve faydali yaglarin

orani yukselmig ve nigasta orani azalmigtir. Bu
kapsamda, yeni ekmekten giinde 200 gr tiiketildiginde,
ortalama olarak bir insan igin gerekli olan enerjinin %35’i,
proteinin %25’i, B1 vitamininin %66°si, lif ihtiyacinin %55’i
karsilanirken, magnezyum, potasyum, sodyum, A vitamini, E
vitamini, B1 vitamini, B2 vitamini, B6 vitamini, Niasin, Bakir,
Cinko, Demir ve Fosfat gibi bir insanin en 6nemli yagsamsal

besin kaynaklari, ekmek tiiketilirken alinacaktir.
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% 0.55 Kiil %0.75 Kiil TUBITAK
ANALIZ Tebligden Onceki Ekmeklik Un _

*Enerji 1 344 kcal/100 g 341 kcal/100g
*Nem 12.92g/100g 13.07 g/100g
* Protein 10.94 g/100g (Nx5.70) 10.43 g/100g (Nx5.70)
* Karbonhidrat (2) 71.31g/100g 70.48g /100g
*Diyet Lif 3.54g/100g 4.50g/100g
*Yag 0.89g/100g 0.95g/100¢g
Mg (Magnezyum ) 1t 274.95mg/kg 414.8 mg /kg

K (Potasyum) M 1111mg/kg 1381 mg/kg

Na(Sodyum) ¥ 22.39 mg /kg 19.41 mg/kg
Ham Lif (Seliloz) % 0.15
Toplam Asitlik (Kuru maddede)|0.05g/100g (Sulfirik asit cinsinden) |0.06 g/100g (Siilfirik asit cinsinden )
Disme sayisi 254 227
Sedimantasyon testi 44m 34 ml
Nisasta (kitile) % 57.69 %57.42 Mo o2
Modifiye sedimantasyon testi |60 ml 42ml - * /4
* A vitamini (Vitamin A Retinol ) [6.77 ug/ 100g 6.73u g/100g ﬁj ed
* E vitamini /alfa tokoferol ) 0.56mg/100g 0.54 g/100g %%?
* Blvitamini (tiamin) 4 0.13 mg/100g 0.25 mg/100g .
* B2 vitamini (riboflavin) 0.03 mg/100g 0.03 mg/100g
* B6 vitamini * 0.05 mg/100g 0.09 mg/100g
* Niasin (nikotinamid,
nikotinik asit) 1@ 0.56 mg/100g 0.70 mg/100g
|Cu (Bakir) 3.61 mg/kg
: Zn (Cinko) * 13.43 mg/kg 18.48 mg/kg
Fe (Demir) 1t 22.24 mg/kg 26.77 mg/kg

P (Fosfor) 201.95 mg/kg 254.51 mg/kg

Tablo incelendiginde diizenlemeden énceki unun igerigi ile 2 Nisan tarihli Un Tebligi’ne uygun olarak
dlizenlenmig unun igerigi arasinda bliyik degigikler vardir.

Lif miktari yaklagik olarak %30 artarak 100 g un da 4.50 g diizeyine ¢cikmigtir. Lif hem sindirimi
kolaylastirmasi sebebi ile hem de sindirim sistemimizin sagligini korumasi yéniinden bir ¢ok hastaligin olusma
ihtimalini azaltarak sagligimiz i¢in 6nem tagimaktadir.. Yeni ekmeklik undaki Magnezyum degeri eski una gére
%50 artmustir. Kas ve sinir siteminin ¢alismasinda ve yag metabolizmasinda énemli role sahip ola Magnezyum’un
vicudumuz igin 6nemi bliylktir. B12 diginda tiim B grubu vitaminlerini bize saglayan unun igindeki vitamin
oranlari yeni teblig geregince artirilmistir. B grubu vitaminleri sinir sitemi ve hormonlarin diizenlenmesinde,
bagigiklik sisteminde, sindirim siteminde, cilt saglhgini korumada 6nemli blglide rol oynar ve sagligimiz igin olmazsa
olmaz vitaminlerin basinda gelir.

Yeni Un Tebligi’ne gére diizenleme yapilan undaki Cinko miktari yaklasik %40 artirrlmigtir. Cinko
bagigiklik sitemini diizenlemede, yaralarin ¢gabuk iyilesmesini saglamada ve yaslanmayi geciktirmede énemli gbreve
sahiptir. Saghgimiz igcin blylk 6neme sahip vitaminler olan demir ve fosforun miktarlari da yeni unumuzda
sirasiyla %20 ve %26 artmigtir. Fosfor viicudumuzun yapi tasi olan DNA’'nin ve ayrica dis ve kemiklerimizin
yapisina katilmasi nedeni ile viicudumuz igin dnemi blydktir. Demir ise kansizligi 6nlemesi bakimindan sagligimiz
igin gereklidir.

Ayrica ekmegin hemen hemen her 6glinde tiiketen bir toplum oldugumuz igin undaki tuz oraninda yapilacak
kiglk bir degisim bile 6nemli olacagindan Yeni Un Tebligi geregince ekmeklik undaki tuz (sodyum) miktari
yaklasik %15 oraninda azaltiimigtir.
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% 1.25 Kul

ANALIZ

* Enerji 1 337 kcal/100g
*Nem 13.05 g/100g
* Protein 10.89g/100 g (Nx5.70)

* Karbonhidrat (2)

66.95g /100g

* Diyet Lif

6.83g/100g

*Yag

1.33g/100g

Mg (Magnezyum )

768.75 mg/kg

K (Potasyum)

2366mg/kg

Na (Sodyum)

30.13 mg/kg

Ham Lif (Sellloz)

%1.22

Toplam Asitlik (Kuru maddede)

0.07g/100g (Sulfirik asit cinsinden)

Dlsme sayisi

278

Sedimantasyon testi 38 mli
Nisasta (kitile) 44.76
Modifiye sedimantasyon testi (39 ml

* A vitamini (Vitamin A Retinol )

2.68 ug/100 g

* E vitamini /alfa tokoferol )

0.71 mg/100g

* Bl vitamini (tiamin)

0.33 mg/100g

* B2 vitamini (riboflavin)

0.05 mg/100g

* B6 vitamini

0.17 mg/100g

* Niasin (nikotinamid,
nikotinik asit)

0.60 mg/100g

Cu (Bakir)

4.34 mg/kg

Zn (Cinko)

24.19 mg/kg

Fe (Demir)

38.66 mg/kg

P (Fosfor)

550.11 mg/kg

Tam bugday unu olarak nitelendirilen bu unun lif orani eski ekmeklik
una gére yaklasik %95 daha fazladir. Dolayisi ile lifce ¢gok zengindir. Yeni
Teblige uygun hazirlanmis tam bugday ekmedi unundaki Magnezyum
degeri eski ekmeklik una gére nerdeyse 2 kat, potasyum miktarr ise 2
katindan daha fazla arttirilmistir. B grubu vitaminleri ve Bakirda ise yine
eski una gére artiglar gérilmektedir. Cinko, Demir ve Fosfor miktarlari ise

yaklagik 2 kat artirilarak besin degeri yéniinden daha zengin bir un

haline getirilmigtir.
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ylikseltilerek mineral,vitamin

Q Ekmekte kepek ve lifce ze'nginlestirildi.
PS '3 -;' miktari artirildi. Ekmektek|'17 gida katki
maddesi ¢ikartild.

Ekmelfe tuz
miktari azaltildi.

4 Ocak 2012 tarihindeki Tiirk Gida Kodeksi Ekmek ve
Ekmek Cesitleri Tebligi’ne gére ekmegin tuz orani
azaltilmigtir. Daha sonra 2 Nisan 2013 tarihinde resmi
gazetede yayinlanan Un Tebligi ile unun kiil, lif, vitamin ve
mineral degerleri artirilmigtir.

Tiirk Gida Kodeksi Katki Maddeleri Yonetmeligince gegis
streci dahil 1 Agustos 2013 tarihi itibari ile geleneksel

ekmegimizdeki 17 katki maddesi kaldirilmigtir.
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Kalp dostudur.

Metabolik
sendromlarin,
Tansiyonu dizenler. kolestrol ve seker
hastaliginin olusma
riskini azaltir.

L
5'/._%' s t._{‘ b

eleneksel .
Ekmegimiz - -

Bagisikli sistemini
glclendirir, kolon
kanserini onemli

Kilo kotrolu saglar olcude engeller.

ve kilo vermeye
yardimci olur.

Kompleks bir
karbonhidrat dolayisi
ile uzun sureli enerji

kaynagidir. Kas
gelisimi icin
onemlidir.
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EKMEK ILE ILGILI ARASTIRMALAR

Amerika’da “The Nurses’ Health Study’ nin

88.000 kisi ile yaptigi arastirmada geleneksel

ekmek tiiketiminin geker hastaligi riskini

%27 oraninda azalttigi gériulmiistiir.

Amerikan Kanser Enstitiisii “NIH-AARP Diet
and Health Study’ ‘nin 50-70 yas araligindaki
291.988 erkek ve 197.623 kadin lizerinde

yaptigi ¢alisma sonucu geleneksel ekmek

tiketiminin kolon ve gut kanseri riskini

distrdiigi gézlenmistir.

“Harvard Male Health Professionals” in
86.000 erkek lizerinde yaptigi ¢calisma sonucu

geneksel ekmek tiiketiminin hangi yas

olursa olsun oliim oranini % 20

azalttigi goriilmiistiir.

“Baltimore Longitudinal Study of Aging”’ in
diyet raporlarina gére yaptiJi bir arastirma
sonucu geleneksel ekmegin halk arasinda

“koti kolesterol” olarak bilinen LDL’ yi ve

toplam kolesterolii diigtirdiigii

go6zlemlenmisgtir.
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L
o JUsHE
etk Ynumuz da
JLkmegimiz de
daha dogal
daha besleyici

daha lezzetli...
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Konrad Adenauer Caddesi 523. Sokak No: 1/ 2
Yildiz/ Cankaya / ANKARA Genel Sekreterlik

Telefon : 0(312) 440 04 54
Faks : 0(312) 44003 64

E-posta : bilgi@tusaf.org

Facebook : https://www.facebook.com/pages/T%C3%BCrkiye-Un-Sanayicileri-
Federasyonu/147284085397368

Twitter: https://twitter.com/UnFederasyonu

Youtube: http://www.youtube.com/channel/lUCunHAivpWCnRXJ0A2raALug
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