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DOGRULUK BEYANI
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etik, ahlak ve geleneklere aykmn diisecek bir yol ve yardima bagvurmaksizin
yazdigimi, vararlandigim eserlerin kaynak¢ada gosterilenlerden olustugunu,
calismamda kullandigim verilerin orijinalligini ve her tiirlii intihalden uzak
oldugunu beyan ederim.

Enstitii tarafindan belli bir zamana bagl olmaksizin, tezimle ilgili yaptigim bu
beyana aykir1 bir durumun saptanmas: durumunda, ortaya ¢ikacak tiim ahlaki ve
hukuki sonuclara katlanacaginu bildiririm.
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TESEKKUR

Yiksek lisans egitim siirecimin her asamasinda, degerli Oneri ve yardimlari ile
calismalarima yon veren, her tiirli bilgi ve destegini esirgemeyen danigman hocam
Saymn Prof. Dr. Ozen OZBOY OZBAS’a en igten tesekkiirlerimi sunarim. Tez
stirecim boyunca yapmis oldugum tiim g¢alismalarda her ricamda beni kirmadan,
yardimini hi¢ esirgemeyen kiymetli arkadasim Muzaffer KILCI’ya ¢ok tesekkiir
ederim. Eriste iiretim siirecinde bana sabirla yardimci olan ve benim bugiinlere
gelmemde hicbir fedakarliktan kaginmayan, varligina her zaman siikrettigim sevgili
aileme sonsuz tesekkiirler. Renk analizlerinin yapilmasi siirecinde emegi gecen
Hacettepe Universitesi Gida Miihendisligi Béliimii’nde Uzman Yelda ZENCIR’e,
duyusal analizlerime katilan ve yiiksek lisans egitimim siiresince desteklerini
esirgemeyen ¢ok degerli hocalarima, duyusal analizler icin eristelerin
hazirlanmasinda yardimer olan vefakar arkadasim Mustafa UZER’e, tez kapsaminda
bazi analizleri yapmamda bana yardimci olan Selva Gida Sanayi Anonim Sirketi
Uretim Mudiri Nazife KOLEMEN e Ve tez yazim asamasinda yardimci olan degerli
arkadasim Cemal AKTEKIN’e bu zorlu siiregte verdikleri katkidan dolay1 tesekkiirii
bir borg bilirim.
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OZET

Bu calismada, lilkemizde ve diinyada uzun yillardan beri yaygin olarak tiiketilen bir
hububat iiriinii olan eristeye, belirli oranlarda baharatin (tane ¢orek otu, toz ¢orek otu,
yaprak kekik, toz kekik, zerdecal) ilave edilmesi ile eristenin besleyici 6zelliklerinin
artirnlmas1 ve bu baharat c¢esitlerinin eristenin kalite ozellikleri zerine etkisi
incelenmistir. Eriste iiretiminde kullanilan tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik
ve toz kekik formulasyona %1, %2, %3 ve %4 (a/a); zerdegal ise %0,5, %1, %1,5 ve
%2 (a/a) ilave edilmistir. Uretilen eristelerin fiziksel, kimyasal ve duyusal ozellikleri
incelenmistir. Baharatlarin ilavesi ile iiretilen eristelerin, nem degerinin azaldigi, kiil
ve protein degerlerinin ise arttig1 belirlenmistir. Ayrica eristenin L*, a*, b* degerleri
onemli derecede etkilenmistir. Eristeye artan oranlarda baharat ilave edilmesi ile
optimum pisme siiresi, su absorbsiyonu ve hacim artisinin kontrol eristesine gore
azaldigi, pisme kaybinin ise arttig1 tespit edilmistir. Duyusal analizlerde genel kabul
edilebilirlik agisindan kontrol eristesi en yiksek puana sahip bulunmustur. Eristeye
katilan baharatin ilave orani arttik¢a, duyusal ve pisme ozellikleri olumsuz yénde
etkilenmistir. Bu sebeple eristenin teknolojik 6zelliklerinin bozulmadan, kabul
edilebilir bir sekilde zenginlestirilebilmesi igin %2 (a/a) oranina kadar ¢orek otu ve
kekik ve 9%0,5 (a/a) oranina kadar zerdegalin basar1 ile kullanilabilecegi
degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Corek otu, Kekik, Zerdegal, Eriste.

Haziran, 2020; 65 sayfa
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ABSTRACT

In this study, noodles which have been widely consumed in our country and in the
world for a long time are produced by adding certain spices (black seed, thyme,
turmeric) in certain proportions to increase its nutritional properties and are
investigated for the effects of these spices on the certain quality features of noodles.
Spices used in the noodle formulations were black seed, powdered black seed, leaf
thyme and powdered thyme added into the formulation at the levels of 1%, 2%, 3%
and 4%; and turmeric at the levels of 0,5%, 1%, 1,5% and 2% (on flour basis, w/w).
Some of the physical, chemical and sensorial properties of the spice added noodles
are examined. It has been determined that the noodles produced with the addition of
spices decreased the moisture content and increased the ash and protein values. In
addition, the L *, a *, b * values of the noodles were significantly affected (p<0.05).
With the addition of spices in increasing amounts to the noodles, it was determined
that the optimum cooking time, water absorption and volume increase decreased
compared to the control noodle, and the cooking loss increased. In the sensory
analysis, the control noodle has the highest score in terms of general acceptability.
As the addition rate of the spice increased, sensory and cooking properties of the
noodle samples were negatively affected. For this reason, it is considered that up to
2% addition for both types and sizes of black seed and thyme and 0,5% for turmeric
can be used successfully in order to enrich the noodle in an acceptable manner.

Keywords: Black seed, Thyme, Turmeric, Noodle.

June, 2020; 65 pages
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1. GIRIS

Diinyada yogun bir sekilde yasanan teknolojik gelismeler, tiiketicilerin egitim
diizeyinin yiikselmesi ve bilgiye erisimin kolaylasmasi, uluslararasi iliskilerin ticareti
kolaylastirict degisimi, yasam standartlarindaki iyilesme ile birlikte tliketicilerin
pazardan beklentileri de farklilagmistir. Gida kaynakli saglik sorunlarinin son
yillarda yiikselisi, dogaya doniis hareketleri, yiiksek tedavi masraflari, daha uzun
yasam beklentileri, gida ve saglik arasindaki iliskinin 6nemini ortaya koymaktadir.
Gidalar temel ihtiyag maddesi ve sifa kaynagi olarak kullanilmakta iken bazi
gidalarin yol agtig1 saglik sorunlari sebebiyle tiiketiciler gida ile ilgili konularla daha
fazla ilgilenir hale gelmistir. Degisen sosyal yasam ile birlikte gida sanayinde ortaya
cikan gelismeler tiiketicilerin gida iirlinlerinden beklentilerini de farklilagtirmastir.
Bunun yaninda gida kaynakli saglik riskleri sebebiyle tiiketici daha giivenilir ve
beslenmenin disinda arti deger katan iriinlerin tiikketimine yonelmistir. Bu
gelismelere bagli olarak mevcut iiriinler, mithendislik biliminden faydalanilarak
yeniden dizaynedilerek pazara sunulmaya basglanmis ve bazi gidalarin saghk
sorunlarina ¢6ziim olmasi, gida sanayisindeki gelismelere katki saglamistir. Bu katki
ile birlikte fonksiyonel gida pazarinda Onemli bir artis yasanmaya baslamistir
(Dolekoglu vd., 2015). Gunliik diyet ile gida formunda tiiketilen, sentetik bilesen
icermeyen, besleyici etkisinin yaninda bireyin sagligina, fiziksel performansina veya
ruhsal durumuna faydali olan, degisik etkenlerle hastalik olusma riskini azaltict gida
veya gida bileseni olarak tanimlanan fonksiyonel gidalar, yasam i¢in yararl etkilere
sahip belirli mineraller, yag asitleri veya besinsel lifleri, antioksidanlar veya
prebiyotikler gibi biyolojik olarak aktif 6zler barindiran gidalar i¢ine almaktadir
(Frewer vd., 2003; Erbas, 2006; Abdel-Salam, 2010). Fonksiyonel gida kavrami,
Japonya’da 1980’li yillarda ortaya atilmistir. Daha sonra ise igerdigi bilesenler
nedeniyle veya alerjik etkiye sahip bilesenlerin gidadan uzaklastirilmasina baglh
olarak saglik {izerine olumlu etki gdsteren gidalar1 tanimlamak igin Japonya’da “Ozel
Saglik Amacglhi Gida Kullanimi” (FOSHU) kavrami ortaya atilmistir. Diinyada yeni
tanman bir kavram olmasina ragmen, MO 1000’li yillardan giiniimiize geleneksel
Cin ilaglar1 ve tibbi bitkiler hep i¢ ice olmuslardir. Uzun yillardir hastaliklar:
onlemede ve tedavi etmede kullanilan fonksiyonel gidalar son yillarda hizli biiytime
egilimi ile goze ¢arpmaktadir. Saglhiga sagladig: yararlar, hastaliklar1 6nleme iddialar

ve bilim insanlarimin ortaya koyduklari ¢ok sayidaki aragtirmalarin katkilari ile
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tiketicilerden surekli olarak artan miktarda kabul gdrmektedirler (Délekoglu vd.,
2015; Anonim, 2006; Wildman, 2001). Insanlarin en az sekilde islem gormiis,
kimyasal katki kullanilmamis gidalara yonelmesi sebebiyle baharat ve 6zitlerinin
gidalarin bozulmaya kars1 koruyucu olarak da kullaniminin 6nii a¢ilmistir (Coskun,
2010). Ulkemizde ve diinyada baharat, sifali yonlerine bakilmaksizin lezzeti arttirici
ozelligi ile yaygin olarak kullanilmaktadir (Bulut, 2019). 19. yiizy1l sonrasinda kimya
alaninda yasanan gelismeler, baharatin etken maddelerinin elde edilmesine imkan
saglamis ve son yillarda mutfaklarda ve endistriyel alanda baharatin kullaniminin

arttig1 bildirilmistir (Arslan, 2013).
1.1 Baharat
1.1.1 Baharat tirleri ve ozellikleri

Tiirk Gida Kodeksi Baharat Tebligine gore, gidalara renk, koku, tat ve lezzet vermek
amaciyla bazi bitkilerin tohum, rizom, yumru, sogan, ¢ekirdek, meyve, cicek, kabuk,
kok, yaprak gibi kisimlarinin biitiin halde veya parcalanmasi, kurutulmasi,
ogiitiilmesi ile elde edilen dogal maddeler veya bunlarin karisimlari baharat olarak
tanimlanmaktadir (Anonim, 2013). Insanoglunun bitkilerle olan iligkisinin, insanin
varolusu ile basladigi diistiniilmektedir. Mitolojik kaynaklar incelendiginde bitki
tirlerinin insanogluna yaratici tarafindan verilen kiymetli bir hediye olarak
degerlendirildigi goriilmektedir (Ozbek, 2019). Eski caglarda hem yabani bitkiler
hem de Kkiiltlirleri yapilarak iiretilen bitkiler ilag yapiminda hammadde olarak
kullanilmistir (Gursoy ve Guirsoy, 2004). Avrupa bitki esasli tedavi amagh
preperatlara 1994 yilinda 6 milyar dolar, Japonya ise 2,1 milyar dolar harcamistir.
Glinlimiize kadar 70 farkli baharat ¢esidinin tanimlamasi ISO tarafindan yapilmistir.
Bazi kaynaklarda ise diinyada 100’den fazla baharat ¢esidi bulunduguna dair bilgiler
yer almaktadir (Pruthi, 1980). Subtropik ve tropik iklimlerde yetistirilenler ‘baharat’
(spice), soguk ve 1lik hava kosullarinda yetistirilenler ise ‘cesni otu’(herb) seklinde
tanimlanmis olsa da halk arasinda bu ayrim pek gozetilmez ve genel anlamda tiimii
‘baharat’ olarak adlandirilir. Bitkilerin yapragi, kabugu, meyvesi, kokii, sapi, ¢igek
tomurcugu gibi farkli organlarindan baharat Gretilebilmektedir (Ozbek, 2019). Turk
mutfagimma 15. yy.'dan sonra girdigi kabul edilen baharatin, bulunmasinda gii¢liik
¢ekilmesi ve pahali olmasi sebebiyle sadece saray mutfaginda padisahlar icin macun

yapiminda kullanilmigtir. Zamanla Uretimi ve elde edilmesi fazlalagtigi igin
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mutfaklarda yerini alarak halk tarafindan da kullanilmaya baslamistir. Ulkemizde en
cok tlketimi olan baharat kirmizi pul biber, karabiber, hindistancevizi ve
yenibahardir (Dalkilig, 2019). Yirminci yiizyilin baslarinda sentetik kimyanin
farmakolojide ilerlemesi sebebi ile bitkilere tedavi amagli yonelmeyi azaltsa da,
ayni yiizyilin sonlarina dogru, daha ucuz ve daha kolay ulasilabilir olmalari, toksik
ve yan etkilerinin sentetik ilaclara oranla daha az olmasi ve dogal olmalar1 sebebiyle
bitkisel ilaglar “alternatif tip” ve benzeri isimler altinda yeniden popiilerligine
kavusmustur (Meredith, 2001). insanlar seker hastaligi, sarilik ve nefes darlig1 gibi
pek ¢ok hastaligi, tarih boyunca bitkiler ile tedavi etmeye ugrasmislar ve bunun igin
hala ugrasmaya devam etmektedir. Diinya Saghk Orgiiti (WHO) saglik sorunu
bulunan, diinya niifusunun yaklagik %80’i anlamina gelen 4 milyar insanin ilk olarak
bitkisel yontemlere bagvurdugunu bildirmistir. Ayrica, regeteli olarak takip edilen
ilaglarin ortalama %25’inin bitkisel kaynakli etken maddelerden (kinin, vimbilastin,
aspirin, rezerpin, vb.) olustugu bilinmektedir (Farnsworth vd., 1985). Diinyanin pek
cok yerinde sifali bitkiler antibakteriyel, antifungal ve antiviral faaliyetler icin
kullanilir. Bu bitki 6zleri idrar yolu enfeksiyonlar1 ve gastrointestinal bozukluklari
tedavi etmek i¢in tibbi ajan kaynagi olarak kullanilmistir (Essawi ve Srour, 2000).
Iceriginde bulunan ugucu yaglar sebebiyle baharatin antimikrobiyal etkisi oldugu
bilinmektedir (Verluyten vd., 2004).

1.1.2 Baharatin saghk iizerindeki yararh etkileri

[laglar insanlarm kaliteli ve saglikli bir yasam siirdiirebilmek igin hayatlar1 boyunca
en biiyiik yardimcilari olmustur. Dogada ilag niteliginde bir¢ok maddenin var oldugu
bilimsel arastirmalar sonucunda bulunmustur. Sentetik ilaglarin yan etkilerinin ortaya
cikmasi ile birlikte dogal yontemlerle, bitkisel Urtinlerin tedavi edici yonunin 6nemi
artmigtir. WHO bitkisel Urlnlerle tedaviyi kabul etmis ancak bitki kaynakli ilaglar
klasik anlamda bir ila¢ tanimiyla uyusmadigi i¢in ara iirlinler, gida katki maddeleri,
gida destek maddeleri, fonksiyonel gidalar, nutrasétikler seklinde isimlendirilmistir
(WHO, 1998). Tibbi bitkilerle tedavi anlaminda kullanilan “Fitoterapi” terimi ise ilk
kez Fransiz hekim Henri Leclerc (1870-1955) tarafindan ortaya atilmistir. Bitkisel
ilaglarin orijinal materyali genel olarak tibbi bitkiler grubunda incelenmektedir.
Bitkisel ilag, islenmemis ya da islenerek bir veya daha fazla bitkiden olusturulan

bilesim maddesi igeren tedavi edici 6zelligi olan veya insanlarin sagligina faydasi



bulunan bitkilerden tlretilen maddeler olarak tanimlanabilir (Faydaoglu ve
Siiriictioglu, 2011). Antibiyotige karsi direngli enfeksiyonlarin son donemlerdeki
artis1 sebebiyle bu enfeksiyonlarin tedavi edilmesinde daha once kullanilmamis
ilaglarin bulunmasina yonelik ¢alismalar biiyilk ©Onem tagimaktadir. Yapilan
caligmalarla elde edilecek bu ilaglarin insan sagligini tehdit etmeyen ilacglar olmasi
beklenmektedir. Bitkilerden elde edilen ugucu yaglar bu konuda olduk¢a umut verici
olmustur. Bir¢ok bilimsel yayinda ugucu yaglarin antimikrobiyal ajan oldugu
bildirilmistir (Lahlou, 2004). Cesitli biyolojik aktivitelere sahip olan ve diyet igin
kullanilan gifali bitkilerin pargalari ham ila¢ olarak kullanilmistir (Uniyal vd., 2006).
Bitkilerde bulunan, bircok ilacin aktif maddeleri ikincil metabolitlerden
olusmaktadir. Bu metabolitler yiiksek antioksidan ve antimikrobiyel aktivite
Ozelligine sahiptirler. Ayrica kan sekerini diizenleyici, idrar soktiiriicii, tansiyonu
dengeleyici, kroner kalp problemlerini ortadan kaldirici etkilere sahip oldugu
bildirilmigtir. Bu etkilerin ikincil metabolitler olan flavonoid gruplar1 sayesinde
ortaya ciktig1 tespit edilmistir. Son zamanlarda yliriitiilen ¢aligmalarda antikanserojen
etkileri de dikkat ¢ekici bir sekilde ortaya konulmaktadir (Aquila, 2013). Geleneksel
tip i¢in kullanilan bitkiler, hem bulasic1 hastaliklari hem de kronik hastaliklar1 tedavi
etmek icin kullanilabilecek pek ¢ok bileseni igerisinde barindirir (Periyasami ve
Mahalingam., 2010).

1.1.3 Baharatin gida iiretiminde kullamim alanlari

Baharat, gidalara az miktarda katilsalar bile katildigi gidanin aroma ve lezzetini
onemli dlgiide degistirmektedir. Igerigindeki eterik yaglar ve alkoloidler sebebiyle
bakterisit etkiye sahiptir. Onceden et ve iiriinlerinin bozulmasinimn dnlenmesi ve hos
olmayan kokularin engellenmesi i¢in kullanilan baharat, yasanan teknolojik
gelismeler ve ¢esitli gida muhafaza tekniklerinin uygulamaya konmasi ile baharatin
koruma amacli kullanimina siirlama getirmistir. GUnimuizde ise, lezzet ve Uriin
cesitliliginin arttirtlmasi ve sentetik koruyuculara olan siipheli yaklasimlar sebebiyle
yeniden kullanimi gogalmistir (Aquila, 2013). Gida sektériinde baharat ekstraktlar
antibakteriyel ajan olarak kullanilabilmektedir (Salzer, 1982).



1.1.4 Corek otu (Nigella sativa)

Siyah tohum, siyah kimyon veya bereket tanesi olarak da isimlendirilen ¢orek otu,
Ranunculacea yani Diigiin cicegigiller familyasinin Nigella sativa ttrindendir. iklim
kosullarina gore degismekle beraber ¢orek otu tohumlari, ugucu yaglar, sabit yaglar,
proteinler, amino asitler, alkaloitler, tanenler, saponinler, lifler, karbonhidratlar,
mineraller, askorbik asit, tiamin, niasin, pridoksin ve folik asit icermektedir. Ancak
corek otu tohumunun sabit yagi doymamis yag asitlerinden olan oleik asit, linoleik
asit, eikosenoik asit, arasidonik asit ve linolenik asit; doymus yag asitlerinden ise
miristik asit, palmitik asit ve stearik asit icermektedir. Yapisinda ugucu yaglardan ise
nigellon, karvakrol, p-cymene, D-limonen, o ve B-pinen ve farmakolojik agidan en
onemli aktif temel bilesenlerden olan timokinon, ditimokinon, timohidrokinon ve

timol igerigine sahiptir (Bacak Gullu ve Avci, 2013). Corek otu bitkisi ve tohumunun

gorindma Sekil 1.1°de verilmistir.

Sekil 1.1. Corek otu bitkisi ve tohumu.

Bir maddenin niitrasotik degerlendirilebilmesi i¢in kanitlanmis fizyolojik bir yarari
ya da kronik hastaliklara karst koruma sagladiginin kanitlanmasina ihtiyag
duyulmaktadir. Nutrasotikler grubunda yerini alan ¢Orek otu, antienflamatuar,
antiviral, antialerjik, noéroprotektif, antidiyabetik ve antikanserojen etkileri bulunan
bir bioflavonoid oldugu kanitlanmis ve alternatif tedavide kullanim1 yayginlagmistir

(Kalra, 2003). Corek otu tohumunun yapisinda, mineral maddeler ag¢isindan

5



potasyum en yiiksek miktarda bulunmaktadir. Daha sonra sirasi ile fosfor, kalsiyum
ve az miktarlarda magnezyum, sodyum, demir, ¢inko, mangan ve bakirin da
bilesiminde bulundugu belirlenmistir (Cheikh Rouhou vd., 2007). Doymamis yag
asitleri bakimindan olduk¢a zengin olan ¢Orek otu tohumunda en fazla linoleik asit
bulunmaktadir. Linoleik asitten daha az miktarda oleik asit icermektedir. Bilesiminde
bulunan diger doymamis yag asitleri ise aragidonik ve eikosanoik asittir. Palmitik,
stearik ve miristik asit gibi doymus yag asitlerini de icermektedir. Ayrica ¢orek
otunun igeriginde fosfatidilkolin, fosfatidiletanolamin ve fosfatidilinozitol gibi
fosfolipitler de bulunmaktadir (Cheikh Rouhou vd., 2007). Karbonhidrat, yag,
vitamin, mineral, protein ve dokuz esansiyel amino asitten sekizini igeren ¢orek otu
tohumunun Dbilesiminde %16-20 protein, %33-40 karbonhidrat igerdigi tespit
edilmistir (El Tahir ve Bakeet, 2006).

1.1.5 Kekik (Thymus spp.)

Labiatae (Ballibabagiller) familyasina ait olan kekik; otsu, keskin, yakici fakat hos
kokulu, fenolik lezzetli olarak tanimlanabilen bir bitkidir. Ugucu yag igeriginde

flavanoit, tanen, fenolik asit, saponin, regine ve triterpen vardir (Bozkoyun Dusak,

2019). Yas ve kurutulmus kekik bitkisinin goriiniimii Sekil 1.2°de verilmistir.

Sekil 1.2. Yas ve kurutulmus kekik bitkisi.



Kekik bitkisine daha cok g¢imenliklerde, orman kiyilarinda ve cayirlardaki karinca
yuvalarinin iistiinde rastlanilmaktadir. Giines ve sicagi seven bir bitki oldugu igin,
toprak sicakligimin daha yiiksek oldugu kayalik ve daglik bolgelerde yetisirler
(Coban ve Patir, 2010). Kekik, ana kimyasal bilesenleri, karvakrol, timol,
limonendir. Bu baharatin kullanimi ilkemizde en ¢ok et Yyemekleriyle
iliskilendirilmis olup, yurt disinda ise daha ¢ok pizzada kullanildigi goriilmektedir.
Ayrica bu bitki Tiirkiye, Ortadogu, Yunan, Portekiz, Ispanyol, Filipinler ve Latin
Amerika mutfaklarinda yaygin olarak tiiketilmektedir. Kekik, soguk algmligi,
hazimsizlik ve mide rahatsizliklarinin tedavisi igin geleneksel tipta kullanilmustir.
Ayn1 zamanda Hipokrat da kekigi bir antiseptik olarak, mide ve solunum
rahatsizliklarina karsi bir gare olarak gormiistiir. Fenolik asitler ve flavonoidler
acisindan zengin bir bitki olan kekigin buna bagh olarak antioksidan aktivitesi de
yiiksektir. Ayrica gida kaynakli patojen olan Listeria monocytogenes’e karsi
antimikrobiyal gorev yapmaktadir (Faleiro vd., 2005). Kekik yapragi ve c¢icegi
mutfaklarda kullanilmakta olup, insan sagligi icin gerekli temel vitamin ve mineralleri de
icermektedir. Kekik demir, potasyum, kalsiyum, magnezyum, selenyum ve manganez
acisindan da zengin bir kaynaktir. Bu bitki ayrica B-kompleks vitaminleri, beta karoten,
A, C, E ve K vitaminleri ve folik asit gibi bircok vitaminin de kaynag olup, saglikli

kalmamiza destek olur (Aquila, 2013).
1.1.6 Zerdecal (Curcuma longa)

Insanlar arasinda Hint safram, safran kokii, zerdegdp, sariboya olarak da bilinen
Zerdegal, Zingiberaceae familyasinda olan Curcuma longa bitkisidir. En fazla
Hindistan, Endonezya ve Malezya olmak Uzere Giiney Asya’da ve Afrika’da
yetistirilmektedir. Bir metreye kadar uzayabilen ¢ok yillik otsu bir bitkidir.
Beslenme, hastaliklardan korunma ve tedavi amaciyla zerdegalin koksap (rizom)

olarak adlandirilan toprak alt1 kisimlarindan yararlanilmaktadir (Stanic, 2017).

Zerdecal ugucu yag, tumeron, zingiberen, kurkumol, kurkumin, flavanoller, gallik
asit, sirinjik asit, klorojenik asit, kumarik asit, p-hidroksibenzoik asit, ferulik asit,
rutin, hesperidin ve kuersetin gibi pek cok biyoaktif madde icermektedir (Kogan,
2018). Zerdecal gidalarda peroksit olusumunu durdurarak raf émriinii uzatmaktadir.
Lipit oksidasyonunu dnlemede vitamin E’ye gbre daha etkili oldugu tespit edilmistir.

Zerdecaldan elde edilen kurkumin biyoaktif maddesi bilesiklerin guclu bir
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antioksidan etkiye sahip oldugu ve lipit oksidasyonuna karsi oldukca Onemli bir
bilesik oldugu tespit edilmistir (Cakir, 2018). Zerdecal, baharat olarak tek basina
kullanildig1 gibi baharat karisimlarinda da yer almaktadir. Giiney Asya’da tiketimi
yogun olan kdrinin sar1 rengi, karisiminda yer alan zerdegaldan kaynaklanmaktadir.
Zerdegal gida olarak tiiketilmesinin yaninda verdigi yogun sari renk sebebiyle gida
boyast (peynirler, soslar, kekler, alkollii igecekler, biskiiviler vb.) ve tekstil boyasi
olarak da degerlendirilmektedir (Hallaceli, 2019). Zerdecala sar1 rengi Vveren
kurkumin, ilk olarak yaklasik iki yiizy1l 6nce izole edilmis ve molekiil yapist olan
diferuloilmetan’in tanimlamasi ise 1910 yilinda yapilmistir. Geleneksel Hint Tibb1
olan Ayurveda’da zerdecal karaciger ve akciger hastaliklari, gastrointestinal sistem
rahatsizliklar1 ve cilt hastaliklarindaki tedavi edici 6zellikleri sebebiyle MO 1900°1i
yillardan beri kullanilmaktadir. Son yarim yiizyil igerisinde yapilan kapsamli
arastirmalar, bir zamanlar zerdegal ile iligkili olan bu faaliyetlerin ¢ogunun
kurkuminden  kaynaklandiginm kanitlamigtir. Kurkuminin antioksidan,
antiinflamatuar, antiviral, antibakteriyel, antifungal ve antikanserojen faaliyetleri ile
alerji, artrit, diyabet, Alzheimer ve ¢esitli kotii timorler ile diger kronik hastaliklara
kars1 potansiyel bir etkiye sahiptir. Son zamanlarda yapilan bilimsel g¢alismalar
incelendiginde ¢ok hedefli tedavinin, ¢ogu hastalik i¢in, tek hedefli tedaviden daha
iyi oldugu anlasilmis ve ideal bir "yasam icin baharat" diisiincesi kabul edilmistir
(Aggarwal vd., 2007). Kurkuminin etki ettigi hastaliklarla ilgili bir goérsel Sekil
1.3.’de verilmistir (Gékdemir, 2019).

Obezite Astim Alerji
Kanser I ] } Sedef Hastahg
Bagirsak Hastabklan \ KURKUMIN /—> Safra Tast
Bébrek Iskemisi — [———>  Metabolik Hastalklar
Akciger Fibrozisi -— ————» Beyin Yaralanmalan
Kardiyovaskiiler — | f———» Bronsit
Multiple Skleroz SN, e | ——— Yaralyilesmesi
N
/ l l J \ Alzhemier
EnBepal Diyabet  Katarakt Artrit

Sekil 1.3. Kurkuminin etki ettigi hastaliklar.
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1.2 Eriste

Eriste, TS 12950 sayili Tiirk Standardina gore bugday ununa tuz, tipine gore alkali
tuzlar (sodyum karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta
katildiktan sonra igilebilir nitelikteki su ile hazirlanan hamurun yogrularak, teknigine
uygun bir sekilde islenmesiyle kurutulmus, kaynatilarak pisirilmis, buharda pisirilmis
veya dogrudan tiikketime hazir bir {iriin olarak tanimlanmistir. TSE’ye gore Ulkemizde
eristeler, tuz tiplerine gore, tuzlu ve alkali tuzlu eristeler olarak 2 grup altinda,
cesitlerine gore ise sade, ¢esnili (diger tahil unlar1 vb.) ve zenginlestirilmis (vitamin

ve mineraller) eristeler olmak lzere 3 grup altinda incelenmektedir (Anonim, 2003).
1.2.1 Eristenin Uretiminin tarihi gelisimi

Italyanlarin ~ “pasta-spaghetti”,  Amerikalilarin ~ “spaghetti-noodles-macaroni”,
Ingilizlerin “pasta-macaroni”, Cinlilerin “mein” ve Japonlarin “udon” olarak
isimlendirdigi makarnanin kokleri konusunda farkl fikirler ortaya atilsa da, atasinin
el yapimu eriste oldugu goriisii hakimdir (Eyidemir, 2006). Eristenin MO 5000'li
yillarda Cin'de ortaya ¢iktigi ve daha sonra diger Asya diilkelerine yayildigi
digiiniilmektedir (Hou ve Kruk, 1998). Yaklasgitk 600 yil kadar sonraki Sung
Hanedanligi doneminde eristenin farkli ¢esitleri ve pisirme yontemleri hayata
gecirilmistir. Gezginler ve tacirler tarafindan kullanilan ipek yolu vasitasi ile eriste,
tim diinyaya yayilmis ve Kore, Malezya gibi bircok iilke eristeyi kisa zamanda
benimsemistir (Oncel, 2017). Tang Hanedan1 déneminde (618-907 MS) eriste yapim
sanat1 daha fazla gelismis ve ilk kez seritler halinde bu dénemde kesilmistir. Uzun
omrii gostermek i¢in uzun eriste yeme alisgkanliginin bu donemde ortaya ¢iktigina
inanilmaktadir ve bu gelenek giiniimiizde hala devam etmektedir (Eyidemir, 2006).
Makarna 1292 yilinda Marco Polo tarafindan, bugiin makarnanin anavatani sayilan
Italya'ya getirilmistir. Burada hizla gelisim gdsteren makarna iiretimi kisa zamanda
Fransa ve diger Avrupa iilkelerine yayilmis ve ABD'ye go¢ eden italyanlar (1789),
makarnay1 da beraberinde gotiirmiis ve boylelikle bu iilke de makarna ile tanigmistir
(Oztiirk, 2007). Masaki tarafindan 1884 yilinda endiistriyel dlgekte ilk defa yapilan
eriste makinesi, eriste sektoriinde biiyiik bir devrimin yasanmasina sebep olmus ve
bolgesel olarak tanmman eristenin Yokohama’dan tiim diinyaya yayilmasinm
saglamustir (Oztiirk, 2007). Guiniimiizde diinyada ekmekten sonra en fazla tiiketilen

baslica gidalardan biri olan eriste, Asya, Avrupa, Amerika ve hatta diinyanin her
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yerine genis bir sekilde yayilma gostermistir (Ge vd., 2001). Eriste pazarlarina
tilkeler bazinda bakildiginda ise eriste tiikketiminin en fazla oldugu iilkelerin Japonya,
Cin, Kore ve ABD oldugu bildirilmistir (Tilbek, 1999). Tiirkiye’de makarnanin
sanayi Uriini olarak ilk kez Uretimi 1922 yilinda yapilmistir (Oztlrk, 2016;
Glmiissoy, 1992).

1.2.2 Eriste cesitleri ve eristenin siniflandirilmasi

Eristenin sahip oldugu besleyici 6zellikleri, basit yapim teknolojisi, kolay ve uzun
siire muhafaza edilebilir bir yapiya sahip olmasi sebebiyle Asya iilkelerinde popiiler
gidalardan biridir (I¢6z, 2000). Her bolgenin kendine has bir damak tadinin
bulunmasi ve eristenin geleneksel bir iirlin olmasi1 sebebiyle eristenin sistematik bir
simiflandirmas: bulunmamaktadir ve formiilasyonlar da buna bagli olarak farklilik
gostermektedir. Ancak eristenin temel hammaddelerini un, tuz ve su olarak belirtmek
miimkiindiir. Ayrica Amerika’da iretilen eristelerde ve iilkemizde de genel olarak
yumurta, eriste formiilasyonunda kullanilmaktadir (Oncel, 2017). Asya’da tiiketilen
eristelerinin baglica tipleri ise Cizelge 1.1°de verilmistir (Hou ve Kruk.,1998).
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Cizelge 1.1. Asya’da tiiketilen bagslica eriste tipleri.

BOLGE

TIP

Cin/Hong Kong

instant kizartilmis, Cin tipi ¢ig (taze),

kurutulmus, elde yapilmis

Endonezya instant kizartilmis, Cin tipi yas
Japonya hiya-mughi*, so-men?, soba?
instant kizartilmig, kurutulmus, udon?,
Kore
soba
Hokkien, instant kizartilmis, cantonese
Malezya o
(alkali ¢ig), kurutulmus
o instant kizartilmis, kurutulmus, Cin tipi
Filipinler
yas, udon
Singapur Hokkiens®, cantonese®, instant kizartilmig
Cin tipi yas, ¢in tipi ¢ig, instant
Tayland

kizartilmig, kurutulmus

Avrupa/Afrika

instant kizartilmig

Latin Giney Amerka

instant kizartilmis ya da kurutulmus

Kuzey Amerika

instant kizartilmis ya da kurutulmus, Cin

tipi ¢ig, udon, soba

Tayvan

Cin tipi yas, Cin tipi ¢ig, instant

kizartilmig, kurutulmus

Yhiya-mughi: 1,3-1,7 mm olan ince eristeler
2s0-men: 0.7-1.2 mm ¢ok ince eriste.

3soba: karabugday eristesi

4udon: 2.0-3.8 mm standart eriste.

Shokkien: yar1 haglanmis ve yumurta iceren bir gesit eriste.

Scantonese: taze eriste

Eriste tiretiminde uluslararasi bir siniflandirma olmasa da kullanilan hammaddelere,

kullanilan tuz c¢esidine, uygulanan islemlere, boyut ve genislige ve iiretim sekline

gore eristenin smiflandiriimasi miimkiindiir (Oncel, 2017). Parlak sar1 renginde olan

Cin tipi eristeler cogunlukla sert bugday unundan yapilir ve sert bir yapiya sahiptir

(Hou ve Kruk, 1998). Ayrica bu tip eristelerde alkali tuz kullanildig: i¢in alkali tuzlu

eriste grubuna dahildir (Oncel, 2017). Cin tipi eristelerin sarims1 rengi kan-sui adi

verilen alkali tuzlardan kaynaklanmaktadir (Tilbek vd., 2001). Japon eristeleri ise

yumusak bugday unundan yapilir. Kremsi beyaz renge ve yumusak bir yapiya
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sahiptir (Hou ve Kruk, 1998). Beyaz tuz igeren eristeler; taze Cin eristeleri, Japon
udon eristeleri ve kuru eristeler olarak siniflandirilabilir (Hou ve Kruk, 1998). Alkali
tuzlu eristeleri; Cin tipi haslanmis eriste, Hokkien olarak bilinen yar1 haglanmis ve
yumurta iceren bir cesit eriste ve Cantonese adi verilen taze eriste olarak
siralayabiliriz (Oncel, 2017).

Uygulanan islemlere gore eriste iiretim sekilleri; kurutulmus eriste, taze eriste,
haslanmis eriste, buharlanmis eriste ve instant eriste olarak gruplandirilabilir. Giineg
15181 altinda ya da kurutma odalarinda kurutularak nem oraninin ortalama %8-10’a
kadar azaltilarak yapilan kurutulmus eristelerin raf dmrii 6nemli miktarda artar ancak
bu islemle kirilgan bir yapiya sahip olmasi dezavantaj olusturur. Japon eristeleri
genel olarak bu sekilde iiretilerek satilmaktadir. Taze eristeler ise yaklasik %35 nem
oranina sahip, dilim makaralarindan ¢iktig1 sekilde paketlenen bir eriste ¢esididir.
Hizli pisme 6zelligine sahip olan bu eristeler, rengindeki bozulmalardan dolay:
ortalama bir gln icerisinde tlketilmelidir. Haslanmig eristenin yapim teknigine
bakildiginda ise eristeler tam veya kismen haslanmakta ve bu haslama igleminin
sonrasinda soguk suya daldirilmaktadir. On pisirmeye gerek duyulmadan birkag
dakika pisirilmesi ile servis edilebilmektedir. Buharlanmis eriste tiretiminde eristeler
bir buharlayici ile suda yumusatilir ve kizartilarak tiiketilir (Hou ve Kruk, 1998).
instant eriste iiretiminde genel olarak eristenin bilesenleri, paketleme sekli ve tiretim
metodu g6z oninde bulundurulur (Oncel, 2017). Boyut ve genislige gore eriste
cesitleri incelendiginde eristelerin 0,7-1,2 mm (somen) ¢ok ince, 1,3-1,7 mm (hiya-
mugi) ince, 2,0-3,8 mm (udon) standart ve 5,0-7,5 mm (Kkishi-men) yuvarlak eristeler
oldugu goriiliir. Boyutu kiiciik olan eristeler sicak suyun i¢inde ¢ok daha hizlh
pismektedir (Hou ve Kruk, 1998). Temel olarak eristeler liretim sekillerine gore el
yapimi eriste ve makine yapimi olmak iizere iki kisma ayrilir. El yapimi eristeler
yapisal ve tat Ozellikleri bakimindan daha fazla begenilmeleri sebebiyle, Asya
ulkelerinde daha cok tercih edilmekte ve eristenin elde yapilmasi bir hiner olarak
kabul edilmektedir (Oncel, 2017). Bu siniflandirmanmn haricinde sogutulmus ve
dondurulmus eriste ve uzun raf dmriine sahip eriste gibi yeni teknolojiler ortaya
¢ikmaya baslamistir. Sogutulmus ve dondurulmus eristenin en Onemli ozelligi,
pismis olmasi ve buna bagli olarak 30 saniye gibi ¢ok kisa bir siirede normal tekstire
donmesidir. Uzun omiirlii eristeler ise haslanmis eristelere benzeyen bir iiretim

teknigi ile iiretilmektedir. Bu eristeler asitlendirilmis ve asitlendirilmemis olmak
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tizere ikiye ayrilir. Asitlendirilmis eriste Uretiminde eristeye asitlik degeri yiiksek
olan malik asit, sitrik asit, laktik asit ve benzeri asitlerle seyreltik asit banyosunda
immersiyon (bir cismi su i¢ine sokma; suya batirma) islemi uygulanir. Bunun
sonucunda asitlik degeri pH<4.5 olur ve eristenin raf omrii 3,5 aydan 6 aya
cikartilabilmektedir (Hatcher, 2001).

1.2.3 Eriste iiretiminde kullanilan hammaddeler
1.2.3.1 Bugday unu

Eriste iiretiminde kullanilan bugday ununun kalitesi, istenilen 6zelliklere sahip son
iiriin elde edilmesini saglayan en énemli kriterdir. Ogiitiilecek bugdayin temiz ve
saglam olmasi, tane boyutlarinin da uniform bir yapiya sahip olmasi gereklidir (Hou
ve Kruk, 1998). Unun protein igerigi, kiil miktari, igerdigi nisastanin zedelenme
orani, parlakligi ve oOgiitiillme derecesi un kalitesini belirleyen ana etmenlerdir
(Oncel, 2017). Bugdayin protein icerigi ve kalitesi, son iiriinde oldukga etkilidir.
Protein igerigi ve eriste dokusunun sertligi arasinda pozitif bir iliski bulunmaktadir
(Eyidemir, 2006). Kanada bugdaylar1 iizerinde yapilan ¢alismalarda protein igerigi ve
eristenin doku sertligi arasinda 6nemli bir iliski oldugu ortaya ¢ikmistir. Avustralya
bugday tiirlerinde yapilan bir bagka calismada ise protein igerigi ve eriste yapisi
arasindaki iligki tespit edilmis ve eristede bulunan protein oranindaki yiikselisin
hamur parlakligini azalttigi belirlenmistir (TUlbek vd., 2001). Eriste iretiminde
yiiksek protein igerigine sahip un kullanilmasina bagli olarak pigme siiresinin uzadigi
ve pisirilen eristelerin elastikiyetlerinin arttigi tespit edilmistir (Eyidemir, 2006).
Uretilecek eristenin ¢esidine gdre unun sahip olmas: gereken protein icerigi ve hamur
dayanikliligr farklidir. Cin tipi eristelerin tiretiminde kullanilan unun protein igerigi
yiiksek, gluten yapisi ise saglam sert bugdaylar tercih edilirken, Japon tipi eristelerin
yapiminda, protein yapisi orta yumusak bugdaylara ihtiya¢ duyulmaktadir (Hou ve
Kruk, 1998). Eriste kalitesine etki eden bir diger 6nemli faktor ise kullanilan unun
icerdigi nisastadir (Eyidemir, 2006). Zedelenmis nisasta orani yiiksek olan unlarla
yapilan eristelerde, yiizeyde yliksek oranda sisme, asir1 pigsirme kaybi ve istenmeyen
renk sorunlarmma sebep olmaktadir (Gulia vd., 2014). Kiil miktar1 da kaliteyi
etkileyen faktorlerden biridir ve renk sorunlarini en aza indirmek i¢in 6nemlidir
(Widjaya, 2010). Unun kiil igerigi, eristenin rengini olumsuz yonde etkilemesi sebebi

ile diisiik kiil oranina sahip olan un tercih edilir (Oncel, 2017). Polifenoloksidaz
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enzimi erigte renginin esmerlesmenin nedenlerinden biridir ve bu enzim kepekte ¢ok
miktarda bulunmaktadir. Bu enzim ¢ig eristelerin enzimatik reaksiyonlar ile
kahverengilesmelerine sebep olmaktadir (Aydin, 2009). Unda bulunan dogal sari
renk pigmentler olan ksantofiller, ruseym ve kepekte bol miktarda bulunan flavanoid
seviyesi ile eristenin rengi arasinda Onemli bir baglanti bulunmaktadir. Suda
¢oziinebilen un flavanoidleri ve un ksantofillerinin etkisiyle kimyasal agidan renk
degisimi desteklenir (Fu, 2008; Eyidemir, 2006). Ayrica eriste iiretiminde
kullanilacak unun partikil biyiikligi 6nemli bir diger kalite kriteri olarak
degerlendirilmektedir. Cok ince un partikiilleri, yogurma esnasinda esit bir sekilde
hidrasyonun olusmasini saglar ve yapraklama agamasinda optimum gluten gelisimi
gerceklesir. Buyuk partikullerin hidrasyonu, kicuk olanlardan daha yavastir.
Uniform sekilde dagilmayan partikiiller, hamurda ufalanmaya sebep olur ve bu
durum, yapraginda veya kuru eristede kilcal gatlaklarin olusumuna yol agmaktadir
(Fu, 2008).

1.2.3.2 Tuz

Tuz, eriste liretiminde énemli bir bilesendir. Erigte liretiminde un agirlig: tizerinden
%1-3 oraninda, hamuru kuvvetlendirmek ve eristelerin yapiskanligin1 azaltmak
amaciyla ilave edilmektedir (Aydin, 2009; Demir, 2008). Ayrica su gegirgenligini
artirmasi sebebi ile kaynama siiresini kisaltir, dokuyu gelistirir, lezzeti arttirir, gluten
yapisin1 giiclendirir ve sikilasmayr saglar (Oncel, 2017; Widjaya, 2010). Tuzun
gluten Gzerindeki bu etkisi hamurun gelistirilmesi agisindan 6nemli derecede etkilidir
(Oncel, 2017; Gulia vd., 2014). Tuz, mikrobiyal gelisimi engeller ve enzim
aktivitesini durdurarak iiretilen taze eristelerin raf dmriiniin uzatilmasina katk1 saglar.
Ayrica iriinde oksidatif renk solmasini, yiiksek sicaklikta ve nemli ortamlarda
bozulmay1 geciktirir. Tuzun bir diger fonksiyonu ise kotii tatlar maskeler ve lezzet
dengesini saglar. Pisme siiresinin kisaltilmasi ve daha yumusak bir son iiriin elde

edilmesine katkida bulunur (Aydin, 2009).
1.2.3.3Su

Su, eriste tretimi icin 6nemli bir bilesendir. Suyun eklenmesiyle birlikte eriste
yapisinin iyilesmesine katki saglayan gluten’in gelisimi saglanir ve hamurun

viskoelastikligi ve yiizey piiriizsiizliigii artis gosterir (Oncel, 2017). Eriste tretiminde
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kullanilan su, icilebilir nitelikte olmali ve yabanci tat ve kokuya sahip olmamalidir
(Aydin, 2009; Donnelly ve Ponte, 2000). Kullanilan suyun sertligi, son iriiniin
tekstlrtnd etkileyen faktorlerden biridir. Cok sert su, gluten proteinlerini cok fazla
sertlestirmekte ve un partikiillerinin hidrasyonunun gecikmesine neden olmaktadir.
Cok yumusak su ise gluten yapisini yumusatmasi sebebi ile uygun degildir. Eriste
uretiminde kullanilacak su asir1 sert veya asiri yumusak olmamalidir. Her iki su
sertligi de eriste {iretiminde istenmemektedir (Inkaya-Diindar, 2014; Fu 2008).

1.2.4 Eriste Uretim teknolojisi

Genel olarak eriste tiretiminde belirli temel asamalar bulunmaktadir. Ancak gelisen
teknoloji ile birlikte farkli islem basamaklar1 ortaya c¢ikmistir. Ornegin kizarmus
instant eriste tretiminin kesme isleminden sonraki basamaginda buharlama ve
arkasindan kizartma islemi gelmektedir (Oncel, 2017). Eriste iiretiminde kullanilan
hammaddeler iilkeden iilkeye ya da kentten kente farkli olabilmektedirler. Genellikle
Asya tilkelerinde yapilan eristeler yumurta igermezken, Amerika’da Uretilen eristeler
yumurta iceren, bugday unu hamurundan Uretilmektedir (Eyidemir, 2006).
Ulkemizde eriste iiretiminde hazirlanis ve islenis bigimine gore bazi farkliliklar
gorilmektedir. Eriste iiretimi genel olarak un, su, tuz ve bazi bolgelerde bunlarin
disinda  yumurta da kullanilarak hammaddelerin ~ yogurulmasi, hamurun
olusturulmasi, belirli bir siire dinlendirilmesi, hamurun agilmasi, inceltilmesi ve
kesilmesi seklindedir. Bu sekilde hazirlanan eristelere kurutma, kaynatarak pisirme,
buharda pisirme, yikama, kizartma, sogutma, dondurma gibi islemler
uygulanmaktadir. Ulkemizde ¢ogunlukla seritler halinde kesilen eristelerin
kurutulduktan sonra tiiketimi yaygindir (Pozan, 2019; Eyidemir, 2006).

1.2.4.1 Eriste Uretiminde uygulanan temel islemler
Yogurma ve dinlendirme

Eriste tiretiminin ilk adimi1 olan yogurma islemi, kullanilacak biitlin hammaddelerin
karistirtlmasi1 ve homojen hamur bir elde edilmesi amaciyla yapilmaktadir. Bu islem
mekanik  yogurucular kullanilarak veya elde manuel olarak yogrularak
yapilabilmektedir (Oncel, 2017). Ulkemizde geleneksel eriste {iretiminde yogurma

islemi genel olarak el giicii ile yapilirken teknolojik {iretimler hamur yogurma
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makinalar ile yapilmaktadir (Giivendi, 2011). Endiistriyel iiretimde eriste bilesenleri
genel olarak yatay veya dikey karigtiricilarda 10-15 dakika karigtirma islemi devam
eder. Diger tahil iiriinlerine kiyasla, eriste hamuruna eklenen su miktarinin daha az
olmasi sebebiyle hamurun gluten gelisimi daha yavastir. Bu durum hamurun
pirtzsiz bir yizey, homojen yapi kazanmasini ve hamurun kolay agilmasini
saglamaktadir (Hou ve Kruk, 1998). Hamura eklenen su miktar1 fazla oldugu
takdirde inceltme islemi esnasinda yapisma sorunu olmaktadir. Yogurma sirasinda
sicakligin yiiksek olmasi, enzim aktivitesi ve gluten yapisina zarar verirken, diisiik
sicaklik derecelerinin gluten gelisimini yavaglatmasi nedeniyle genel olarak yogurma

sicakligi 25 - 30°C arasinda tutulmalidir (Fu, 2008).

Yogurma isleminin ardindan hamur yaklasik olarak 20-40 dakikada oda sicakliginda
dinlendirmeye alinir. Dinlendirme islemi ile hamurdaki su aktivitesi artirilmakta ve
boylece gluten gelisimi desteklenerek kolay acilabilen pirizsiz bir hamur

olusturulmaktadir (Pozan, 2019).
Hamuru acma ve birlestirme

Dinlendirilen hamur pargalari iki boliime ayrilir. Her birinden inceltme silindirleri
yardimiyla hamur levhasi olusturulur. Sonrasinda iki hamur levhasi bir araya getirilir
ve tek bir levha olusturmak amaciyla ikinci kez inceltme silindirinden gegirilir. Bu
asama birlestirme olarak isimlendirilir. Silindir araligi hamur levhasin1 %20-40
oraninda azaltacak sekilde diizenlenir. Birlestirilen hamur levhasi katlanir ve yeniden
silindirler arasindan gegcirilerek daha saglam ve daha uniform bir hamur levhasi elde
edilir. Birlestirilmis hamurun olgunlagsmasi1 ig¢in 30-40 dakika dinlendirilirmeye
birakilir. Bu asamadaki dinlendirme islemi daha diizglin bir hamur levhast ve daha

kaliteli pisirilmis eristeler elde edilmesine yardimci olur (Eyidemir, 2006).
Inceltme ve kesme

On inceltme ve dinlendirme isleminden gegcirilen hamurlar, kesme isleminden &nce
son tiiriinde istenen kalinliga gore inceltilmesi saglanir. Hamur bir anda istenen
kalinliga inceltilmeye ¢alisildigi takdirde gluten yapisinin zarar gorip eriste ylzeyi
bozulabileceginden bu durumun ortaya ¢ikmamasi i¢in nihai incelige ulasincaya

kadar inceltme islemi asama asama yapilir. inceltme islemi tamamlanan eristeler, son
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iiriinde beklenen sekil ve ebatlara gore kesilerek boyutlandiriimasi saglanmir (Oncel,
2017). Hamur yapraklar istenilen kalinliga ulastiktan sonra yapraklar, eriste seritleri
halinde kesilir. Eriste seritleri bir kesici yardimiyla uygun bir uzunluga getirilerek
kesilir. Dikdortgen, kare ve yuvarlak eriste kesim sekilleri popiilerdir (Aydin, 2009;
Eyidemir, 2006).

1.2.5 Eriste ozellikleri

Eristenin kalitesinin degerlendirilmesinde, eristenin rengi, gorinimda, tekstirt ve
pisme Ozellikleri Onemlidir. Eriste kalitesini belirleyen kriterler, kullanilan
hammaddelerin &zellikleri ve eriste iiretim kosullarmi kapsamaktadir (inkaya-
Dindar, 2014). Yuksek kalitedeki eristelerin oncelikli kalite kriterleri, renk ve
gorunim olarak degerlendirilmektedir. Tiiketiciler ig¢in kabul edilebilirlik agisindan
onemli olan, eristenin parlak bir goriiniime sahip olmasi ve istenmeyen renk
bozukluklarinin bulunmamasidir. Bu sebeple Asya pazarinda satisa sunulan eristeler,
yiiksek kaliteli patent unlardan yapilmis ve diisiik renk bozukluguna sahip, parlak
goriintimlii eristelerden olusmaktadir (Karadeniz, 2007). Alkali eristelerin parlak sart,
beyaz tuzlu Japon eristelerinin ise kremsi beyaz renkte olmasi arzu edilmektedir
(Nagao, 1996). Karabugday unu igeren eristeler parlak kahverengi veya gri renklidir
(Aydin, 2009). Istenen renk, eriste tipine gore degisiklik gostermektedir (Inkaya-
Dindar, 2014). Eriste rengini etkileyen ana sebeplerin un, ingredientler ve proses
kaynakli oldugu degerlendirilmelidir (Eyidemir, 2006). Cizelge 1.2.’de eriste rengini
etkileyen faktorler verilmistir (Tiilbek, 1999).
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Cizelge 1.2. Eriste rengini etkileyen faktorler.

Un Kaynakh Ingredient Kaynakh Proses Kaynakl
Un randimani Tuz/Alkali miktar Hamur agma sayisi
Kepek rengi Su kaldirma miktari Pigirme
Proteinler Yumurta miktari Kurutma
Proteinazlar Renk maddelerinin miktar1 | Kizartma yag sicakligi

Ambalajlama yontemi

PPO ve oksidazlar Gluten miktari [Modifiye Atmosferde
Paketleme (MAP) gibi]
Un pargacik biytikliigii Nisasta miktar1
Zedelenmis nisasta miktari Koruyucu miktari

Ksantofillerin miktari

Yapilan bir ¢alismada eriste iiretiminde kullanilan un 6rneklerinin kiil ve protein
icerigi ile eristenin renk Ozellikleri arasinda istatistiksel olarak onemli bir iliski
oldugu sonucuna varilmistir (Tiilbek, 1999). Bir diger ¢alismada ise, un ekstraksiyon
oranindaki artigin eristelerin parlakligimi azalttig1 ve sariligini artirdigi saptanmistir
(Cho vd., 2001). Eriste rengi ile su absorbsiyonu arasinda negatif bir korelasyon
bulunmaktadir. Su absorbsiyonu azaldikga, eristenin parlakligr artis gostermektedir.
Bu durumun daha diisiik su absorbsiyonunda daha az siki eriste yapisindan ya da
yiiksek absorbsiyondaki enzimatik kahverengilesmeden kaynaklanabilecegi
bildirilmistir (Eyidemir, 2006). Eristenin tekstiirii de eriste kalitesinde etki eden bir
diger Onemli etmendir. Pismis bir eristede tekstire ait temel parametreler,
purizliilik, yapiskanlik, yamusaklik, elastikiyet ve sakizimsilik olarak belirlenmistir.
Bugday veya unun protein bilesimi eriste tekstiirii iizerinde 6nemli bir etkiye sahiptir.
Eristenin protein igerigi arttikga kurutulmus eristelerdeki beyazlik ve parlaklik
azalmaktadir (Baik vd., 1995). Ayrica eristeye yumurta katilmasi daha koyu, daha
sar1 bir renk ve daha saglam, daha elastik bir tekstiir kazandirir (Miskelly, 1996).

Pigme stiresi eristenin kalite 6zelliklerinden bir digeridir. Bugday unu ile yapilan
eristelerde pisme siirelerinin 10-16 dakika arasinda oldugu tespit edilmistir (Yalgin,
2005). Pisme siiresinin yiikselmesi protein miktarinin artmasina bagli olarak

gerceklestigi bildirilmistir. Ayrica tane tahil unlariyla {retilen eristeye karigtirilan

18




kepek miktarinin artmasi, pisme siiresine etki ederek slrenin kisalmasina neden
olmustur (Giivendi, 2011).

Bir diger kalite kriteri de eristenin hacim artisidir. Pisirme sonrasinda eristede hacim
artisinin yiiksek olmasi gerekir. Hacim artisinin az olmasi sebebiyle, eristenin su
absorbsiyon miktarinin azaldigi ve bunun sonucunda eristelerin pisirildikten sonra
daha sert bir yapiya sahip olmasina neden oldugu tespit edilmistir (Bhattacharya vd.,
1999)

Pisme kayb1 da eristenin kalite kriterlerinden biridir. Pisme kaybinin yiiksek olmasi,
zay1f protein-nisasta matriksinden ya da protein-nisasta matriksinin bozulmasindan
ve bunun sonucunda nigastanin yiiksek oranda ¢dziinmesinden kaynaklanmaktadir
(Glvendi, 2011). Tuketicinin se¢imini dogrudan etkileyen bu parametreler eristenin
kalite kriterleri olarak degerlendirilmektedir (Widjaya, 2010).

1.2.6 Gidalarin zenginlestirilmesi

Son yillarda sagligin korunmasi ve yeniden kazanilmasinda beslenmenin ne kadar
onemli oldugu tiim diinyada kabul edilmis ve bu konuda fazlasiyla énem kazanan
gidalarin zenginlestirilmesi iizerine yogun olarak calisiimaya baslanmistir (Ozer ve
Guven, 2008). Diinyada her dort kisiden birisi bir mikro besin yetersizligi ile karsi
karstya olup, Diinya Saglik Orgiiti (WHO), Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ve diger
uluslararasi kuruluglar beslenme ve saglik sorunlarinin goriilme sikliginin azaltilmasi
ve artisinin Onlenmesi i¢in g¢alismalar yapmaktadir. Gidalarin zenginlestirme
islemleri FDA (Gida ve Ila¢c Idaresi) tarafindan kontrol altinda tutularak
uygulanmaktadir. Bu uygulamalar 1900’lii yillarda baglamistir (Kahyaoglu ve
Demirci, 2019). Gidalara besin 6gelerinin eklenmesi zenginlestirme, giiclendirme ve
yerine koyma olmak (zere ii¢ terim ile agiklanmaktadir (Kabakus, 2017). Besin
zenginlestirme, gidalarda dogal olarak bulunan, yemegi hazirlama esnasinda
kaybedilen bir veya birden fazla besin 6gesinin, toplumda veya oOzel bir risk
grubunda, eksikliklerin diizeltilmesi ya da Onlenmesi amaciyla besine yeniden
eklenmesi islemidir. Gii¢lendirme, gidalarda dogal olarak bulunmayan besin
Ogelerinin eklenmesi olarak tanimlanir. Yerine koyma ise gida sanayinde uretim,
depolama ve igleme strecinde kaybolan, viicut igin elzem olan besin dgelerinin islem

oncesi diizeyine geri getirilerek, eski icerigine kavusturulmasi islemidir (Ozer ve
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Guven, 2008). Zenginlestirme amaciyla gidalara ilk olarak eklenen besin 6geleri iyot
(tuz) ve D vitamini (sut)’dir (Kahyaoglu ve Demirci, 2019). Besin zenginlestirme,
mikro besin 6gesi malniitrisyonunun 6niine gegebilmek amaciyla bir yontem olarak
uygulanmaktadir. Mikro besin 6gelerinin yeterli ve dengeli olarak viicuda alinmadigi
takdirde o6zellikle kiiciik yastaki ¢cocuklarda ve orta yastaki kadinlarda demir, iyot,
folat, B12 ve D vitamini eksikligine neden olur (Kabakus, 2017). Zenginlestirme
politikasinda dikkat edilmesi zorunlu olan bazi ilkeler bulunmaktadir. WHO’nun
2006 yilinda yayinladig “Mikroniitrientlerle Besin Zenginlestirme Rehberi”nde bu
ilkelere ulasilabilmektedir. Bu ilkelerin basinda, zenginlestirilmesi diistiniilen besinin
toplum tarafindan siklikla tiiketiliyor olmasi gelmektedir. Sagliga olumlu etkisi i¢in
gidalara katilabilecek destek/katki maddeleri ve beklenen faydalar1 Cizelge 1.3.’te
verilmistir (Kahyaoglu ve Demirci, 2019).
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Cizelge 1.3. Gidalara katilabilecek destek/fonksiyonel bilesenler ve beklenen
faydalari.*

Gidalar

Bashica destek/katki

maddesi

Amag

Goklu-doymamis yag asitleri,

Bebek mamalart pek ¢cok V|ta_m|n (A, B, C, l_), Bevbek beyin ve gboz gelisimini
E), Kalsiyum, Demir, | saglamak
Magnezyum, Cinko
Biskdviler Ve | Lif takviyesi Bagirsak  fonksiyonlarina  yardimci
kekler olmak
Bira B1 Alkole bagli ndrolojik hasar gelisimini
engellemek
Cay Vitamin A Baglica gérme sagligi i¢in
Corba \E/Itamm B1,B2,B6,B12,C, Genel saglik i¢in
Ekmek B1, B9 Noral tlip defektlerini engel lemek
Inek Siitii Vitamin D Kemik saglig
Lif, Demir, pek cok vitamin .
iﬁﬁ},:rltlhk (A, B1,B2, B3, B5, B6, B9, ir}irlrzlgreﬂerl;?rsl koruyucu ve genel
C, D, E) gl
. el G0z sagligl, kemik sagligi, genel saglik
Margarin Vitamin A, D, E icin anti-oksidan
Meyve sulart s <1 = .
(elma, portakal | Vitamin C, Kalsiyum ! - BB saghgy, kemik
vs.) dayanikliligini arttirmak
Soya/Piring sitli | Kalsiyum, B12 Vejetaryanlar igin Snemli B12 kaynag
haline getirilir
Su Vitaminler, Flor Genel viicut saghigs; dis gelisimi
Sivi yaglar Vitamin E Antioksidan 6zelliginden dolay1
Seker Vitamin A Baglica g6z sagligi icin
Guatr hastaligindan korunmak;
hipertansiyona  kars1  ve  kalbi
Tuz Iyot, Potasyum, Demir desteklemek igin  Sodyum ile
potasyumu degistirmek; Anemiye karsi
koruyucu
Un Bl Norolojik hasarlara karsi korumak igin
Vitamin D, B12, Kalsiyum,
Yogurt Magnezyum, probiyotik mik- | Kemik saglig1 ve genel saglik 6nlemi
roorganizmalar
Yumurta Sseilt?gr}ifum’ Omega  yag Kalp damar sagligina destek

*B1: Tiamin, B2: Riboflavin, B3: Niasin, B5:

Folik asid, B12: Kobalamin.

Pantotenik asid, B6: Piridoksin, B9:

1.2.6.1 Eristenin zenginlestirilmesi amaciyla yapilan bazi cahismalar

Insanlarin

zamanla beslenme

aligkanliklariin ~ degismeye

ve bu konuda

bilinglenmeye basglamasi, daha saglikli gidalar arayisi igerisine girmelerine Sebep
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olmustur. Farklilasan tlketici talepleri, fonksiyonel 6zellikleri bulunan ve besleyici
degeri yiiksek iiriinlere olan talebin artmasim saglamistir (Oncel, 2017). Asagida

eriste ile ilgili bu dogrultuda yapilan ¢alismalara 6rnekler verilmistir.

Yapilan bir ¢alismada, farkli oranlarda (%10-40) kavun ¢ekirdegi tozunun eriste
tiretiminde kullanilmasiyla iiretilen eristelerin fiziksel, kimyasal, duyusal ve teksturel
Ozelliklere olan etkileri arastirilmistir. Kavun ¢ekirdegi tozu (KCT) ilavesi ile
eristelerin diyet lifi, yag ve mineral iceriklerinin dnemli 6lciide artirdigi, eristelerin
parlaklik degerlerinin diistiigii, su absorbsiyon degerinin kontrol 6rnegine oranla
artt1f1, suya gecen madde miktarmin yiikseldigi belirlenmistir. Uretilen eristelerde
duyusal 6zellikler bakimindan en diisiik puan %40 KCT ilaveli eristelere verilmistir

(Pozan, 2019).

Yenilebilir bécek (un kurdu ve cekirge) ve baklagil unlar1 (mercimek ve kuru
fasulye) ilavesinin eriste iizerine etkilerinin incelendigi bir baska ¢alismada,
eristelerin zenginlestirilmesiyle optimum pigme siiresi onemli derecede yiikselmistir.
Protein, kil ve seliloz miktar1 agisindan kontrol eristesine oranla daha yiksek
degerler ortaya c¢ikmistir. Duyusal analizlerde baklagil unlar katilan eristeler
yenilebilir bocek katilan eristelere oranla daha yiiksek puanlar alarak daha kabul
edilebilir 6zelliklere sahip olduklar1 tespit edilmistir (Y1ilmaz, 2019).

Balkabagi lifi ve seker pancart lifinin eriste kalitesi iizerine etkilerinin incelendigi bir
calismada, balkabagi lifi eriste formiilasyonuna %2-10 oranlarinda, diger
ingrediyentler korunarak %5 oraninda seker pancari lifi iceren eriste formiilasyonuna
ayni oranlarda ilave edilmistir. Sadece balkabagi lifi igeren eristelerde ve BKL ve
SPL’nin birlikte kullanildig1 eristelerde, kiil ve protein iceriklerinin énemli olglide
arttig1 belirlenmistir. Balkabagi lifinin eriste formiilasyonuna %38, balkabag: lifi -
seker pancari lifinin %6 oranina kadar eklenmesinin pigsme ozellikleri ve duyusal
ozellikler bakimidan kabul edilebilir oldugu ortaya ¢ikmis ve balkabag: lifi ve seker
pancart lifinin eristeyi zenginlestirmede basariyla kullanilabilecegi sonucuna

ulasilmistir (Kile1, 2019).

Eriste tiretiminde %2, %4, %6 ve %8 oranlarinda maydonozun bugday ununa ikame
edilerek kullanildig1 bir diger calismada ise Uretilen eristeler fiziksel, kimyasal ve

duyusal 0Ozellikleri agisindan incelenmistir. Maydanoz ilavesi ile C vitamini,

22



karotenoid ve klorofil degerlerinin arttig1 belirlenmistir. Maydanoz orant % 2 olan
eristenin diger eriste cesitlerine gore renk, doku ve genel kabul edilebilirlik agisindan

daha iyi sonuclar elde ettigi tespit edilmistir (Dirim ve Caliskan Kog, 2019).

Yapilan bir bagka calismada eriste iiretiminde tam bugday unu, rafine bugday unu ve
rafine bugday ununa ek olarak %10 ve %20 oranlarinda nohut unu kullanilarak nohut
ununun, eristenin kimyasal, fizikokimyasal, pisme ve reolojik 6zeliklerine olan etkisi
incelenmistir. Rafine una nohut unu ilave edilerek iiretilen eristelerde kiil, yag, ham
lif, protein, nem miktar1 degerlerinin rafine unla iiretilen eristelere gére daha ytiksek
oldugu tespit edilmistir. Nohut unu ilave edilerek elde edilen eristelerin, rafine un
kullanilarak iiretilen eristelere gore karbonhidrat, gluten ve diisme sayisinin daha
diisiik oldugu belirlenmistir. Nohut unu katkisinin eriste hamurunda ¢ogu farinograf
degerinde artisa, glutograf degerlerinde ise azalmaya sebep oldugu gorilmistiir.
Pisme siiresi, hacim artigi, su absorpsiyonunun azaldigi; suya gecen madde
miktarinin ise arttigi belirlenmistir. Un esasina gore agirlikca %10 ve %20 oraninda
nohut unu ilavesi ile fizikokimyasal ve duyusal dzellikler ag¢isindan kabul edilebilir
nitelikte eristelerin iiretilebilecegi ve eristeyi zenginlestirmede kullanilabilecegi

tespit edilmistir (Kaya, 2018).

Keten tohumunun %0-20 arasinda degisen oranlarda eriste tiretiminde kullanilarak
yapilan eristelerin, fizikokimyasal, duyusal ve pisme o&zellikleri ile yag asidi
bilesiminin incelendigi bir calismada, keten tohumu ilavesiyle eristelerin nem
oranlarinda 6nemli derecede azalma oldugu ortaya c¢ikmistir. Yag asidi igerigi
acisindan %20 ilaveli eristelerin, kontrol 6rnegine gore a-linolenik asit oraninin
%2.3’ten %53’e yiikseldigi goriilmistiir. Keten tohumu oraninin artisi ile birlikte
pisme siirelerinin azaldigi, suya gegen madde miktarlarinin ise onemli miktarda
degismedigi goriilmiistir. Sonug¢ olarak keten tohumunun, fonksiyonel eriste
tiretiminde kullanilarak daha saglikli eristeler iretilebilecegi sonucuna varilmigtir

(Yuksel vd., 2018).

%0-30 oranlarinda tizim, kusburnu ve nar cekirdegi unlarmin eriste iiretiminde
kullanimimin incelendigi bir ¢alismada, bu unlarla hazirlanan eriste Grneklerinin
pisme, teksturel, renk, duyusal ozellikleri ile antioksidan aktiviteleri arastirilmustir.
Antioksidan aktivitelerinin tiim zenginlestirilmis eristelerde 6nemli derecede arttigi

belirlenmistir. Kontrol 6rneginden baglayarak %10, %20, %30 ikameli (zim, nar ve
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kusburnu ¢ekirdegi unu ilaveli eristelerin pisme siireleri sirasi ile 6,38 dakika, 8,17
dakika, 7,00 dakika ve 6,49 dakika oldugu; pisme kaybimin yine sirasi ile %5,97,
%8,91, %6,29 ve %9,64 oldugu ve hacim artiglart ise %171,23, %201,11, %171,68
ve %197,92 tespit edilmistir. Duyusal agidan ise en begenilen eriste Orneginin nar

¢ekirdegi unu ilaveli eriste oldugu bildirilmistir (Koca vd., 2018).

Eriste iretiminde pseudo-tahil (amarant, kinoa, karabugday) kullaniminin
arastirildig1 ¢alismada %30 ikame orani esas alinarak 10 farklt kombinasyonda eriste
tiretimi geregeklestirilmis ve eristenin bazi fiziksel, kimyasal, besinsel ve duyusal
Ozelliklerine olan etkisi aragtirilmistir. Pseudo-tahil ikamesi ile Uretilen eristelerin L*
degeri azalirken, a* ve b* degerlerinin arttigi goriilmiistiir. Yapilan zenginlestirme
ile eristenin mineral madde, toplam fenolik madde, fitik asit, ham protein, ham yag
ve kiil miktarlarinda kontrol Ornegine oranla artislar olmustur. Uretilen eriste
ornekleri genel olarak degerlendirildiginde %20 amarant + %10 kinoa ikameli

eristenin en uygun kombinasyon oldugu gériilmiistiir (Oncel, 2017).

Erigte tretiminde bugday unu yerine kiitlece %5-40 oranlarinda kestane ununun
kullanildigr bir calismada elde edilen eristenin bazi besinsel, kalite ve duyusal
ozellikleri arastirilmistir. Uretimde kestane ununun kullanilmasi kontrole oranla nem
miktarm distirtirken, kiil ve yag miktarin1 artmasina neden olmustur. Farkli
oranlarda eristeye ilave edilen kestane unu, kontrol eristesinde %2,78 olarak tespit
edilen toplam diyet lifi igeriginin %210,77'ye yikselmesini; enerji degerlerini ise
kontrole oranla diismesini saglamistir. Pigsirme analizlerinde kestane unu ilavesinin
eristelerde agirlik ve hacim artiginin azalmasina, pisme kaybinin kontrol eristesine
gore yiikselmesine neden oldugu belirlenmistir. Renk analizlerinde, kestane unu
katilmasiyla a* degerinin arttigi, L* ve b* degerlerinin ise azaldigi goériilmiistiir.
Genel begeni agisindan kestane unu ilave edilen eristelerden en yiiksek puani %10 ve
%20 kestane unu katkili eristeler elde etmistir. Kestane ununun eriste ve farkl
urtinlerde zenginlestirme amaciyla kullanilabilecegi ve fonksiyonel gida pazarina

katk1 saglayacagi degerlendirilmektedir (Mete, 2016).

Colyak hastalar1 igin alternatif bir {iriin olusturmak amaciyla misir ununa %30-50
oraninda soya, mercimek ve nohut unlar1 eklenerek eristeler tiretilmis ve eristelerin
besinsel ve kalite 6zellikleri incelenmigtir. Misir ununa baklagil ilave edilmesiyle birlikte

fenolik madde, antioksidan kapasitesi, vitamin, besinsel lif ve protein degerleri agisindan
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artig goriliigli belirlenmis ve tiiketiciler tarafindan kabul edilebilir 6zelliklere sahip

eristeler tretilebilecegi tespit edilmistir (Savtekin, 2014).

Bugday unu yerine kiitlece %2, %5, %10 ve %15 oranlarinda siyah piring kepegi
ilave edilerek edilerek iiretilen eristeler lizerinde yapilan kimyasal, fiziksel, pisirme
ve tekstiirel analizlerde, siyah piring kepeginin artisina bagli olarak nem, kiil, protein
ve yag degerinin arttig1 tespit edilmistir. Pisirme analizlerinde artan oranda siyah
piring unu ilavesi ile eristelerin su absorbsiyon degerlerinin azaldigi ve pisme
kayiplarinin arttigr belirlenmistir. Siyah piring kepegi orami artisi, antioksidan
aktivitesinin artmasina neden olmustur. Yapilan renk analizinde ise ilave oraninin
artisi ile birlikte a* degerinin arttigi, L* ve b* degerinin ise azaldigi gdzlemlenmistir

(Kong vd., 2012).

Kutlece %10-40 oranlarinda muz unu ilave edilerek tiretilen eristeler tizerinde
yapilan fiziksel, kimyasal, pisirme ve duyusal analizlerde muz ununun ilave orani
arttikca eristenin renginin koyulastigi ve yapiskanliginin azaldigi tespit edilmistir.
Ayrica ilave oraninin artisina bagli olarak eristenin toplam diyet lifi miktar1 ve
besleyici 6zelliklerinin arttig1 belirlenmistir. Duyusal agidan ise % 10, % 20, % 30
oranlarinda ilave edilerek iiretilen eristeler ile muz unu ilave edilmeden {iretilen
eristelerin benzer puanlar aldig1 ve en ¢ok begenilen 6rnegin ise % 30 oraninda muz

unu igeren eriste ornegi oldugu goriilmiistiir (Ritthiruangdej vd., 2011).

Hindistan cevizi ununun kitlece %10, %20, %30 oranlarinda bugday ununa katilarak
tiretilen eristelerin kimyasal, besinsel, reolojik ve duyusal ozellikleri incelenmek
lizere analizleri yapilmigtir. Yapilan analizler sonucunda hindistan cevizi ununun
artts oranma bagli olarak protein ve diyet lif oranlarinda artis oldugu
gozlemlenmistir. %10 ve %20 oranlarinda hindistan cevizi katilan eristelerin reolojik
acidan kontrol Ornegine yakin bir hamur yapisina sahip oldugu belirlenmistir.
Yapilan duyusal analizlerde ise en yiiksek begeniyi alan 6rnegin %20 ilaveli eriste
oldugu ve %30 oraninda hindistan cevizi unu katilan 6rnegin tat digindaki duyusal
oOzelliklerinin olumsuz etkilendigi tespit edilmistir (Gunathilake ve Abeyrathne,
2008).

Eriste iiretiminde kiitlece %5-20 oranlarinda kayisi ¢ekirdegi unu ilave edilerek

uretilen eristeler tlizerinde yapilan kimyasal, fiziksel, pisirme ve duyusal
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analizlerinde, kayis1 ¢ekirdegi unu eklenmesi ile eristelerin protein, yag ve Kl
degerlerinin artti1 belirlenmistir. {lave oran1 arttikca eristenin su absorbsiyonu ve
optimum pisme siresi azalmistir. Duyusal analizlerde en yiiksek puani kontrol
eristesi almis ve fizikokimyasal ve duyusal Ozellikleri bakimindan %15 oranina
kadar kayis1 ¢ekirdegi unu ile eristenin zenginlestirilebilecegi anlagilmigtir

(Eyidemir, 2006).

Yapilan bir bagka calismada, eristeyi zenginlestirme amaciyla tathi patates unu ve
yagsiz soya unu ilave edilerek eristeler tiretilmistir. Tatli patates unu ilavesi protein
miktar1 azalmasina neden olurken yagsiz soya unu eklenmesi protein miktarinin
artmasini saglamistir. Tath patates unu ve yagsiz soya unu ilavesi ile kiil miktar1 ve
diyet lif iceriginin arttif1 belirlenmistir. Yagsiz soya unu ve tatli patates ununun
eklenmesi eristelerin parlakliginin azalmasina, pisme kaybinin ise artmasina neden

olmustur (Collins ve Pangloli, 1997).

Eriste tiretiminde kullanilan unun rafinasyon isleminin eriste rengi ve tekstiriine olan
etkisinin arastirildigi bir ¢aligmada, rafinasyon derecesi diisiik olan unlardan elde
edilen pismemis eristelerin, sar1 renginde bir artis ve parlakliginda azalma oldugu
belirlenmistir. Bu ¢alisma ile pismis eristelerde un rafinasyon derecesinin tekstire

etki etmedigi anlagilmistir (Anderson vd., 1994).

Yapilan literatiir arastirmasinda Gorek otu, kekik ve zerdecalin zenginlestirme
amaciyla eriste formiilasyonuna ilave edildigine iligkin bir arastirmaya

rastlanilmamastir.
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2. MATERYAL VE YONTEM

2.1 Materyal

Eriste liretiminde hammadde olarak kullanilacak olan 6zel amagli bugday unu, ¢orek
otu, ¢orek otu tozu, kekik, kekik tozu, zerdegal ve tuz Konya’da bir aktardan ve gida

urunleri satis1 yapilan bir isletmeden temin edilmistir.

Tez kapsaminda kullanilan tane ¢Orek otu ve c¢orek otu tozunun goriintiisii Sekil
2.1°de; kekik ve kekik tozunun goriintiisii Sekil 2.2°de; zerdecalin goriintiisii ise

Sekil 2.3’te verilmistir.

Sekil 2.1. Tane ¢orek otu ve ¢orek otu tozunun goriintisu.
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Sekil 2.3. Zerdecal gorintdsu.
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2.2 YOntem
2.2.1 Hammaddeler iizerinde yapilan analizler
2.2.1.1 Nem miktar1 analizi

Eriste Uretiminde kullanilan un ve baharatin (tane ¢orek otu, toz c¢orek otu, yaprak
kekik, toz kekik, zerdegal) nem igeriginin tespit edilmesinde Elgiin vd. (2001)’nin
yontemi kullanilmis olup, baharatin nem igeriginin belirlenmesinde Sartorius, MA

35, Germany markal1 nem tayin cihazi kullanilmistir.
2.2.1.2 Kiil miktar1 analizi

Eriste iiretiminde kullanilan bugday unu ve baharatta (¢corek otu, ¢orek otu tozu,
kekik, kekik tozu, zerdecal) bulunan kuru maddede % kiil igerigi, ICC (1981) klasik

metoduna gore tespit edilmistir.
2.2.1.3 Protein miktar1 analizi

Baharat (¢orek otu, corek otu tozu, kekik, kekik tozu, zerdegal) ve bugday ununun
toplam protein igerigi, Elgin vd., (2001)’e gore analiz edilmistir. Protein ¢evirme
faktori bugday unu i¢in 5.7, baharat ¢esitleri i¢in 6.25 alinarak hesaplama yapilmistir
(AACC, 1990).

2.2.1.4 Renk analizi

Eriste {iretiminde kullanilan baharat (¢cOrek otu, ¢Orek otu tozu, kekik, kekik tozu,
zerdecal) ve bugday ununda renk tayini icin Eyidemir (2006)’in yontemi
kullanilmigtir. Minolta Spectrophotometer CM-3600d cihaz1 kullanilarak renk
Olglimi yapilmis ve ilgili 6rneklere ait L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik)

degerleri tespit edilmistir.
2.2.2 Eriste orneklerinin hazirlanmasi

Tez kapsaminda iretilen eristeler Eyidemir (2006)’in kullandigi metoda gore
tiretilmistir. Uniform bir hamur elde edilmesi amaciyla %100 bugday unu iceren

kontrol eristesi iiretiminde kullanilacak su miktar1 %45 oldugu bildirilmistir
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(Eyidemir, 2006). Uretilen eristelerin formiilasyonu 100 birim bugday unu, 2 birim
tuz ve On denemeler sonucunda tespit edilen miktarda su igerecek sekilde
ayarlanmistir. Yapilan 6n denemeler sonucunda %1, %2, %3, %4 tane ¢Orek otu
igeren eristelerde kullanilacak su miktarinin sirasiyla %43, %42, %41, %40 oldugu;
%1, %2, %3, %4 toz corek otu iceren eristelerde kullanilacak su miktarinin sirasiyla
%40, %39, %38, %37 oldugu; %1, %2, %3, %4 yaprak kekik iceren eristelerde
kullanilacak su miktarinin sirasiyla %41, %40, %39, %38 oldugu; %1, %2, %3, %4
toz kekik igeren eristelerde kullanilacak su miktarinin sirasiyla %41, %40, %39, %38
oldugu; %0,5, %1, %1,5, %2 zerdecal igeren eristelerde kullanilacak su miktarinin
sirasiyla %40,5, %40, %39,5, %39 oldugu belirlenmistir. Fazla su kullanimi ¢ok
uzayabilen bir hamura sebep olurken, yetersiz su kullanimi uniform olmayan bir
hamur ortaya ¢ikarmigtir. Baharat ilaveli eristeler, 6n denemelerle belirlenen tane
corek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik ve toz kekigin agirlik bazinda %1, %2, %3 ve
%4 oranlarinda; zerdegalin ise agirlik bazinda %0,5, %1, %1,5 ve %2 oranlarinda
bugday unu ile yer degistirmesiyle elde edilen karisim unundan hazirlanmistir. Eriste
tiretiminde kullanilan baharat gesitleri herhangi bir isleme tabi tutulmadan direkt
olarak kullanilmistir. Eriste tiretiminde kullanilan baharat miktari arttik¢a karisima
katilacak su miktar1 azalmistir. Tuz, Onceden suda ¢oOziildiikten sonra eriste
tiretiminde kullanilan karisima ilave edilmistir. Eriste tiretimi i¢in ekmek yapma
makinesinin (Sinbo SBM-4705, P.R.C.) yogurucu haznesine konulan un, program
8’de 5 dakika tekli yogurma bagligi kullanilarak karistirilmis ve siire sonunda tuz
cozeltisi ilave edildikten sonra program 8 secilerek 5 dakika daha karistiriimaya
devam edilmigtir. Hamurun 2 dakika daha elle yogurulmasinin ardindan takriben 100
gram olacak sekilde parcalara ayrilip elle yuvarlanmig ve plastik cantalarda oda
sicakliginda yaklagik 30 dakika dinlendirilmistir. Dinlendirilen hamur pargalari tahta
bir oklava ile yaklasik olarak 4 mm kalinliginda agilmis ve kollu eriste makinesinin
(Marcato, Mod. 150, Italya) inceltme silindirleri vasitas1 ile 5. kademede yaklasik
olarak 1,3 mm kalinligina getirilmistir. Daha sonra elde edilen inceltilmis hamur
levhasi eriste makinesinin kesici silindirlerinden yararlanilarak eristelere seritler
halinde kesme islemi uygulanmistir. Bu islem sonrasinda eristeler kurutma kagitlart
Uzerinde, oda sicaklig1 ortaminda, 18 saat boyunca kurutulmustur. Kurutulan eristeler
cam kavanozlar icerisinde buzdolabinda 0-4°C’de analizleri yapilincaya kadar

saklanmistir. Eriste iiretimine ait goriintiiler ise Sekil 2.5.’te sunulmustur.
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1. Yogurma 2. Hamurun dinlendirilmesi

3. Hamurun agilmasi 4. Hamurun inceltilmesi

5. Seritler halinde kesme 6. Seritler halinde kurutulmasi

7. Eriste depolanmasi

Sekil 2.4. Laboratuvar sartlarinda eriste tiretimi.
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Bugday ununa tane ¢orek otu katilarak tiretilen eristelerin goruntileri Sekil 2.5°da; toz
corek otu ilave edilerek uretilen eristelerin goriintiileri Sekil 2.6.’de; yaprak kekik ilave
edilerek tretilen eristelerin goriintiileri Sekil 2.7.’de; toz kekik ilave edilerek Gretilen
erigtelerin gorilintiileri Sekil 2.8.°da; zerdecal ilave edilerek ({iretilen eristelerin

goruntdleri ise Sekil 2.9’da verilmistir.

Kontrol %1 Tane ¢orek otu %?2 Tane ¢orek otu

%3 Tane ¢orek otu %4 Tane ¢orek otu

Sekil 2.5. Tane ¢orek otu ilave edilerek iiretilen eristelerin goriintiileri.
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Kontrol %1 Toz ¢orek otu %2 Toz ¢orek otu
%3 Toz ¢orek otu %4 Toz ¢orek otu

Sekil 2.6. Toz ¢orek otu ilave edilerek iiretilen eristelerin goriintiileri.

Kontrol %1 Yaprak kekik %2 Yaprak kekik
%3 Yaprak kekik %4 Yaprak kekik

Sekil 2.7. Yaprak kekik ilave edilerek tiretilen eristelerin goriintiileri
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Kontrol %1 Toz kekik %?2 Toz kekik

%3 Toz kekik %4 Toz kekik

Sekil 2.8. Toz kekik ilave edilerek Uretilen eristelerin goriintiileri.

Kontrol %0,5 Zerdecal %1 Zerdecal

%1,5 Zerdecal %2 Zerdecal

Sekil 2.9. Zerdecal ilave edilerek Uretilen eristelerin goriintiileri.
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2.2.3 Eriste o6rneklerinde yapilan analizler
2.2.3.1 Nem miktar1 analizi

Uretilen eristelerin rutubet tayini, Elgiin vd., (2001)’iin kullanmis oldugu ydnteme
gbre yapilmis olup, numuneler elle kii¢iik parcalara ayrilarak, nem kaybina izin
vermeyen bir égiitiiciide (Ika - Werke, M20, Staufen, Germany) 20 mesh g6z aralikli
elekten gececek bulylklikte o6giitme islemi yapilmistir. Nem kaybina izin

vermeyecek bir kapta analizi yapilincaya kadar saklanmistir.
2.2.3.2 Kiil miktar1 analizi

Uretilen eristelerin kuru maddede % kiil igerigi ICC (1981) klasik metodu

kapsaminda tespit edilmistir.
2.2.3.3 Protein miktar1 analizi

Uretilen eristelerin kuru maddede % protein analizi Elgiin vd., (2001)’de belirtilen
metoda uygun sekilde gerceklestirilmistir. Uretilen eristelerde protein cevirme
faktori 5.7 olarak alinmistir.

2.2.3.4 Renk analizi

Uretilen eristelerin renk tayini Eyidemir (2006)’in kullandigi yonteme gore
gerceklestirilmistir.  Minolta Spectrophotometer CM-3600d renk 6l¢iim cihazi
kullanilarak gerceklestirilen analizde eristelerin L* (parlaklik), a* (kirmizilik), b*

(sarilik) degerleri belirlenmistir.
2.2.3.5 Pisme analizleri

Uretilen eristelerin pisme analizleri Singh vd. (1989)’in metodu kapsaminda

gerceklestirilmistir.
Optimum pisme siiresi analizi

Eristelerin optimum pisme siiresinin belirlenmesinde Singh vd. (1989)’nin metodu

kullanilmastir.
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Suya gecen madde miktar: (pisme kaybi) analizi

Eristelerdeki suya gecen madde miktar1 Ozkaya ve Kahveci (1990)’ye gore tespit

edilmistir.
Hacim artis1 analizi

Eristelerdeki hacim artis miktar1 Ozkaya ve Kahveci (1990)’nin kullandig1 yonteme

gore belirlenmistir.
Su absorbsiyonu (agirhk artisi) tayini

Su absorbsiyonunun belirlenmesinde Ozkaya ve Kahveci (1990)’nin yontemi

kullanilmastir.

2.2.3.6 Duyusal analiz

Uzunoglu (2002)’nun metoduna gore uretilen eristelerin duyusal analizi yapilmustir.
2.2.3.7 Istatistiksel Analizler

Uretilen eristeler iizerinde yapilan tiim analizler en az 2 paralel olacak sekilde
calistimis ve elde edilen sonuglarin aritmetik ortalamasi hesaplanarak verilmistir.
LSD (Least Significiant Difference: En kiciuk onemli fark) testi uygulanarak elde
edilen sonuclarin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde varyans analizi ve
istatistiksel olarak ©nemli bulunan varyasyon kaynaklarinin  ortalamalar:

karsilastirilarak yapilmstir.
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3. BULGULAR VE TARTISMA
3.1 Bugday Ununun Baz1 Kimyasal Ozellikleri ve Renk Degerlerine Ait Bulgular

Yapilan ¢alismalarda eriste {iretimi i¢in 6zel amaglh bugday unu kullanilmistir. Unun
nem igerigi %10,2, kul ve protein igerigi kurumaddede %0,55 ve %12,1 olarak tespit
edilmis olup, Hunter L*, a*, b* renk degerlerinin 90,0, -0,7, 9,4 oldugu ol¢iilmiistiir.
Oncel (2017)’in yapmis oldugu ¢alismada kullanilan unun nem igeriginin %9,65, kil
ve protein igeriginin ise kuru maddede %0,57 ve % 11,77 oldugu bildirilmistir.

3.2 Tane Corek Otu, Toz Corek Otu, Yaprak Kekik, Toz Kekik ve Zerdecalin
Bazi Kimyasal Ozellikleri ve Renk Degerlerine Ait Bulgular

Eriste iiretiminde kullanilan tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve
zerdegalin tespit edilen bazi kimyasal ozellikleri ile renk degerleri Cizelge 3.1°de

sunulmustur.

Cizelge 3.1. Bugday unu, tane ¢Orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve
zerdecalin baz1 kimyasal 6zellikleri ile renk degerleri 2.

Tane Toz

Bugday | . " Yaprak Toz Zerdecal
unu | SOrek | corek ik kekik ¥
otu otu
Nem icerigi (%) 102 78 86 100 104 94

Protein igerigi (%,
NX6.25, k.m. de) 12,1 | 2424 | 2502 | 14,80 10,93 8,28

. . ey 0
Kal igerigi - (%, | 055 | 431 | 439 7,94 10,09 5,65

k.m.)?

L* 90,0 39,45 | 42,85 56,82 59,75 62,60
a* -](_J’7O -0,02 0,28 0,25 1,90 17,36
b* 9,4 -1,09 0,38 13,64 17,39 36,84

LL*: parlaklik, a*: kirmizilik ve yesillik, b*: sarilik ve mavilik
2 kuru maddede (k.m.)

Eriste tretiminde kullanilan tane ¢Orek otunun nem igeriginin %7,8, protein
igeriginin %24,24 (Nx6,25), kiil i¢eriginin ise %4,31 (k.m.) oldugu, toz ¢Orek otunun
nem igeriginin %8,6, protein igeriginin %25,02 (Nx6,25), kiil i¢eriginin %4,39 (k.m.)
oldugu, yaprak kekigin nem igeriginin %10,0, protein igeriginin %14,80 (Nx6,25),
kil iceriginin %7,94 (k.m.) oldugu, toz kekigin nem igeriginin %10,4, protein
iceriginin %10,93 (Nx6.25), kiil iceriginin %10.09 (k.m.) oldugu, zerdecalin nem
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igeriginin %9,4, protein igeriginin %8,25 (Nx6.25), kiil igeriginin %5,65 (k.m.)
oldugu tespit edilmistir. COrek otu tohumunun besinsel degerlerinin arastirildigi bir
calismada nem igeriginin %5-7, protein igeriginin %16-19,9 (Nx6,25), kiil icerigi ise
%3,7-7 arasinda degistigi bildirilmistir (EI Tahir ve Bakeet, 2006). Renk degerleri
acisindan ¢oOrek otu tohumu Uzerine yapilan herhangi bir caligmaya rastlanilmamustir.
Kekik ile ilgili yapilan bazi1 ¢alismalarda protein igeriginin % 11,22, kiil igeriginin %
9 oldugu, nem igeriginin ise %7,94-13,36 arasinda degistigi tespit edilmistir (Ceylan
ve Yicel, 2015; Erdogan Bayram, 2018). Yapilan bir baska ¢alismada zerdegalin
nem igeriginin %12,85, protein iceriginin %9,68, kiil iceriginin %6,9 oldugu
bildirilmektedir (Karaman ve Koseler, 2017; Hirun vd., 2014). Renk degerleri
bakimindan zerdecala ait L*, a* ve b* degerlerinin sirasiyla 44,9 - 56,5, 18,7 - 23,3,

23,5 - 37,5 arasinda degistigi tespit edilmistir (Hirun vd., 2014).

3.3 Tane Corek Otu, Toz Corek Otu, Yaprak Kekik, Toz Kekik ve Zerdecal
ilave Edilerek Uretilen Eristelerin Baz1 Kimyasal Ozelliklerine Ait Bulgular

Arastirma kapsaminda {iretilen tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik
ve zerdecal ilaveli eristelerin baz1 kimyasal o6zellikleri ile ilgili sonuclar Cizelge
3.2°de verilmistir. Uretilen eristeler, tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik ve
toz kekik, un esasina gore agirlikca, %1, %2, %3 ve %4 ilave oranlarinda; zerdecal
ise %0,5, %1, %15 ve %2 ilave oranlarinda ayri ayri1 Kkatilarak eristeler

hazirlanmustir.
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Cizelge 3.2. Tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve zerdegal ilave
edilerek iiretilen eristelerin bazi kimyasal 6zellikleri®.

Kullanilan | Tlave orani Nem Kil? Protein®®
baharat (%) (%) (%) (%)
0 11,6 a 0,68 a 12,68 ¢
T Srek 1 10,4 b 0,76 a 12,77 bc
a”gtfjore 2 10,3 b 078a 12,89 abc
3 10,1 b 0,79 a 12,99 ab
4 10,1 b 0,84 a 13,09 a
LSD® 0,399 ns 0,297
0 116 a 0,68 a 12,68
- 1 99b 0,76 a 12,77 bc
gbreﬁzotu 2 9,7b 078a 12,91b
3 94b 0,82 a 12,93 ab
4 94D 0,85a 13,13 a
LSD 1,342 ns 0,205
0 11,6 a 0,68 ¢ 12,68 a
Yaprak 1 10,7 ab 0,84 bc 12,70 a
kekik 2 10,2 b 0,92 ab 12,72 a
3 10,2 b 0,99 ab 12,73 a
4 10,2 b 1,04 a 12,76 a
LSD 0,933 0,183 ns
0 116 a 0,68c 12,68 a
1 115a 0,87 bc 12,67 a
Toz 2 114a 0,97 ab 12,63 a
kekik 3 11,4 a 1,00 ab 12,62 a
4 11,4a 1,10 a 12,60 a
LSD ns 0,194 ns
0 116 a 0,68 a 12,68a
0,5 94b 0,69 a 12,67 a
Zerdecal 1 9,4Db 0,72a 12,67 a
1,5 9,2b 0,73 a 12,66 a
2 9,2b 0,75 a 12,65 a
LSD 0,844 ns ns

! Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir
(p<0.05).

2 kuru maddede (k.m.)

3Nx5.7

“ns: Not significant

5LSD: Least Significant Difference

Tez kapsaminda tretilen farkli ilave oranlarinda tane ¢orek otu eklenmis eristelerin
nem igeriginin, %100 bugday unu iceren kontrol erigtesinde en yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Tane ¢orek otu ilavesinin artig1 ile birlikte nem igeriklerinin genelde
azaldig1 belirlenmistir. %1, %2, %3 ve %4 tane ¢Orek otu ilaveli eristelerin nem

oranlar1 arasinda istatistiksel olarak Onemli fark tespit edilememistir (p>0.05).
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Eristelerin iiretimi esnasinda hamur yapmak amaciyla kullanilan su miktarlarinin
farkli olmas1 sebebi ile ortaya ¢ikan nem degerleri de bir birinden farklidir. Toz
corek otu ilavesiyle iiretilen eristelerde de nem igerigi kontrol eristesinde en ylksek
degere sahiptir. Toz ¢Orek otu ilave oranmin artisina bagli olarak nem igeriginin
genel olarak azaldigi belirlenmistir. Toz ¢orek otu %1, %2, %3 ve %4 oranlarinda
ilave edilerek hazirlanan eristeler arasinda istatistiksel olarak onemli fark yoktur
(p>0.05). Baharatin eriste iiretiminde kullanimi ile ilgili daha once yapilmis bir

calismaya rastlanilmamuistir.

Kaya (2018)’nin yapmis oldugu ¢alismada da kontrol eristesinin en yiiksek nem
icerigine sahip oldugu ve nohut unu ilave orani arttik¢a iiretilen eristelerin nem
iceriginin azaldig1 tespit edilmistir. Aydin (2009)’in yapmis oldugu calismada ise
eriste liretiminde kullanilan yulaf unu ilavesinin artisi ile nem igeriginin de arttig

belirlenmistir.

Farkli oranlarda tane ¢orek otu ilave edilmis eristelerin kiil iceriklerinin %0,68-0,84
(k.m.) arasinda oldugu belirlenmistir. En diisiik kiil igerigine sahip eristenin kontrol
eristesi oldugu ve tane c¢orek otu ilave oranmin artis1 ile birlikte eristelerin kiil
iceriklerinin de yiikseldigi sonucuna varilmistir. %4 tane ¢orek otu ilaveli eristenin,
en yiiksek kil icerigine sahip oldugu belirlenmistir. Ancak istatistiksel olarak kil
igerigi bakimindan %1, %2, %3 ve %4 tane corek otu ilaveli eristeler arasinda
onemli bir fark bulunmamistir (p>0,05). Toz ¢Orek otu eklenmesi ile (retilen
eristelerdeki kiil oraninin kuru maddede %0,68-0,85 arasinda degistigi belirlenmistir.
En diisiik kil igerigi kontrol eristesinde bulunmus ve %1, %2, %3 ve %4 toz ¢orek
otu ilaveli eristelerin arasinda kiil icerigi bakimindan 6nemli bir farkin bulunmadigi
tespit edilmistir (p>0,05). Toz ¢orek otu ilave oraninin artmasi ile birlikte kiil igerigi
artig gostermis ve en yiiksek kiil i¢erigine sahip eriste %4 toz ¢orek otu ilaveli eriste

olmustur.

Tane ¢Orek otu ilavesi igeren eristelerin protein miktarlart kuru maddede %12,68-
13,09 arasinda degismistir. En yiiksek protein igerigi %4 tane ¢orek otu ilaveli
eristede tespit edilmistir. Tane ¢orek otu ilave oraninin artisi ile eristelerin protein
icerikleri de artis gostermistir (p<0,05). Toz ¢Orek otu igeren eristelerin protein
iceriklerinin ise kuru maddede %12,68-13,13 arasinda degistigi ve en yuksek protein

iceriginin %4 toz corek otu ilaveli eristede oldugu tespit edilmistir. Toz ¢érek otu
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ilavesiyle protein icerikleri genel olarak artmistir (p<0,05). Hem tane ¢Orek otu hem
de toz ¢orek otu ilavesi ile protein oraninin artmasi ¢orek otunun bugday ununa goére

daha fazla protein igerigine sahip olmasina baglanabilir.

Yaprak kekik ilavesiyle iiretilen eristelerde nem igerigi kontrol eristesinde en yiksek
degere sahiptir. Yaprak kekik ilave orani artisi ile nem igeriginin genel olarak
azaldig1 ancak %2, %3 ve %4 yaprak kekik ilaveli eristeler arasinda istatistiksel
olarak onemli bir fark bulunmadig: tespit edilmistir (p>0,05). Toz kekik ilaveli
erigtelerden kontrol eristesinin en yiksek nem igerigine sahip oldugu belirlenmis
olup, %1, %2, %3 ve %4 toz kekik ilaveli eristelerde nem igeriginde istatistiksel

olarak 6nemli bir fark tespit edilmemistir (p>0,05).

Yaprak kekik ilaveli eristelerde kiil igerigi %0,68 ila %1,04 arasinda degismistir. %4
yaprak kekik ilaveli eristelerde en yiiksek kiil igerigi tespit edilmistir. Yaprak kekik
ilave orami arttikga kiil igerigi de artmistir. %2 ile %3 oraninda yaprak kekik
eklenmis eristeler arasinda istatistiksel olarak 6nemli bir fark yoktur (p>0,05). Toz
kekik ilaveli eristelerde kiil igerigi % 0,68 ila % 1,10 arasinda degismistir. Toz kekik
ilave orani arttik¢a kiil igerigi de artmistir. En yiiksek kiil i¢erigi %4 toz kekik ilaveli
eristede tespit edilmistir. %2 ile %3 oraninda toz kekik eklenmis eristeler arasinda

kiil igerigi agisindan istatistiksel olarak dnemli bir fark yoktur (p>0,05).

Yaprak kekik ilaveli eristelerden kontrol eristesinde en diigiik protein igerigi tespit
edilmistir. Yaprak kekik ilave orani arttik¢a protein igerigi de artmustir. Kontrol
eristesi ile %1, %2, %3 ve % 4 yaprak kekik ilaveli eristelerde protein icerigi
acisindan istatistiksel olarak onemli bir fark yoktur (p>0,05). Toz kekik ilaveli
eristelerde protein igerigi %12,60 ila %12,68 arasinda degismistir. Toz kekik ilaveli
eristelerde en yiiksek protein igerigi kontrol eristesinde tespit edilmistir. Kontrol
eristesi ile %1, %2, %3 ve %4 toz kekik ilave edilmis eristelerde istatistiksel olarak

onemli bir fark bulunmamistir (p>0,05).

Zerdecal ilave edilerek firetilen eristelerde nem igerigi %9,2 ila %11,6 arasinda
degismistir. Zerdecal ilaveli eristelerde en yiiksek nem igerigi kontrol eristesinde
tespit edilmis olup, %0,5, %1, %1,5 ile %2 oraninda zerdegal ilave edilen eristeler
arasindaki istatistiksel fark oOnemsizdir (p>0,05). Zerdecal ilavesiyle (Uretilen

eristelerde kiil icerigi %0,68 ila %0,75 arasinda degismistir. Kontrol eristesi ile %0,5,
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%1, %15 ile %2 zerdecal ilaveli eristelerde kiil igerigi agisindan Onemli bir fark
yoktur (p>0,05). Zerdecal ilavesi ile firetilen eristelerde protein igerigi kontrol
eristesinden daha diisiik bulunmustur. Kontrol eristesi, %0,5, %1, %1,5 ile %2
zerdegal ilaveli eristelerde protein igerigi acisindan fark istatistiksel olarak

O6nemsizdir (p>0,05).

Kaya (2018)’nin yapmis oldugu calismada kuru maddede % kiil ve protein igerigi
nohut unu ilavesini artis1 ile birlikte yiikselmistir. Uretilen eristeler, protein ve Kl
icerigi agisindan kontrole gore (%100 rafine un eristesi) daha yiiksek bulunmustur.
Aydin (2009)’1n yapmis oldugu ¢alismada, eriste formiilasyonuna eklenen yulaf unu
ilavesinin artist kil ve protein iceriklerinin artis gostermesine neden oldugu

bildirilmistir.

3.4 Tane Corek Otu, Toz Corek Otu, Yaprak Kekik, Toz Kekik ve Zerdecal
ilave Edilerek Uretilen Eristelerin Renk Ozelliklerine Ait Bulgular

Yiritilen ¢alisma kapsaminda, baharat ilave edilerek iiretilen eristelerin renk

degerlerine (L*, a*, b*) ait sonuclar Cizelge 3.3’te verilmektedir.
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Cizelge 3.3. Tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve zerdecal ilave
edilerek tiretilen eristelerin renk 6zelliklerine ait sonuclart2,

Kullanilan Ilave oram L* 2+ b*
baharat (%)
0 82,3 a 16a 104 a
Tane 1 80,2a 1,3ab 10,1 ab
corek otu 2 80,3a 10b 9,0abc
3 78,6 a 0,8b 8,2 bc
4 73,2b 09b 74c
LSD? 4,503 0,581 2,111
0 82,3a 16a 10,4 a
Toz 1 80,6 ab 1,1b 8,4 ab
corek otu 2 77,4 bc 10b 8,5ab
3 76,7 bc 0,8b 7.1b
4 75,1c 0,7b 6,8b
LSD 5,222 0,540 2,569
0 82,3 a 16a 104 a
Yaprak 1 81,3a 14a 10,5a
kekik 2 73,7¢C 16a 110a
3 79,0 ab 14a 11,4 a
4 75,6 bc 1,7a 119a
LSD 5,252 ns ns
0 82,3a 16a 10,4 b
1 78,1 a 15a 11,4 ab
Toz
kekik 2 77,7a 15a 125a
3 76,4 a 1,4a 13,2 a
4 77,7¢C 1,3a 129a
LSD 7,099 ns 1,850
0 82,3 a 16a 10,4 c
0,5 84,4 a 1,1a 22,2b
Zerdecal 1 82,1a 0,6a 28,6 a
1,5 83,9a 10a 30,4 a
2 80,4 a 1,2a 31,8a
LSD ns ns 4,415

1 Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir
gEi?.F())z;lsr)l.akhk, a*: kirmizilik ve yesillik, b*: sarilik ve mavilik

3LSD: Least Significant Difference

“ns: Not significant

Tane ¢orek otu igeren eristelerle, toz ¢orek otu iceren eristelerde farkli renk degerleri
tespit edilmistir. Tane ¢orek otu ilave edilmis eristelerde, L* degerleri 73,2-82,3
arasinda, a* degerleri 0,8-1,6 arasinda, b* degerleri de 7,4-10,4 arasinda degistigi
belirlenmistir. Kontrol eristesi ve %1, %2, %3 tane ¢orek otu ilaveli eristelerde
parlaklik degerleri igin istatistiksel énemli bir farkin bulunmadig: tespit edilmistir
(p>0,05). %2, %3 ve %4 tane ¢Orek otu ilaveli eristelerin a* degerlerinde istatistiksel
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olarak 6nemli bir fark bulunmamistir (p>0,05). b* degerlerinde ise onemli farklar
belirlenmistir (p<0,05). En ylksek a* ve b* degeri kontrol eristesine aittir. Tane
corek otu ilave orani arttikca a* ve b* degerlerinde azalma olmustur. Toz ¢orek otu
ilaveli eristelerde en yiiksek L* degeri kontrol eristesinde bulunmustur. Toz ¢orek
otu ilavesi arttikga L* degerleri azalmig olup, %2 ile %3 toz ¢orek otu ilaveli eristeler
arasinda istatistiksel agidan fark 6nemsiz bulunmustur (p>0,05). Toz ¢orek otu ilaveli
eristelerde en yiiksek a* ve b* degerleri kontrol eristesinde tespit edilmistir. %1, %2,
%3 ve %4 toz corek otu ilaveli eristelerin a* degerlerinde istatistiksel olarak 6nemli
bir farkin olmadig1 goriilmiistiir (p>0,05). Uretilen %1 ile %2 toz ¢orek otu ilaveli
eristelerin b* degerlerinde istatistiksel agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,05). Eriste
tiretiminde kullanilan tane ¢orek otu ve toz ¢orek otunun L* ve b* degerleri, unun L*
ve b* degerinden daha disiiktiir. Tane ve toz ¢orek otu ilave oranmin artisi ile
birlikte elde edilen eristenin L* ve b* degeri azalmis ve bu durum eristelerde
parlakligin azalarak rengin koyulagmasina neden olmus olabilir. Ayrica Baik vd.
(1995)’in yapmis oldugu bir calismada, eristenin protein igeriginin artisina bagl
olarak kurutulmus eristelerdeki beyazlik ve parlakligin azaldigi bildirilmektedir. Bu
calismada kullandigimiz tane ve toz ¢orek otunun protein igeriginin una gore yiksek

olmasi nedeniyle iiretilen eristelerin parlakligini azaltarak rengine etki etmis olabilir.

Yaprak kekik ilave edilen eristelerin L* degerleri 73,7-82,3 arasinda degistigi tespit
edilmistir. a* degerleri 1,4-1,7, b* degerleri ise 10,4-11,9 arasinda degismistir.
Kontrol eristesi ve %1 yaprak kekik ilaveli eristelerin L* degerleri arasinda
istatistiksel agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,05). Kontrol eristesi, %1, %2, %3 ve
%4 yaprak kekik ilaveli eristelerin a* ve b* degerlerinde istatistiksel agidan 6nemsiz
bir fark (p>0,05) bulunmustur. Toz kekik ilave edilen eristelerin L* degerlerinin
76,4-82,3 arasinda degistigi belirlenmistir. a* degerleri 1,3-1,6, b* degerleri ise 10,4-
13,2 arasinda degisim gosterdigi belirlenmistir. Kontrol eristesi ve %1, %2, %3 toz
kekik ilaveli eristelerin L* degerlerinde istatistiksel agidan Onemli bir fark
goriilmemistir (p>0,05). Kontrol eristesi, %1, %2, %3 ve %4 toz kekik ilaveli
eristelerin a* degerlerinde istatistiksel olarak farkin onemsiz oldugu (p>0,05), b*
degerlerinde ise Onemli farklar oldugu belirlemistir (p<0,05). Toz kekik ilaveli
eristelerde en ylksek b* degeri %3 ilave oranina sahip eristelerde tespit edilmistir.
Eriste iiretiminde kullanilan tane ve toz kekigin L* degerinin unun L* degerinden

daha diisiik olmasi, lretilen eristelerin kontrole gére daha koyu bir renge sahip
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olmasia yol agmistir. Tane ve toz kekigin a* ve b* degerlerinin una gore ylksek
olmast nedeniyle {iretilen eristelerin, kontrole oranla parlakliginin azalmasinin

yaninda renk yogunlugu artis gostermistir.

Zerdegal ilaveli eristelerde L* degerleri 80,4-84,4, a* degerleri de 0,6-1,6 arasinda
degistigi belirlenmis olup, L* ile a* degerlerinde istatistiksel olarak 6nemli bir fark
bulunmamistir (p>0,05). Zerdegal ilaveli eristelerde b* degerleri 10,4 ila 31,8
arasinda degisim gostermistir. En ylksek b* degeri %2 zerdegal ilaveli eristede
bulunurken, en diisiik b* degerinin kontrol eristesinde oldugu belirlenmistir. %1,
%1,5 ve %2 zerdegal ilaveli eristelerin b* degerlerinde arasinda istatistiksel olarak
onemli bir fark yoktur (p>0,05). Bu ¢alisma kapsaminda eriste iiretiminde kullanilan
zerdecalin, diger baharatlara gére daha diisiik oranlarda kullanilmasi ve zerdegalin L*
degerinin diger baharatlar ile kiyaslandiginda, unun L* degerine daha yakin olmasina
bagli olarak, zerdegal ilaveli eristelerin L* degeri daha az etkilenerek, parlaklik
azalsa bile kontrole en yakin grup olmasini saglamistir. Ancak zerdegalin a* ve b*
degerlerinin, bu c¢alisgma kapsaminda kullanilan un ve diger baharatlarin a* ve b*

degerlerine gore yiiksek olmasi nedeniyle renk yogunlugu ve 6zellikle de sariligin en

yiiksek oldugu erigte grubu olmustur.

Demir (2008)’in yapmis oldugu ¢alismada eriste iiretiminde farkli ilave oranlarda
nohut unu kullanilmis ve nohut unu ilave oranmnin artist ile birlikte L* degerinin
diistiigli, b* degerinin artis gosterdigi belirlenmistir. Nohut ununun kullanilmasi
parlaklik degerinin 85,547’den 81,078’¢ diismesine neden olmustur. b* degeri ise
11,160’tan 16,254’ yiikselmistir. Aydin (2009)’1n yapmis oldugu ¢aligmada eriste
tiretiminde farkli ilave oranlarda yulaf unu kullanilmis ve yulaf unu ilave orani artigi

ile birlikte L* degerinin azaldigi, a* degerinin artis gosterdigi belirlenmistir.

3.5 Tane Corek Otu, Toz Corek Otu, Yaprak Kekik, Toz Kekik ve Zerdecal
ilave Edilerek Uretilen Eristelerin Pisme Ozelliklerine Ait Bulgular

Arastirma kapsaminda tiretilen tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik
ve zerdecal ilaveli eristelerin pisme 6zelliklerine ait analiz sonuglar1 Cizelge 3.4°de

sunulmustur.
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Cizelge 3.4. Tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve zerdecal ilave
edilerek iiretilen eristelerin pisme dzelliklerine ait sonuclar®.,

: Suya gecen
Kullanilan Ilave orani pi?l?:éz]ggsi absorigiyonu Hacim artis1 .madde
baharat (%) (dakika) (%) (%) mlliitertr?)g%,

0 14,35a 151,60 a 184 a 8,39 c

Tane corek 1 14,30 a 151,16 a 179 ab 8,60 C
ot 2 14,20 a 145,56 ab 172 bc 8,90 bc

3 14,10 a 139,58 b 162 cd 9,19 ab

4 14,00 a 136,64 b 157d 9,50 a

LSD? ns 9,219 11,040 0,567
0 14,35 a 151,60 a 184 a 8,39 ¢

Toz 1 13,35b 145,20 ab 176 ab 8,55 ¢
corek otu 2 13,05b 138,74 bc 168 bc 8,84 bc

3 12,40 ¢ 132,14 cd 160 cd 9,13 ab

4 12,10¢ 130,30d 152 d 9,43 a

LSD 0,337 7,453 11,040 0,560
0 14,35a 151,60 a 184 a 8,39 b
Yaprak 1 14,25 a 150,00 a 181 ab 8,94 ab
kekik 2 14,10 a 146,46 ab 176 bc 9,20 a

3 13,10 b 141,38 bc 174 cd 951a

4 12,75b 137,44 c 167 d 9,51a

LSD 0,743 6,048 7,042 0,571
0 14,35 ab 151,60 a 184 a 8,39 b

Toz 1 14,45 a 139,16 b 180 ab 8,54 b
kekik 2 14,35 ab 128,70 ¢ 174 ab 8,85 ab
3 14,20 bc 124,04 cd 169 bc 9,00 ab

4 14,10¢ 120,12d 160 c 9,33 a

LSD 0,215 5,023 13,431 0,682
0 14,35a 151,60 a 184 a 8,39 b

0,5 13,35b 140,96 b 181 a 8,50 b
Zerdecal 1 13,10 b 136,54 cd 176 ab 8,65 ab
15 12,80 b 135,56 d 168 b 8,79 ab

2 12,70 b 132,96 d 167 b 9,10 a

LSD 0,713 3,351 11,040 0,504

! Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir
(p<0.05).

2 kuru maddede (k.m.)

3LSD: Least Significant Difference

4ns: Not significant

Tane ¢orek otu ilave edilen eristelerin optimum pisme siiresi %100 bugday unu
iceren kontrol eristesinde en yiksek olarak belirlenmistir. %4 tane ¢orek otu ilaveli
eristede ise en diisiik degere sahip oldugu tespit edilmistir. Toz ¢orek otu ilave edilen
eristelerde de optimum pisme siiresi kontrol eristesinde en yiiksek ve %4 toz ¢orek
otu ilaveli eristede ise en diislik belirlenmistir. Toz ¢orek otu ilave oran1 artisina bagh

olarak eristelerin optimum pisme siirelerinin kademeli olarak azaldigi goriilmistiir.
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Tane ¢orek otu ilaveli tiim eristelerin optimum pisme siireleri arasinda istatistiksel
olarak 6nemli bir fark yoktur (p>0,05). Toz c¢orek otu ilaveli eristelerde %1 ile %2
toz corek otu ilaveli eristeler ve %3 ile %4 toz ¢orek otu ilaveli eristeler arasinda
istatistiksel agidan 6nemli bir fark bulunmamustir (p>0,05). Yaprak kekik ilaveli
erigtelerde optimum pisme siiresinin 12,75 ila 14,35 dakika arasinda degistigi tespit
edilmistir. Kontrol eristesinde en yiiksek pisme siiresi tespit edilmis olup %]l ile %2
yaprak kekik ilave edilen eristeler ile arasinda istatistiksel agidan 6nemli bir fark
yoktur (p>0.05). Yaprak kekik ilave orani arttikga pisme siiresi kademeli olarak
azalmis olup, %3 ile %4 yaprak kekik ilaveli eristeler arasinda istatistiksel agidan
onemli bir fark bulunmamistir (p>0,05). Toz kekik ilaveli eristelerin pisme siireleri
14,10 ila 14,45 dakika arasinda degistigi belirlenmistir. En yiliksek pigsme siiresi %1
toz kekik ilaveli eristede bulunurken, en diisiik pisme siiresi %4 toz kekik ilaveli
eristede tespit edilmistir. Genel olarak toz kekik ilave orani arttikga pisme siiresinin
kademeli olarak azaldigi belirlenmistir. Kontrol eristesi ile %2 toz kekik ilaveli
eristenin pisme siirelerinde istatistiksel a¢idan 6nemli bir fark yoktur (p>0,05).
Zerdegal ilave edilerek iiretilen eristelerde pisme siiresi 12,70 ila 14,35 dakika
arasinda degismistir. En yiiksek pisme siiresi kontrol eristesinde bulunurken, en
diisiik pisme siiresi %4 zerdecal ilaveli eristede tespit edilmistir. Zerdegal ilave orani
arttikca pisme siireleri kademeli olarak diismistiir. Fakat %0,5, %1, %1,5 ile %2
zerdegal ilaveli eristelerde istatistiksel agidan 6nemli bir fark goriilmemistir (p>0.05).
Uretilen biitiin eriste gruplari igin pisme siireleri genel olarak incelendiginde, eristeye
katilan baharat (tane ¢Orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve zerdecal)
orani artttkga pigme siirelerinin azaldigr ortaya ¢ikmaktadir. Bugday disi
ingredientlerin gluten ag yapisinda kopukluklara neden olmasi1 ve c¢alismada
kullanilan baharatin (tane ¢orek otu, toz c¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve
zerdecal) eristedeki su absorbsiyon 6zelliklerini degisiklige ugratmasi sonucu 1sinin
daha hizli niifuz etmesiyle, pisme siirelerinin kisalmasina yol agmis olabilecegi
diistiniilmektedir (Eyidemir, 2006). Kabuksuz arpa ununun %40 oraninda eriste
uretiminde kullanildigi Hatcher vd. (2005)’in yapmis oldugu galismada, pisirme
stiresini azalttig1 belirlenmistir. Eyidemir (2006)’in yapmis oldugu c¢alismada farkli
oranlarda (%5-20) KCU’nun eriste iiretiminde kullanilarak hazirlanan eristelerin,
%100 bugday unu iceren kontrol eristesinde pigsme siiresinin 12,25 dakika ile en
yuksek oldugu, %20 KCU ilaveli eristelerde ise 7 dakikalik siire ile en diisiik oldugu
tespit edilmistir.
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Tane ¢orek otu ilaveli eristelerin su absorbsiyonu degerleri %136,64-151,60 arasinda
degistigi belirlenmistir. Kontrol eristesinin su absorbsiyon oraninin en yiksek oldugu
ve tane ¢orek otu ilave oraninin artisi ile birlikte eristelerin su absorbsiyonunun genel
olarak azaldigi tespit edilmistir. Ancak kontrol eristesiyle %1 tane ¢orek otu eriste ve
%3 ile %4 tane corek otu ilaveli edilen eristelerde su absorbsiyonu bakimindan
istatistiksel olarak énemli bir farkin olmadig: belirlenmistir (p>0,05). Toz ¢Orek otu
ilave edilerek Uretilen eristelerin su absorbsiyonu degerlerinin %130,30-%151,60
arasinda degistigi ve kontrol eristesinde bu degerin en Yyuksek oldugu tespit
edilmistir. Toz ¢Orek otu ilave orani artisi ile birlikte eristelerin su absorbsiyonu
degerlerinin azaldig1 belirlenmistir (p<0,05). Yaprak kekik ilaveli eristelerde su
absorbsiyonu degerleri %137,44 ila %151,60 arasinda degismistir. En yiiksek su
absorbsiyonu kontrol eristesinde bulunurken, en diisiik su absorbsiyonu %4 yaprak
kekik ilaveli eristede tespit edilmistir. Kontrol eristesiyle %1 yaprak kekik ilaveli
erigte arasinda istatistiksel agidan 6nemli bir fark yoktur (p>0,05). Toz kekik ilaveli
eristelerde su absorbsiyonu %120,12 ila %151,60 arasinda degismistir. En yliksek su
absorbsiyonu kontrol erigtesinde bulunurken, en diisiik su absorbsiyonu %4 toz kekik
ilaveli eristede tespit edilmistir. Toz kekik ilave orani arttik¢a su absorbsiyonu
azalmistir (p<0,05). Zerdegal ilaveli eristelerde su absorbsiyonu %132,96 ila
%151,60 arasinda degismistir. Zerdecal ilave orani arttikga su absorbsiyonu
degerlerinin azaldig1 tespit edilmistir. En yiiksek su absorbsiyonu kontrol eristesinde
bulunurken, en diisiik su absorbsiyonu %2 zerdecal ilaveli eristede tespit edilmistir.
Ancak %1,5 ile %2 oraninda zerdegal ilave edilen eristelerde istatistiksel acidan
onemli bir farkin olmadig belirlenmistir (p>0,05). Uretilen tiim eriste gruplari igin
su absorbsiyonu degerleri genel olarak incelendiginde, eristeye ilave edilen baharat
(tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve zerdecal) orani arttikga su
absorbsiyonu degerlerinin azaldig1 tespit edilmistir. Bugday harici ingredientlerin
gluten yapisina zarar vermesi eriste icerisindeki su absorbsiyonu icgin bir yol
saglamasi nedeniyle su absorbsiyon degerlerinin azalmasina sebep olmus olabilir
(Eyidemir, 2006). Kaya (2018)’nin yapmis oldugu calismada nohut unu ilaveli
eristelerin agirlik artis1 degerleri %197-%245,5 arasinda degistigi bildirilmistir. Su
absorbsiyonu kontrol eristesinde %245,5 ile en yiiksek bulunmus ve nohut unu ilave
orani arttikca eristelerin su absorbsiyonu degerlerinin kademeli olarak azaldigi
belirlenmistir. Eyidemir (2006)’in yapmis oldugu ¢alismada KCU ilaveli eristelerin
agirhk artist degerleri %131,52-183,47 arasinda degistigi bildirilmistir. Su
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absorbsiyonu kontrol eristesinde %183,47 ile en yiiksek oldugu tespit edilmis ve
KCU ilave orami arttikca eristelerin su absorbsiyonu degerlerinin azaldig
belirlenmistir. Uretilen tane ¢orek otu ilaveli eristelerin hacim artis1 degerleri %157-
184 arasinda degistigi tespit edilmis olup, tane c¢orek otu ilave edilerek Gretilen
pisirilmis eristelerde en fazla hacim artisinin  kontrol eristesinde oldugu
belirlenmistir. En diisiik hacim artiginin ise %4 tane ¢orek otu ilaveli eristede oldugu
gozlemlenmistir. Tane ¢Orek otu ilave orami arttikca hacim artis1 degerlerinin
kademeli olarak azaldigi tespit edilmistir. Toz c¢orek otu ilave edilerek Uretilen
erigtelerin hacim artis1 degerleri %152-184 arasinda degismis olup, eristelerde en
fazla hacim artis1 kontrol eristesinde, en diisitk hacim artis1 ise %4 toz ¢orek otu
ilaveli eristelerde goriilmiistiir. Toz ¢Orek otu ilave orani arttikga hacim artisi
degerlerinin kademeli olarak azaldig: belirlenmistir (p<0,05). Yaprak kekik katilarak
tiretilen eristelerin hacim artis1 degerleri %167-184 arasinda degistigi belirlenmistir.
Eristelerde en fazla hacim artisinin kontrol eristesinde, en diisiik hacim artisinin ise
%4 yaprak kekik ilaveli eristede oldugu tespit edilmistir. Yaprak kekik ilave oram
artttkga hacim artist degerlerinin azaldigi gorilmiistiir. Toz kekik ilave edilerek
tiretilen eristelerin hacim artis1 degerleri %160-184 arasinda degistigi tespit
edilmistir. Eristelerde en fazla hacim artis1 kontrol eristesinde, en diisiik hacim artist
ise %4 toz kekik ilaveli eristede gerceklesmistir. Toz kekik ilave orani arttikga hacim
artig1 degerlerinin azaldig1 goriilmistiir. Ayrica %1 ile %2 toz kekik ilaveli eristeler
arasinda hacim artis1 degerleri agisindan istatistiksel olarak onemli bir fark yoktur
(p>0,05). Zerdegal ilave edilerek iiretilen eristelerin hacim artis1 degerleri %167-184
arasinda degistigi belirlemistir. Eristelerde en fazla hacim artis1 kontrol eristesinde,
en diisiik hacim artis1 ise %4 zerdecal ilaveli eristede bulunmustur. Zerdecal ilave
oraninin artigina bagl olarak hacim artis1 degerinin azaldigi saptanmistir. Ayrica
kontrol eristesi ile %1 zerdecal ilaveli eriste ve %3 zerdegal ilaveli eriste ile %4
zerdecal ilaveli eriste arasinda hacim artis1 agisindan istatistiksel olarak onemli bir
fark yoktur (p>0,05). Uretilen tiim eriste gruplar1 icin hacim artis1 degerleri genel
olarak incelendiginde, eristeye ilave edilen baharat (tane ¢orek otu, toz ¢orek otu,
yaprak kekik, toz kekik ve zerdecal) orani arttikga hacim artis1 degerlerinin azaldig
belirlenmistir. Eristeye ilave edilen baharat (tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak
kekik, toz kekik ve zerdegal) oranmnin artis1 ile birlikte iiretilen eristelerin su
absorbsiyonu oraninin azalmasma bagli olarak hacim artis1 degerleri de azalmis

olabilir (Bhattacharya vd., 1999). Kaya (2018)’nin yapmis oldugu ¢alismada nohut
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unu ilave edilerek iiretilen pisirilmis eristelerin hacim artig1 degerleri %180-220
arasinda degistigi tespit edilmis olup, pisirilmis eristelerde hacim artig1 en fazla
kontrol eristesinde olmustur. En diisiik hacim artis1 ise %20 nohut unu ilaveli eristede
goriilmiistiir. Eyidemir (2006)’in yapmis oldugu ¢alismada KCU eklenmis eristelerin
hacim artis1 degerleri %150-240 arasinda degistigi bildirilmistir. Eristelerde en fazla
hacim artis1 %5 kayisi ¢ekirdegi unu ilaveli eristede, en diislik hacim artist ise %20

KCU ilaveli eristede oldugu bildirilmistir.

Tane ¢Orek otu ilaveli eristelerin suya gegen madde miktar1 degerleri %8,39-9,50
arasinda degistigi tespit edilmistir. Pisme kayb1 degeri kontrol eristesinde en diisiik,
%4 tane ¢orek otu ilaveli eristede ise en yiksektir. Tane ¢orek otu ilave artisina bagh
olarak pisme kaybi degerleri de yiikselmistir. Ancak kontrol eristesi ve %1 tane
corek otu ilaveli eristeler arasindaki pisme kaybi degerlerinin istatistiksel agidan
6nemli olmadig1 belirlenmistir (p>0,05). Toz ¢Orek otu ilaveli eristelerin suya gecen
madde miktar1 degerleri %8,39-9,43 arasinda degistigi tespit edilmistir. Pigsme kayb1
degeri kontrol eristesinde en diisiik, %4 toz ¢Orek otu ilaveli eristede ise en yiiksektir.
Toz ¢orek otu ilave orani arttikga pigsme kaybi degerleri de yiikselmistir. Ancak
kontrol eristesi ve %1 toz ¢orek otu ilaveli eristeler arasindaki pisme kayb1 degerleri
arasinda istatistiksel agidan énemli bir fark bulunmamustir (p>0,05). Yaprak kekik
ilaveli eristelerin suya gegen madde miktar1 degerleri %8,39-9,51 arasinda degisiklik
gostermistir. Pisme kaybi degeri kontrol eristesinde en diisiik, %4 yaprak kekik
ilaveli eristede ise en yiiksek bulunmustur. Yaprak kekik ilave orani arttikga pisme
kayb1 degerlerinin de arttig1 belirlenmistir. Fakat %2, %3 ile %4 yaprak kekik ilaveli
eristeler arasindaki pisme kaybi degerlerinin istatistiksel a¢idan 6nemsiz oldugu
belirlenmistir (p>0.05). Toz kekik ilaveli eristelerin suya gegen madde miktar
degerlerinin  %8,39-9,33 arasinda degistigi ve pisme kaybi degerinin kontrol
eristesinde en diisiik, %4 toz kekik ilaveli eristede ise en yliksek oldugu tespit
edilmistir. Yaprak kekik ilave orani arttikca pisme kaybi degerleri de yiikselmistir.
Ancak kontrol eristesi ile %1 toz kekik ilaveli eriste ve %2 ile %3 toz kekik ilaveli
eristeler arasindaki pisme kaybi degerleri arasinda istatistiksel agidan Onemli bir
farkin olmadigi belirlenmistir (p>0,05). Zerdegal ilaveli eristelerin suya gecen madde
miktar1 degerleri %8,39-9,10 arasinda degisiklik gostermistir. Pisme kayb1 degeri
kontrol eristesinde en diisiik, %4 zerdegal ilaveli eristede ise en yiiksek olarak

belirlenmistir. Zerdegal ilave orani arttikca pisme kaybi degerleri yiikselmistir.
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Ancak kontrol eristesi ile %1 zerdecal ilaveli eriste ve %2 ile %3 zerdecal ilaveli
erigteler arasindaki pisme kaybi degerleri arasindaki fark istatistiksel olarak
onemsizdir (p>0,05). Uretilen tiim eriste gruplar icin suya gecen madde miktari
degerleri genel olarak incelendiginde, eristeye ilave edilen baharat (tane ¢orek otu,
toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve zerdecal) orani arttikca pisme kaybi
degerlerinin de artis gosterdigi sonucuna varilmistir. Pisme kaybi degerlerinin
eristeye ilave edilen baharat (tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve
zerdecal) oraninin artis1 ile yiikselmesi, zayif protein-nisasta matriksinden ya da
protein-nisasta matriksinin bozulmasindan ve bunun sonucunda nigastanin yiiksek
oranda ¢Ozunmesinden kaynaklanmis olabilir (Giivendi, 2011). Baharatin eriste
tiretiminde kullanimi ile ilgili daha 6nce yapilmis bir ¢alismaya rastlanilmamaistir.
Kaya (2006)’nin yapmis oldugu calismada nohut unu ilaveli eristelerin suya gecen
madde miktar1 degerleri %#4,78-5,73 arasinda degisiklik gostermistir. Suya gecen
madde miktar1 kontrol eristesinde en diisiik, %20 nohut unu ilaveli eristede ise en
yuksektir. Bu durumun sebebinin nohut ununun rafine una oranla daha fazla kil ve
ham lif icermesinden kaynaklandigi bildirilmistir. Pozan (2019)’1n yapmis oldugu
calismada kavun ¢ekirdegi tozu ilave edilen eristelerin suya gecen madde miktari
degerleri %3,75-9,72 arasinda degisiklik gostermistir. Pigsme kaybinin Kkontrol
eristesinde en diisiik, %40 kavun gekirdegi tozu ilave edilen eristede ise en yiiksek
oldugu tespit edilmistir. Bu durumun sebebinin kavun g¢ekirdegi tozunun ikame

oraninin artmasi ile gluten yapisinin zayiflamasi ile agiklanmastir.

3.6 Tane Corek Otu, Toz Corek Otu, Yaprak Kekik, Toz Kekik ve Zerdecal
ilave Edilerek Uretilen Eristelerin Duyusal Ozelliklerine Ait Bulgular

Ydrllen arastirma kapsaminda belirli oranlarda baharat kullanilarak iretilen

eristelere iliskin tespit edilen duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 3.5’te verilmistir.
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Cizelge 3.5. Tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik toz, kekik ve zerdecal ilave
edilerek iiretilen eristelerin duyusal 6zelliklerine ait sonuclar®.

Kullanilan llave Tat- e
baharat oran1 | Renk Koku Goriintis | Sikilik | Yapigskanlik _kab_u_l _
(%) edilebilirlik
0 50a 50a 5,0a 50a 50a 50a
1 44ab | 42b 43ab | 43ab 43b 4,4 ab
_Tane 2 | 42b | 43b | 43ab | 39b 3,9bc 42c
corek otu
3 39b 40b 41b 3.8b 35¢c 3,8 bc
4 3,7b 39b 38b 3,7b 35¢ 37¢
LSD? 0,751 | 0,650 0,773 0,750 0,643 0,632
0 50a 50a 5,0a 5,0a 50a 50a
1 40b | 44ab 4,0b 40b 40b 40b
) Toz 2 35bc | 3,8bc 35bc | 3,8hbc 3,6 bc 3,5hbc
corek otu
3 3,0cd | 3,0cd 3,0cd 3,4 bc 3,3 bc 30c
4 2,5d 2,6d 2,6d 32¢c 30c 28¢c
LSD 0,952 | 0,906 0,830 0,853 0,846 0,847
0 50a 50a 50a 50a 50a 50a
1 43ab | 43ab 43 ab 38b 4,2 ab 43 ab
Yaprak 2 [4lab| 40b | 39bc | 40b 36D 3,8bc
kekik 3 [ 33bc | 35bc | 33cd | 38b 37b 35 be
4 28¢c 30c 29c 36b 3,7b 31c
LSD 1,076 | 0,925 0,919 0,932 0,995 0,842
0 50a 50a 5,0a 50a 50a 50a
1 3,8b 39b 43 ab 4,2 ab 43ab 4,2 ab
kZEiZk 2 | 38b | 38b | 39bc | 40bc 42 ab 3,9bc
3 32b 29¢c 3,4 bc 3,3¢ 34b 3,1c
4 32b 29¢c 33c 3,4 bc 3.8b 31c
LSD 0,847 | 0,934 0,933 0,915 0,991 0,846
0 50a 50a 50a 50a 50a 50a
0,5 43b | 4,0ab 4,1b 38b 38b 40b
Zerdegal 1 41b | 37b 41b | 38b 38b 39b
15 3,8 bc 3,3b 43b 34b 33b 3,7b
2 33c 31b 3,7b 33b 33b 33b
LSD 0,706 1,078 0,756 0,870 1,088 0,860

! Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir
(p< 0.05).
21.SD: Least Significant Difference
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%1 ila %4 tane corek otu ilaveli eristelerde tat-koku ve goriiniis bakimindan
istatistiksel olarak onemli bir fark yoktur (p>0,05). %2, %3 ve %4 tane ¢Orek otu
ilaveli eristeler arasinda renk ve sikilik agisindan istatistiksel olarak fark dnemsizdir
(p>0,05). Yapiskanlik bakimindan %3 ve %4 oraninda tane ¢orek otu ilaveli eristeler
arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark yoktur (p>0,05). Genel kabul edilebilirlik
agisindan %2 ve %3 oraninda tane ¢orek otu ilaveli eristeler arasinda istatistiksel
olarak 6nemli bir fark bulunmamustir (p>0,05). Tane ¢orek otu ilave edilerek Gretilen
eriste grubunda genel kabul edilebilirlik bakimindan en yiiksek puan1 %1 tane ¢orek
otu ilaveli erigte almistir. Tane ¢drek otunun ilave oraninin artigina bagl olarak genel
kabul edilebilik puaninin azaldigi gorilmiistiir. %1 ila %4 toz ¢orek otu ilave edilen
eristelerde renk, tat-koku ve goriinlis bakimindan ilave oranmnin artist ile birlikte
aldig1 puanlar azalmistir. %2 ve %3 toz ¢orek otu ilaveli eristeler arasinda sikilik ve
yapigkanlik bakimindan istatistiksel olarak onemli bir fark tespit edilmemistir
(p>0,05). Toz ¢orek otu ilaveli eriste grubunda genel kabul edilebilirlik puani en
yuksek %1 toz ¢orek otu ilaveli eristeler olmustur. Genel kabul edilebilirlik agisindan
toz ¢orek otu oraninin artmasi aldigi puanlarin azalmasina neden olmustur. %1 ila
%4 vyaprak kekik ilaveli eristelerde renk, tat-koku, goriiniis ve genel kabul
edilebilirlik yoniinden ilave oraninin artisina bagl olarak aldigi puanlarin azaldig
tespit edilmistir. %1 ila %4 yaprak kekik ilaveli eristeler arasinda sikilik bakimindan
istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamistir (p>0,05). %2, %3 ve %4 yaprak
kekik ilaveli eristeler arasinda yapiskanlik bakimindan istatistiksel olarak énemli bir
fark yoktur (p>0,05). Yaprak kekik ilaveli eriste gruplarda genel kabul edilebilirlik
acisindan en yliksek puani %]l ilaveli eriste almistir. %1 ila %4 toz kekik ilaveli
eristeler arasinda renk bakimindan istatistiksel olarak énemli bir fark bulunmamistir
(p>0,05). Tat-koku agisindan %1 ve %2 ile %3 ve %4 toz kekik ilaveli eristeler
arasinda istatistiksel olarak énemli bir farkin olmadigi belirlenmistir (p>0,05). Toz
kekik ilave edilen eristelerde ilave oranmin artis1 goriiniis acisindan daha diisiik
puanlar almasina neden olmustur. Sikilik bakimindan %2 ve %4 toz kekik ilaveli
eristeler arasinda istatistiksel olarak onemli bir fark yoktur (p>0,05). Yapiskanlik
bakimindan %1 ve %2 ile %3 ve %4 toz kekik ilave edilen eristeler arasinda
istatistiksel olarak ©6nemli bir fark yoktur (p>0,05). Genel kabul edilebilirlik
agisindan %3 ve %4 toz kekik ilaveli eristeler arasinda istatistiksel olarak onemli bir
fark bulunmamistir (p>0,05). Toz kekik ilaveli eriste grubunda genel kabul
edilebilirlik bakimindan en yiiksek puani %1 toz kekik ilaveli eriste almistir. %0,5 ila
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%2 zerdegal ilaveli eristelerde goriiniis, sikilik, yapiskanlik ve genel kabul
edilebilirlik yoniinden istatistiksel olarak onemli bir fark bulunmamaistir (p>0.05).
%1, %1,5, ve %2 zerdegal ilaveli eristelerde tat-koku bakimindan istatistiksel olarak
onemli bir fark bulunmamistir (p>0,05). %0,5 ve %1 zerdecal ilaveli eristelerde renk
acisindan istatistiksel olarak 6nemli bir fark bulunmamistir (p>0,05). Zerdecal ilaveli
eriste grubunda genel kabul edilebilirlik bakimindan en yiiksek puan1 %0,5 zerdecal
ilaveli eriste almistir. Zerdegal ilavesi artisina bagli olarak genel kabul edilebilirlik
puaninin azaldig1 goriilmiistiir. Uretilen tiim eriste gruplar1 icin duyusal 6zelliklerine
ait sonuglar genel olarak incelendiginde, eristeye ilave edilen baharat (tane ¢orek otu,
toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve zerdegal) orani arttik¢a duyusal 6zellikler
bakimindan panelist begenilerinin azaldigi goriilmistiir. Eristelerin piiriizsiiz, parlak
bir ylizeye ve kare kenarlara sahip olmasi; pistikten sonra eristelerde hamurlasma
olmamas: tiiketiciler tarafindan arzu edilen 6zelliklerdir (Kim, 1996; Nagao, 1996).
Bugday dis1 ingredientlerin gluten ag yapisina zarar vermesi ya da protein-nisasta
matriksinin bozulmasindan kaynaklanan sebeplerle ilave edilen baharat (tane ¢orek
otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve zerdecal)’larin eristenin tekstiiriine
zarar vererek panelistlerin begenisinin azalmasina neden olmus olabilir. Eriste ile
ilgili daha 6nce yapilan ¢alismalar incelendiginde eristeye baharat ilave edilerek
tiretimin yapildig1 herhangi bir ¢calismaya rastlanilmamigtir. Pozan (2019)’1n yapmis
oldugu calismada genel olarak biitiin parametrelerin puanlari, kavun g¢ekirdegi tozu
ilave oraninin artis1 ile azaldig1 bildirilmektedir. Duyusal parametreler bakimindan
en diisiik puan1 %40 kavun c¢ekirdegi tozu ilaveli eristelerin aldig: tespit edilmistir.
Aydin (2009)’in yapmis oldugu c¢aligmada genel olarak biitiin parametrelerin
puanlari, yulaf unu ilave oraninin artis1 ile azaldigi belirlenmistir. Duyusal
parametreler bakimindan en diisik puani %40 yulaf unu ilaveli eristelerin aldigi

belirtilmistir.
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4. SONUCLAR VE ONERILER

Yirtitillen ¢aligma kapsaminda eriste iiretiminde baharat [tane ¢Orek otu (%1, %2,
%3, %4) , toz corek otu (%1, %2, %3, %4), yaprak kekik (%1, %2, %3, %4), toz
kekik (%1, %2, %3, %4), zerdecal (%0,5, %1, %1,5, %2)] kullanilarak, eristenin
bazi kimyasal, fiziksel ve duyusal 6zellikleri iizerinde meydana getirdigi etkiler
incelenmistir. On denemelerle belirlenen formiilasyona gore hazirlanan eristelerin
kimyasal, duyusal, renk ve pisme Ozellikleri tespit edilmis ve istatistiksel
degerlendirmeye tabi tutulmustur. Artan oranda tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak
kekik, toz kekik ve zerdecal kullanilarak iiretilen eristelerin nem degerleri
incelendiginde en yiiksek degerin kontrol eristesinde (%11,6) oldugu ve ilave orani
artisina bagli olarak eristelerin nem degerlerinin azaldig: tespit edilmistir. Eristelerin
kil oranlarma bakildiginda en diisiik kiil oran1 kontrol eristesinde (%0,68) tespit
edilmis olup, eriste iiretiminde kullanilan tiim baharatlarin ilave oranlarina bagh
olarak artis gosterdigi sonucuna varilmistir. Bu durum eriste iiretiminde
kullandigimiz tiim baharat ¢esitlerinin kiil igeriginin, unun Kil iceriginden daha
yuksek olmasindan kaynaklanmis olabilir. Protein oranlari incelendiginde ise tane
corek otu, toz ¢orek otu ve yaprak kekik ilave edilerek iiretilen eristelerde, ilave artis
oranlarina bagli olarak protein oranlarinin yiikseldigi tespit edilmistir. Toz kekik ve
zerdegal kullanilarak iiretilen eristelerin protein oranlari, ilave orani artarken
azalmistir. En yiliksek protein orani, %4 toz corek otu ilaveli eriste grubunda
(9%13,09), en diisiik protein orani ise %4 toz kekik ilaveli eriste grubunda (% 12,60)

bulunmustur.

Tane corek otu ilaveli kurutulmus eristelerde L* degerleri 73,2-82,3 arasinda, a*
degerleri 0.8 ila 1.6 arasinda, b* degerleri de 7,4-10,4 arasinda degisiklik gosterdigi
saptanmigtir. Bu grupta en yliksek L* degeri kontrol eristesinde bulunmustur. En
yuksek a* ve b* degeri kontrol eristesine aittir. Tane ¢orek otu ilave orani arttikga a*
ve b* degerlerinde azalma olmustur. Toz ¢Orek otu ilaveli eristelerde en yiiksek a*
ve b* degerleri kontrol eristesinde tespit edilmistir. Tane ve toz ¢orek otu ilave
oraninin artisi ile birlikte elde edilen eristelerin L* ve b* degeri azalmis ve bu durum
eristelerde parlakligin azalarak rengin koyulagsmasina neden olmustur. Yaprak kekik
ilave edilen eristelerin L* degerleri 73,7-82,3 arasinda degisim gOstermistir. a*

degerleri 1,4-1,7, b* degerleri ise 10,4-11,9 arasinda degisim gostermistir. Toz kekik
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ilave edilen eristelerin L* degerleri 76,4 ila 82,3 arasinda degisim gostermis olup, a*
degerleri 1,3-1,6, b* degerleri ise 10,4-13,2 arasinda degisim gosterdigi
belirlenmistir. Toz kekik ilaveli eristelerde en yiiksek b* degeri %3 ilave oranina
sahip eristelerde tespit edilmistir. Eriste iiretiminde kullanilan tane ve toz kekigin L*
degerinin unun L* degerinden daha diisiikk olmasi, liretilen eristelerin kontrole gore
daha koyu bir renge sahip olmasina neden olmus; tane ve toz kekigin a* ve b*
degerlerinin una gore yiiksek olmasi nedeniyle iiretilen eristelerin, kontrole oranla

renk yogunlugu artis géstermistir.

Zerdecal ilaveli eristelerin L* degerleri 80,4-84,4, a* degerleri de 0,6-1,6 arasinda
degisim gostermistir. Zerdecgal ilaveli eristelerde b* degerleri 10,4-31,8 arasinda
degismistir. En yuksek b* degeri %2 zerdegal ilaveli eristede bulunurken, en diisiik
b* degerinin kontrol eristesinde oldugu belirlenmistir. Kullanilan baharatlar sebebi
ile butlin gruplarda L* degerinin diismesi iretilen eristelerin parlakliginin azalarak
kontrole gore daha koyu ancak zerdecalin yiksek a* ve b* degerinden dolay1 daha

yogun ve sar1 renkli erigtelerin tiretilmesine olanak saglamustir.

Tane ¢Orek otu, toz ¢Orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve zerdecal ilave edilerek
tiretilen eristelerin su absorpsiyonu en yiiksek degeri kontrol eristesinde (%151,60)
tespit edilmis olup, baharat ilave orani artisina baglt olarak su absorpsiyonu
degerinin biitlin gruplarda azaldigr belirlenmistir. Bu durum bugday harici
ingredientlerin gluten yapisina zarar vererek eriste igerisindeki su absorbsiyonu i¢in
bir yol saglamasi1 nedeniyle su absorbsiyon degerlerinin azalmasindan kaynaklanmis

olabilir.

Tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve zerdegal ilaveli eristelerde
en yiiksek hacim artis degeri kontrol eristesinde (%184) tespit edilmis olup, baharat
ilave oranini artigina bagli olarak biitiin gruplarda hacim artiginin genel olarak
azaldig1 saptanmustir. Eristeye ilave edilen baharat (tane ¢orek otu, toz ¢orek otu,
yaprak kekik, toz kekik ve zerdegal) oranmnin artisi, iretilen eristelerin su
absorbsiyon oraninin azalmasma bagl olarak hacim artis1 degerleri de azalmis

olabilir.

Tane ¢Orek otu, toz ¢Orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve zerdecal ilave edilerek

tiretilen eristelerde en diigiik suya gecen madde miktar1 degeri kontrol eristesinde
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(%8,39) tespit edilmis olup, baharat ilave oraninin artisina bagli olarak biitiin
gruplarda suya gegen madde miktarinin arttigi belirlenmistir. Bu durum eristeye
baharat ilave edilmesiyle ortaya ¢ikan zayif protein-nisasta matriksinden ya da
protein-nisasta matriksinin bozulmasindan ve bunun sonucunda nisastanin yiiksek
oranda ¢6ziinmesinden kaynaklanmis olabilir. Tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak
kekik, toz kekik ve zerdecal ilave edilerek iiretilen eristelerin duyusal 6zellikleri
incelendiginde, kontrol eristesinin puanmi1 (5,0) referans alindiginda, genel kabul
edilebilirlik bakimindan en yiiksek puanit %1 tane ¢orek otu ilaveli eriste almistir.
Genel kabul edilebilirlik agisindan toz ¢Orek otu ilaveli eristelerde en yiiksek puani
%] ilaveli eriste (4,0), yaprak kekik ilaveli eristelerde en yiiksek puani %1 ilaveli
eriste (4,3), toz kekik ilaveli eristelerde en yiiksek puani %1 ilaveli eriste (4,2),
zerdecal ilaveli eristelerde en yiiksek puanit %0,5 ilaveli eriste (4,0)’nin aldig
belirlenmistir. Kullanilan baharat ilave oran1 artigsina bagli olarak bir¢ok parametrede
puanlarinin azaldigi tespit edilmistir. Genel kabul edilebilirlik agisindan en diisiik

puan1 %4 toz ¢Orek otu ilaveli eriste almigtir.

Hububat igerikli geleneksel gidalarin yogun olarak tiiketildigi iilkemizde, insan
sagligr i¢in faydali etkileri bilinen baharatin (tane ¢orek otu, toz ¢orek otu, yaprak
kekik, toz Kkekik ve zerdecal) kullanilmasiyla fonksiyonel 6zelliklerinin
gelistirilebilmesi miimkiindiir. Bu ¢alismada ¢Orek otu, kekik ve zerdecalin eristenin

zenginlestirilmesinde kullanilabilecegi degerlendirilmistir.
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