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OZET
ERISTE URETIMINDE FARKLI UN KATKILARININ (BALIK UNU, CEKIRGE
UNU, UN KURDU UNU VE SPIRULINA TOZU) KULLANIM IMKANLARININ
ARASTIRILMASI
Hilmiye KISA
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali
Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Mayis 2019
Danigman: Dr. Ogr. Uyesi Burcu Cabuk

Bu calismada, bugday ununun yerine kendi agirligmin farkl oranlarinda (%15,
%30) deniz kaynakli ve yenilebilir bocek kaynakli unlar eklenerek geleneksel yontem
kullanilarak eriste iiretilmistir. Deniz kaynakli un olarak balik unu (B-15, B-30) ve
spirulina tozu (Y-15, Y-30); yenilebilir bocek kaynakli un olarak ise un kurdu (U-15, U-
30) ve ¢ekirge unu (C-15, C-30) kullanilmistir. Kontrol {iriinii (K) %100 ekmeklik
bugday unu kullanilarak iiretilmistir. Yapilan arastirmada eriste Orneklerinin fiziko-
kimyasal 6zelliklerinden; mineral madde, rutubet, protein, nisasta, seliiloz, pH, yag ve
renk Ozellikleri, pisme testlerinden ise; hacim artisi, pisme kaybi, su absorbsiyonu ve
pisme siiresi ve son olarak duyusal analiz testleri yapilmstir.

Calismada eriste orneklerinin fiziko-kimyasal 6zelliklerinin kullanilan una ve
unun oranma bagl olarak degistigi saptanmustir. Uretilen eriste drneklerinin mineral
madde sonuglar1t %1,61%0,03 ile %3,09+0,04 arasinda degismistir. Spirulina tozu ve
yenilebilir bocek kaynakli unlar ile {iretilen 6rneklerin protein oranlar1 kontrol iiriiniine
kiyasla (%12,9440,03) iki kat artis gostermis ve en yliksek sonu¢ Y-30 (%29,10+0,09)
irlinlinde tespit edilmistir. Buna ek olarak Orneklerin protein oranindaki artisin
{iriinlerin L* (parlakhik) degerinde azalmaya neden oldugu gériilmiistiir. Uretilen U-30
orneginde pH degerinin yiiksek olmasi Ornegin lezzetini olumsuz etkiledigi
saptanmistir. Pisme testlerinde ise hacim artisindaki azalma ve pisme kaybimndaki artigin,
orneklerdeki yenilebilir bocek unu miktarinin artist ile dogru orantili oldugu
gdzlemlenmistir. Ote yandan kullanilan balik unu, spirulina tozu ve ¢ekirge unu oranlari
arttirildikca pisme siiresinde bir artis meydana gelirken; un kurdu iceren 6rneklerde
pisme siiresinin diistiigii gozlemlenmistir.

Anahtar Sozciikler: Eriste, Balik unu, Spirulina Tozu, Yenilebili Bocek

Unlari, Pisme Ozellikleri.
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ABSTRACT
INVESTIGATION OF USES OF DIFFERENT FLOUR INGREDIENTS (FISH
FLOUR, GRASSHOPPER FLOUR, MEALWORM FLOUR AND SPIRULINA

FLOUR) ON THE PRODUCTION OF ERISTE
Hilmiye KISA
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Alanya Hamdullah Emin Pasa University, Graduate School of Social Sience Institute
May 2019
Supervisor: Ass. Prof. Dr. Burcu CABUK

In this study, traditional Turkish egg pasta; eriste; was produced using wheat
flour fortified with different flours (15%, 30%) from both marine and edible insect
sources. Fish flour (B-15, B-30) and spirulina powder (Y-15, Y-30) were used as
marine sourced flours, mealworm (U-15, U-30) and grasshopper flour (C-15, C-30)
were used as edible insect sourced flours. Control product (K) was produced by using
100% wheat flour. Among physico-chemical characteristics total ash, moisture, protein,
starch, cellulose and fat content, pH, and color measurements and among cooking tests
volume expansion, water absorbtion, cooking loss and optimal cooking time and lastly
sensory analysis were performed.

It was determined that research physico-chemical characteristics of the eriste
samples changed with flour type and proportions. The total ash content results of
samples ranged between 1,61+0,03% and 3,09 £0,04%. Protein contents of the samples
having spirulina powder and edible insects flour showed twice an increase than control
sample (12,94+0,03%) and the highest result was determined in Y-30 (29,10+0,09%).
Moreover 1t was observed that increase in protein contents of the samples cause a
decrease in their brightness level (L*). It was determined that higher pH level of U-30
sample (7,12+0,01) affected its taste adversely. In cooking tests, it was observed that the
increase in cooking loss and decrease in volume expansion were directly proportioanl
with tre increase in the amont of edible insect flours in samples. On the other hand,
there was ab increase in cooking time with the increase in proportions of fish flour,
spirulina powder and grasshopper flour while a decreasein was mealworm fortified
ones samples was ob.

Keywords: Eriste, Fish Flour, Spirulina Powder, Edible Insects Flours, Cooking

Characteristics.
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1.GIRIS

Glinlimiizde saglikli ve dengeli beslenme konusunda bilincin arttigi
gorilmektedir. Obezite ve diger hastaliklarda meydana gelen artislar, insanlarda
beslenme konusunda bilincin artmasi1 ile birlikte tiikettikleri gida iirlinlerinden
besleyiciliginin yaninda c¢esitli faydalar beklemelerine neden olmustur (Meral ve
Dogan, 2009). Bununla beraber, ¢agimizda yasanan niifus artisi ile birlikte yeterli besin
kaynaklarmin bulunmayisi, 6zellikle de protein kaynaklarmin yetersizligi sorunu ortaya
cikmistir. Bu soruna ¢6ziim olarak farkli protein kaynaklar1 arayis1 son yillarda giderek
onemli bir hal alamaya baslamistir. Bu ama¢ dogrultusunda alternatif protein kaynagi
olarak farkli tirtinlerin kullanimu ile ilgili ¢aligmalar giderek artmaktadir.

Ulkemizde tahil ve tahil iiriinlerinin tiiketiminin yogun oldugu bilinmektedir
(Oncel, 2017). Ozellikle eriste, makarna ve benzeri iiriinlerin tiiketimi; kisa siirede
kolay bir sekilde hazirlanabilmesi, diisiik maliyete sahip olmasi, besleyicilik ve
doyuruculuk 6zelliklerinin fazla olmasindan dolay1 olduk¢a yaygindir (Eyidemir, 2006).
Eriste ve benzeri iiriinler, ¢ogu Asya lilkesinin temel gida iriintidiir. Asya {ilkelerinde
gecmis yillardan bugiine farkli ¢esitlerde ¢ok yaygin bir sekilde tiiketilmektedir (Gulia,
Dhaka, and Khatkar vd., 2014). Eristenin Anadolu’da da farkli yontemlerle yapilip sik
tiketilen bir gida T{riinii oldugu soOylenebilir. Yapiminda kullanilan siire¢ ve
hammaddeleri bakimindan, Asya iilkelerinde iiretilen ‘noodle’ tipi gida iirliniine
benzemektedir. Eristenin ana hammaddesi bugday unu olmasina ragmen iiretim sekli
bolgeden bolgeye degisiklik gostermektedir. Eriste yapiminda, ekmeklik veya durum
bugdayi kullanilabildigi gibi bolgeler arasinda degisiklilere bagl olarak yumurta katkili
ya da yumurta katkisiz olarak da iiretilebilmektedir (Ozkaya vd., 2004). Geleneksel
olarak tilkemizde de siklikla tiiketilen eristelerin tercih edilmesinde bircok etken
bulunmaktadir. Bunlarin basinda; yapiminin kolay ve maliyetinin diisiik, besleyicilik ve
doyuruculuk oranin fazla olmasi, uzun raf dmriine sahip olmasi gibi etkenler sayilabilir.

Gidalar1 zenginlestirme calismalari, farkli nedenlerle kaybedilmis olan besin
degerlerini yerine koymak ya da daha fazla besin 6gesi ekleyerek iiriinlerin kalitesini
arttirmak ve yetersiz beslenme sorunlarini 6nlemek amaciyla yapilmaktadir (Yiicecan,
1991). Bu nedenlerden dolay1 da eristelerin farkli iirlinler eklenerek zenginlestirilmeye
uygun bir gida oldugu diisiiniilmektedir (Aydin, 2009).

Literatiirde yapilan ¢aligmalar incelendiginde, eriste ve benzeri iirlinler ile ilgili

yapilan ¢aligmalarda farkli baklagil unlarmin kullanildigir goriilmiistiir. Ancak
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baklagillerin iceriginde antiniitrisyonel faktorlerin yer aldigi bilinmektedir. Beslenme
karsit1 faktorler olarak da bilinen antiniitrisyonel faktorler, besin kullanimini veya
bitkilerin besin degerlerinin emilimini engellemektedir. (Soetan,2009). Farkli baklagil
unlarmin  kullanimi eriste Orneklerini proteince zenginlestirse de antiniitrisyonel
faktorlerden dolayr proteinlerin sindirilmesinde sorunlar olusmaktadir. Bu nedenle bir
yandan baklagillerin igeriginde bulunan antiniitrisyonel faktorlerin giderilmesi igin
calismalar devam ederken bir yandan farkli protein kaynaklar1 arayislar1 baglamistir. Bu
arayislar dogrultusunda alternatif protein kaynagi olarak deniz iiriinleri ve yenilebilir
boceklerin kullanilmas ile ilgili caligmalar 6nem kazanmistir.

Balik wunu iceriginde yiiksek protein oram1 ve dengeli amino asit
bulundurmaktadir (Kurtoglu, 2015). Giiniimiizde su iirlinlerine ilginin artmasiyla
birlikte cesitli alanlarda balik ununa ihtiya¢ giderek artmistir. Balik unu, genellikle
hamsinin bir tiirii olan ‘Anchovy’ baligindan elde edilmektedir (Osmanoglu, 2016).
Balik unu igeriginde bulunan besin degerlerinin fazla olmasindan dolayr balik, kiimes
ve biiylik bag hayvan yemi olarak da kullanilabilmektedir (Kurtoglu, 2015). Spirulina
ise 1lik suda yetisen ¢ok hiicreli mavi-yesil mikro alg tiirii olup; iceriginde zengin
protein ile temel amino asitleri bulunduran besleyici degeri yiiksek ve sindirimi kolay
bir bitkisel triindiir. Gollerde kendiliginden yetisebildigi gibi yapay olarak havuzlarda
da tiretimi yapilmaktadir. Spirulinaya koyu yesil rengini veren igeriginde barindirdigi
karotenoid (turuncu), fikosiyain (mavi) ve klorofil (yesil) pigmentlerdir (Kargin Yilmaz
ve Duru, 2011). Spirulina, emilim orami yiiksek demir igeriginin yaninda zengin
kalsiyum ve vitamin degerlerine de sahiptir (Aksay ve Arslan, 2018).

Yenilebilir bocekler, diger hayvansal tiirler ile karsilastirildiginda besin igerigi
bakimindan daha zengin tiirlerdir. Diger hayvan tiirlerine gore de ekolojik agidan daha
zararsiz olduklar1 bilinmektedir (Ravzanaadii vd., 2012). Un kurdu igeriginde bulunan
protein, enerji, yag ve yag asitleri degerlerince zengin bir bocek tiiriidiir. Besinsel
degerlerinin yiiksek olmasindan dolay1 insan gidalarinda ve hayvan yemlerinde katki
maddesi olarak kullanilmaktadir. Insanlar tarafindan tercih edilmesinin diger bir sebebi
ise besleme ve iiretim imkanlarmin kolay olmasidir (Calislar, 2017). Cekirge ise;
Afrika, Asya ve Giiney Amerika’da insan gidasi olarak tiiketilen bocek tiirlerinden
biridir. Cekirgeler, yiiksek protein, vitamin ve mineral igerigine sahiptir. Igerigindeki
zengin besinsel degerleriyle bir¢ok lilkede insanlarin giinliik beslenmesinde 6nemli bir

yere sahiptir. Tiiketim sekli (¢ig, haslanmis, kizartilmis ve kurutulmus) bolgeden



bolgeye farklilik gostermektedir (Mohamed, 2015). Besinsel degerleri incelendiginde
cekirgelerin insan gidasi ve hayvan yemi olarak kullanimi kabul edilebilir bir kaynak
oldugu goriilmektedir (Wang vd., 2007).

Yapilan bu tez ¢alismasinda eriste iiretiminde farkli katki unlarmin kullanim
imkanlarinin arastirilmast amaglanmigtir. Bu dogrultuda bugday unu yerine kendi
agirhiginin farkl oranlarinda (%15, %30) deniz kaynakli ve yenilebilir bocek kaynakl
katk: unlar1 eklenmistir. Deniz kaynakli katki unu olarak, balik unu ve spirulina tozu;
yenilebilir bocek kaynakli katki unu olarak ise un kurdu ve ¢ekirge unu kullanilmistir.
Ayrica kullanilan bu katki unlarinin eriste 6rnekleri tizerinde etkilerinin incelenmesi

hedeflenmistir.



2. ERISTE

2.1.Eriste Hakkinda Genel Bilgi

Eriste, M.O. 5000°1li yillarda Cin’de ortaya ¢ikip Ipek Yolu ile tiim diinyaya
yayildig1 diisiiniilen gida iiriiniidiir (Hou and Kruk, 1998, Oztiirk, 2007). TS-12950
Eriste Standardi’na gore eriste; bugday ununa, tuz tiiriine gore alkali tuzlar (sodyum
karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta katildiktan sonra
icilebilir nitelikli su ile hazirlanan hamurun yogurularak, teknigine uygun bir sekilde
islenmesiyle kurutulmus, kaynatilarak veya buharda pisirilmis veya dogrudan tiiketime
hazir bir {iriin olarak tanimlanmaktadir. Yine bu standarda gore; sade eriste higbir ¢esni
maddesi icermeyen eristedir (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Eriste Standardi, TS-
12950°den aktaran Aydm,2009). Cesnili eriste ise; teknigine uygun olarak hazirlanan
eriste hamuruna diger tahil, sebze, baklagil ve benzeri un maddelerinin eklenmesiyle
elde edilen eristedir. Zenginlestirilmis eriste ise; eriste hamuruna katilmasmna izin
verilen, vitamin ve mineral madde ilavesiyle hazirlanan eriste olarak tanimlanmaktadir
(Mete ve Altiner, 2018). Ulkemizde sehirde yasayan bireylerin eristeyi cok tanimadigi
ve cogunlukla kirsal bolgelerde evlerde yapilip tiliketildigi belirtilmistir. Eriste;
hazirlanmasinda irmik yerine un kullanilan makarna olarak adlandirilsa da; hazirlanma
siireci ve tiiketim sekliyle bu tip {iriinlerden ayrilmaktadir (I¢dz, 2000).

Eristeler yapiminda kullanilan unun miktarina, ¢esidine ve kalitesine gore Japon,
Cin ve karabugday eristesi olarak {i¢ baslikta incelenebilir. Japon eristelerinde un, su ve
tuz hammadde olarak kullanilirken; Cin eristelerinde un, su ve kansui olarak
adlandirilan karbonat tuzlar1 kullanilmaktadir. Sodyum karbonat, potasyum karbonat ve
sodyum fosfat tuzlarindan elde edilen karisimlara alkali tuz diger adiyla ise kansui
denilmektedir (Kubomura, 1998). Alkali ¢ozeltisi polisakkaritlerden flavonlar1 ayirarak
eristenin sar1 rengini daha belirgin hale getirirken; tat ve dokusunda 6nemli bir etkiye
sahiptir (Eyidemir, 2008.; Aydin, 2009). Karabugday eristeleri ise; kara ve sert bugday
ununun kullanilmasiyla elde edilen eristelerdir. Japon eristelerinde yumusak ve protein
miktar1 diisiik bugday un kullanilirken Cin eristelerinde sert ve protein igerigi yiiksek
olan bugday unu kullanilmaktadir (Nagao, 1996.s; I¢dz, 2000).

Eristeler iiretim asamasinda yumurta kullanimina gore Asya tipi ve Amerikan
tipi olarak ikiye ayrilmaktadir. Asya tipi eristelerin iiretim asamasinda yumurta
kullanilmazken Amerikan tipi eristelerin iiretiminde un, su ve yumurta kullanilmaktadir

(Hoseney, 1998). Ulkemizde ise; iiretilen ev tipi eristelerde yumurta kullanim1 bdlgeden
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bolgeye farklilik gostermektedir. Asya tipi eriste sert ve yumusak bugday ununa
eklenen diger maddelerle olusturulan hamurun inceltilip ince seritler halinde
kesilmesiyle elde edilir. Teknigine uygun olarak kurutulduktan sonra corba ya da
yemekler icerisinde degisik formlarda kullanilmaktadir (Yu, 2003.; Eyidemir, 2006).

Asya tipi eristelerin bircok ¢esidi bulunup, tiiketicilerin tercihlerine, iklim ve
kiiltiirel 6zelliklerine gore farklilik gostermektedir. Asya tipi eristeler Asya digindaki
iilkelerde de ¢ok fazla tliketilmeye baslanmistir (Aydin, 2009). Baslica Asya eriste
tipleri Cizelge 2.1.’de gosterilmistir.

Cizelge 2.1. Baslica Asya Eriste Tipleri (Hou ve and Kruk 1998.; Eyidemir 2006)

Bolge Tip

Cin/Hong Kong Instant kizartilmis, Cin tipi taze (¢ig), Elle yapilmis

Endonezya Instant kizartilms, Cin tipi taze

Japonya Chuka-men (Cin tipi sar1 alkali eriste) Japon tipleri (hira-men, udon, hiya-

mughi, so-men), Soba (karabugday eristesi)

Kore Instant kizartilmis, Kurutulmus, Udon, Soba

Malezya Hokkien, Instant kizartilmis Cantonese (alkali taze), kurutulmus
Filipinler Instant kizartilmis, Kurutulmus, Cin tipi taze, Udon

Singapur Hokkien, Cantonese, Instant kizartilmis

Tayvan Cin tipi taze, Instant kizartilmis, Kurutulmus

Tayland Bamee, Kurutulmus, Instant kizartilmis

Avrupa, Afrika Instant kizartilm1s

Latin/ Giiney Amerika Instant kizartilmis ya da Kurutulmus

Kuzey Amerika Instant kizartilmis ya da Kurutulmus, Cin tipi taze, Udon, Soba

Boyutlarma gore eristeleri 4 smifa ayirmak miimkiindiir. Eristelerin boyutlarina
gore adlandirilmalar1 Cizelge 2.2.°de gosterilmektedir. ince ve kiigiik boyutlu olan So-
men ile Hiya-mughi tipi eristeler daha kalin olan eristelere gore sicak su igerisinde daha
hizli pistikleri i¢in soguk bir sekilde yaz mevsiminde, Udon ve Hira-men tipi eristeler

ise; kis mevsiminde sicak bir sekilde tiiketilebilmektedir (Demir, 2008.; inkaya 2014).



Cizelge 2.2. Boyutlarina Gére Eristeler (Hou and Kruk 1998)

Eriste Tipi Eriste Kalinhig1 (mm)
So-men (Cok ince) 0,7-1,2
Hiya-mughi (ince) 1,3-1,7

Udon (Standart) 1,9-3,8
Hira-men (Diiz Yass1) 5,0-6,0

Kesme isleminden sonra; raf Omriinii uzatmak, hazirllk asamasini
kolaylastirmak, tiiketici tercihi vb. sebeplerle farkli islemler uygulanan birgok eriste tipi
elde edilmektedir (Hou and Kruk, 1998). Farkl islemler uygulanan eristeler su sekilde
Ozetlenebilir.

Taze eriste; eriste hamuru kesildikten sonra bagka bir islem uygulanmadan
paketlenen, rutubet oranlar1 yaklasik %32,00-40,00 degerleri arasi olan taze (¢ig)
eristelerdir (Kim, Freund and Popper, 2006.; Oncel, 2017). Bu formdaki eristeler; pisme
isleminin kolay olmasi1 i¢in ince seritler halinde kesilir. Parlak renge ve piirilizsiiz bir
yiizeye sahiptirler (Kim, Freund and Popper, 2006). Tasima esnasinda birbirlerine
yapismalarin1 engellemek i¢in iizerlerine ince bir tabaka halinde nisasta ya da un
serpilir. Bu tip eristelerin renklerinde meydana gelebilecek bozulmalardan dolay1 1 giin
icerisinde tiiketilmesi gerekmektedir. Ancak buzdolabinda muhafaza edildigi takdirde
raf Omriinii birka¢ giin uzatilabilmektedir (Kim, Freund and Popper, 2006.; Aydin,
2009).

Kurutulmus eriste; taze eristelerin dogrudan giines 1s183inda ya da kurutma
odalarinda kurutularak rutubet oranlarmin yaklasik olarak %8,00-10,00° a diistiriilmiis
halidir (Hou and Kruk, 1998). Kurutma islemiyle eristelerin raf omrii uzarken;
kirilganliklart da artmaktadr (Hou and Kruk, 1998). Japon eristelerinin satiglari
genellikle bu formda yapilmaktadir (Oncel, 2017).

Haglanmis eristeler; taze eristelerin kismen ya da tamamen haslanarak on
pisirme islemi uygulanmis halidir. On pisirme uygulanan eristelerin tiiketilmeden 6nce

birkag¢ dakika pisirilmesi yeterli olmaktadir (Hou and Kruk, 1998.; Aydm, 2009). Cin



tipi taze eriste, hokkien eristeleri, udon ve soba eristeleri bu formda tiiketilen
eristelerdir. Cin tipi taze eristeler ve hokkion eristeleri haslama isleminin hemen
ardindan soguk sudan gegcirilip siiziiliir ve yapismay1 engellemek icin bitkisel yag ile
kaplanir. Ancak haslanmis olan udon ver soba tipi eristeler bu islemlere tabi tutulmazlar
(Hou and Kruk, 1998). Bu tipteki eristelerin nem igerigi yiiksek olup raf dmrii kisadir.
Eristeleri dondurarak ya da iiretim asamasinda gereken hijyen kosullar1 saglanarak bu
sorunlar kismen de olsa 6nlenebilmektedir (Kim, Freund and Popper, 2006).

Buharlanmis  eriste; taze eristelerin buhar tlinelinden gecirilip suda
durulanmasiyla elde edilir (Fu, 2008). Bu islem kii¢iik 6l¢ekli isletmelerde buharlayici
kullanilarak uygulanirken; modern isletmelerde otomatik buharlama tiinelleri ile
yapilmaktadir (Aydm, 2009). Buharlanmis olan nihai (son) iiriinde rutubet miktar1
%28,00-56,00 arasinda degisirken; rutubet orami %32,00'den daha az olan fiiriinler
buharlama igleminin ardindan kurutulmus olan eristelerdir. Bu formda iiretilmis olan
eristelerin raf dmriiniin uzun oldugu bilinmektedir. Buharlanmis eristeler “yaki- soba’’
olarak da tanimlanmaktadir (Hou and Kruk, 1998).

Dondurulmus eriste; haslanan eristelerin hizli bir sekilde dondurulmasi
sonucunda elde edilir. Haslama islemiyle tekstiirel olarak bozulup kalite kaybi
yasamaya baslayan eristelerin hizli dondurma islemi ile kalitelerini koruma siiresi
uzatilmaktadir. Dondurulmus olan eristeler 6zel haglama kabiyla tiiketiciye sunulmakta
olup; mikrodalga firinda bir dakikadan daha az bir siirede ¢6ziinebilmektedir. Boylece
dondurulmus olan eriste kolay bir sekilde hazir hale gelip ¢orba ve yemekler i¢in
kullanilabilmektedir (Nagao, 1996.; Aydin, 2009).

Instant eristeler ise; taze eristeler bir buhar tiinelinden gecirildikten sonra
kizartilarak ya da yiiksek sicaklikta kurutularak elde edilir (Hou and Kruk 1998.;
Karadeniz, 2007). Kizartma isleminde eristeler 140-150°C’de iki dakika boyunca
kizartilmaktadir. Bu eristeler; lezzeti dokusu ve kisa siirede hazir hale gelmesi nedeni ile
tercih edilen bir iiriindiir (Oncel, 2017). Kurutma isleminde ise eristelere; 70-80°C’de
30-60 dakika arasinda bir siire boyunca sicak hava iifleme islemi uygulanir (Yu, 2003.;
Kim, Freund and Popper, 2006). Bu formda iiretilen eristeler, %12,00’den daha az bir
nem ve diisiik yag igerigine sahip olup raf Omiirleri de uzundur (Kim, Freund and
Popper, 2006.; Oncel, 2017). Cin tipi instant eristeler cesitli baharatlarm kullanilmasiyla

lezzetlendirilerek ya da ¢orba i¢in hazirlanan soslarla tiiketilmektedir (Eyidemir, 2008).



Makarnanin Osmanliya, Italya’dan geldigi bilinmektedir (Akin, Ozkogak, ve
Giltekin, 2015). Saray mutfagina girisi ise “makaronya” ismiyle olmustur. Cumhuriyet
Donemi’ne gecildiginde ise; makine teknolojisinin gelismesiyle birlikte hazir makarna
iiretimi baslayinca makarna tiiketimi artip eriste tiiketimi azalmustir (Oztiirk, 2007).
Ulkemizde iiretilen ev eristelerinde kullanilan maddeler arasinda un, yumurta, yag, tuz,
su veya siit sayilabilir. Ev eristesinin yapiminda kullanilan iiriinler ve miktarlar1 yoreden
yoreye degisiklik gostermektedir. Ev eristesi yapim asamasinda 6ncelikle un elendikten
sonra tiim malzemeler bir kabin igerisinde 15-20 dakika siire ile cok yumusak olmayan
hafif sert bir hamur elde edilinceye kadar yogurulur. Elde edilen hamur esit parcalara
ayrilarak 2-4 mm kalinligimda olacak sekilde oklava yardimiyla acilir. Bu kalinlik
bakimindan geleneksel eristemizin Cizelge 2.2°de belirtilen eristeler arasinda yer alan
Udon (standart) tipi eristeler ile benzer oldugu soOylenilebilir. Ayrilan hamur
parcalarindan bir tanesi oklava yardimiyla acilirken diger hamur pargalar1 lizerine ince
ve nemli bir bez ortiiliir. Uygun kalmlikta acilan hamur yapraklar1 bazen giineste kisa
stire, bazen de golgede uzun siire bekletilerek 6n kurutma iglemi uygulanir. Boylece
hamur yapraklar1 kesme islemine uygun hale gelmis olur. On kurutma islemi
tamamlanan hamur yapraklar iist iiste konularak 2-3 cm eninde seritler haline getirilir.
Daha sonra eriste seritleri bicak yardimiyla 2-5 mm uzunlugunda kesilir. Elde edilen
eriste pargalar1 temiz bir bez {lizerinde gilineste ya da golgede kurutulur. Kurutma iglemi
tamamlanan eristeler 70-100°C arasinda firinlanarak ya da firmlama islemi
uygulanmadan bez torbalar igerisinde nem ve 151k almayacak sekilde muhafaza edilir

(i¢dz, 2000).

2.2.  Eriste Uretiminde Kullamlan Hammaddeler

Eriste liretiminde nihai {iriintin kalitesi i¢in un ¢ok 6nemli bir etkendir (Gulia,
Dhaka and Khatkar, 2014). Ancak eristenin lezzet, doku ve goriintii gibi ozellikleri
sadece kullanilan unun o6zelliklerine bagl degildir. Yapimimda uygulanan siire¢ ve
kullanilan diger malzemelere gore eristelerin kaliteleri degisiklik gostermektedir
(Tegge, 1988). Ulkemizde genel olarak eriste iiretiminde un, su, tuz, sivi yag ve
yumurta kullanilirken bu malzemeler tiiketilen ydredeki halkin tercihlerine gore

degisiklik gosterebilmektedir (I¢oz, 2000).



2.2.1. Un

Eriste iiretiminde temel unsurlardan birisi kullanilan unun igerigi ve ¢esididir.
Iceriginde bulunan protein, mineral madde miktar1, nisastanin zedelenme orani un ve
iiretilen nihai {riiniin kalitesini dogrudan etkilemektedir (Yu, 2003). Unlarin protein
miktarlarindaki degisimlerin eristelerin tekstiirel 6zelliklerini 6nemli bigimde etkiledigi
bilinmektedir. (Cho, Tak and Rhee, 2001). Protein miktar1 yiiksek olan eristelerin;
protein orani diisiik olan eristelere kiyasla daha sert bir yapida oldugu bildirilmistir
(Tegge, 1988). Eristede kullanilan unlarin protein oranlar1 genellikle %10,00-12,00
arasinda degismektedir (Karadeniz, 2017). Japon tipi eristelerin iiretiminde %8,00-
10,00 protein oranina sahip yumusak bugday unu, Cin tipi eriste iiretiminde ise;
%10,50-13,00 degerleri arasinda protein oranina sahip sert bugday unu kullanilmaktadir
(Hou and Kruk, 1998). Kullanilan eristelerin protein igerigi arttikca eristelerin pisme
stiresi artarken, parlakligmm ise azaldigi belirtilmistir (Tiilbek, 1999). Galvez,
Ressurreccion ve Ware, (1994), yapmis olduklar1 calismada suya gegen madde
miktarinin protein orani diisiik olan tiriinlerde daha fazla oldugunu belirtmislerdir.

Unun igerigindeki nisastanin 6zellikleri eristelerin yapismi dogrudan etkileyen
baska bir etkendir (Kim, Freund and Popper, 2006). Nisastanin zedelenmis olmasi
eristelerde pisme kayb1 ve renk sorunlari yasanmasina neden olabilmektedir (Gulia,
Dhaka and Khatkar, 2014.; Oncel, 2017). Nisastanin zedelenmesi fiziksel bir olay olup;
bugdayin Ogiitiilme asamasinda basing ve kesme islemleriyle meydana gelmektedir
(Yazar, 2010). Zedelenen nisasta ayrica eriste hamurunun yogurulmasi asamasinda un
partikiillerinin su almasim arttirarak kirilgan yapili ve koyu renkli eriste olusumuna
neden olmaktadir (Uzunoglu, 2002). Eristelerin koyu renkte olmasinm bir diger nedeni

olarak da mineral madde miktarinin fazla olmasi gésterilmistir (Nagao,1996.; Eyidemir,

2006).

2.2.1.1. Farkh un katkilar

2.2.1.1.1. Deniz iiriinleri kaynakl katkilar

Deniz kaynakli iirlinler, sahip oldugu biyogesitlilik ile fonksiyonel iiriin olarak
kabul edilip; saglikli gida bilesenlerinin olugmasina yardimci olmaktadir. Tiketiciler
tarafindan da baliklar ile diger deniz iirlinlerinin besleyici ve sagliga yararli oldugu
diisiiniilmektedir (Kadam and Prabhasankar, 2010). Fonksiyonel deniz iirlinleri ile

diinya tlizerinde en c¢ok tiiketilen gida maddesi olarak bilinen bugday {irlinlerini



birlestirmenin insan sagligi agisindan olumlu sonuglar dogurabilecegi diisiiniilmektedir.
Bu nedenle yapilan calismamiz kapsaminda iiretilen eriste hamurunda kullanilan
bugday unu yerine kendi agirliginin farkli oranlarinda deniz kaynakli katki unu olarak
balik unu ve spirulina tozu kullanilmistir.

Balik, ge¢misten giiniimiize kadar insanlarin tiikettigi besin kaynaklarindan biri
olmustur. Yasanan hizli niifus artisi1 ile birlikte artan protein ihtiyacini karsilamanin en
kolay ve en ucuz yollarindan birisi olarak balik tiiketimi goriilmiistiir. Iceriginde
vitamin, mineral, protein, omega-3 ve omega-6 yag asitlerinin yiiksek miktarda
bulunmas:1 tiiketimini giinden giine arttirmaktadir (Yesilayer vd., 2013). Baliklarin
besinsel degerlerinin zengin olmasi ve insanlarin deniz iirlinlerine ilgisinin artmasiyla
farkli deniz kaynakli iirtinler gelistirilmistir.

Balik unu, balik veya tiiketilmeyen balik atiklarinin kurutulup 6giitiilmesiyle
elde edilen toz iiriindiir (http-1). Uretilen balik unlarinmn tuz orani en fazla %7,00 su
orani ise; en fazla %10,00 olmahdir (Yildirim, 2006). Balik unu igeriginde yiiksek
miktarda protein, esansiyel amino asit, mineral ve yag asitleri barindirr (Yesilayer vd.,
2013). Balik islemenin bir yan {iriinii olan balik unu, ucuz ve yiiksek kaliteli bir gida
kaynag1 olarak degerlendirilmektedir (Desai, Brennan and Brennan, 2017). Balik

ununun besin maddesi kompozisyonu Cizelge 2.3.’te gosterilmistir.

Cizelge 2.3. Balik Ununun Besin Maddesi Kompozisyonu (Kiregci, Orug ve Biiyiikcapar, 2014)

Besin Birlesenleri Miktar (g/kg)
Ham Protein 663,6
Ham Yag 109,3
Mineral Madde 135,0
Ham Lif 5,0
Kuru Madde 900,6
Toplam Enerji (MJ/kg) 21,3
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Balik ve atiklarindan elde edilen balik ununun, diinya genelinde yillik 6,5
milyon ton civarinda iretimi yapilmaktadir. Ancak son yillarda insan ve hayvan
beslenmesindeki kullanimmin artmasiyla birlikte balik stoklarinda azalmalar
baslamistir. Buna bagli olarak da diinya genelinde balikk unu firetiminde azalma
gbzlemlenmistir (Kiregci, Orug ve Biiyiik¢apar, 2014).

Balik unu igeriginin su aktivitesinin diisitk olmasi sebebiyle mikrobiyal lireme
ile lirlinlin bozulma olasilig1 azalmakta ve dayaniklilik siiresi artmaktadir (http-2).
Yapilan aragtirmalarda balik ununun; diyabet, obezite, bagirsak, hipertansiyon ve diger
kronik hastaliklarin tedavisi iizerinde olumlu etkilere sahip oldugu ortaya ¢ikmistir
(Desai, Brennan and Brennan, 2018). Balik unu, zengin besinsel degerlerinden dolay1
balik ve kiimes hayvanlarina yem olarak da kullanilmaktadir. Hayvan yemi olarak
tercih edilmesinin bir baska sebebi ise; yag amino asitlerinin dengeli olmasi ve
hayvanlar iizerinde yiiksek sindirilme oranina sahip olmasidir (Acar vd., 2018).

Tirkiye balik unu iiretimine diger iilkelerden daha gec¢ olarak 1980’11 yillarda
baslamistir (Acar, 2015). Ulkemizde balik unu, hamsi balig1 kullanilarak elde
edilmektedir. Suan balik unu iireten fabrikalarin ¢ogu hamsi balik¢iligina dayali olarak
Karadeniz Bolgesinde kurulmustur (Erteken ve Hasimoglu, 2005). Calismamizda katki

unu olarak kullanilan balik unu Goérsel 2.1. ‘de gosterilmistir.

Gorsel 2.1. Calismamiz Kapsaminda Kullanilan Balik Unu

Spirulina, alkali gollerinde 1lik suda dogal olarak yetisen Cyanobacterium ve
Spirulina sp. sinifina ait ¢ok hiicreli ve tek tip mavi-yesil mikro alglerdir (Agustini vd.,

2017). Gollerde dogal olarak yetisebilmesinin yani swa yapay olarak olusturulan
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havuzlar igerisinde uygun kosullar saglanarak da iiretimi yapilabilmektedir. Yapay
iretiminin saglanabilmesi ig¢in; yeterli derinlikte suya, giines 1s18na, havuzdaki
kirlenmeyi 6nlemek amaciyla bir Ortiiye ve suyu yumusatmak i¢in tuza ihtiyag vardir
(http-2). Spirulina iiretimi icin genelde kullanilan yapay havuz ornegi Gorsel 2.2.°de

gosterilmigtir.

Gorsel 2.2. Spirulina Uretimi I¢in Olusturulan Yapay Havuz (Fao, 2011)

Spirulina tozunun yiyecek olarak kullanilmasi ¢ok eskilere dayansa da
tilketiminin hizla artmasi 1960’larin ortasindan sonra olmustur (Subramanian, 2004).
Yenilebilir deniz yosunlar1 veya mikroalgler zengin antioksidan ve antimikrobiyal
kaynaklar arasinda yer almaktadir. Deniz yosunlar1 bu 6zelliklerinden dolay1 insanlar
tarafindan gida {riinii olarak tercih edilmektedir (Gupta and Abu-ghannam, 2011).
Icerisindeki besin bilesenleri sayesinde gida iiriinlerinin formiilasyonlarinda farkli
sekillerde kullanilabilmektedirler (Spolaore vd., 2006). Hap, kapsiil ve toz seklinde
kullanilabildigi gibi kek, biskiivi, eriste gibi fazla tiiketilen gidalarin iceriginde de farkl
sekillerde kullanilmaktadir (Bensehaila vd., 2015).

Spirulina tozu; protein degeri (%60-70), B-12, A vitamini, mineraller, bakir ve
demir bakimindan zengin bir {irlindiir (Simpore vd., 2006). Spirulina tozunun protein
orani fasulye (%22), bezelye (%22) ve soya fasulyesi (%38) gibi baz1 baklagil tohumlar1
ile kiyaslandiginda biiyiik fark oldugu goriilmektedir. Bu {irlinlere kiyasla spirulina
tozunun en zengin protein igerigine sahip bitki tiirli olarak karsimiza c¢iktig1
goriilmektedir (Bensehaila vd., 2015). Ayrica yiiksek protein degeri igeren bir {iriin

olmasma ragmen diger protein kaynaklarma kiyasla daha diisiik kaloriye sahiptir.
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Spirulina tozunda bulunan proteinin graminda 3,9 kalori varken; sigir etindeki proteinin
graminda 65 kalori bulunmaktadir (Fatima and Srivastava, 2017). Spirulina tozu
iceriginde ¢dziinen ve ¢dziinmeyen diyet lifleri bulundurmaktadir. Iceriginde bulunan
coziinmeyen (seliilozik) liflerden dolay1 yiliksek su tutma kapasitesine sahiptir (Fatima
and Srivastava, 2017). Ayrica bunun yaninda iyi bir iyot kaynagi olarak da
bilinmektedir (Nagataki, 2008). Spirulina tozuna ait besin maddesi kompozisyonu
Cizelge 2.4’te; calismamiz kapsaminda kullanilan spirulina tozu ise Gorsel 2.3.’te

gosterilmistir.

Cizelge 2.4. Spirulina Tozunun Besin Maddesi Kompozisyonu (%KM) (Demirel ve Ozpinar, 2003)

Besin Birlesenleri Miktar (%0)
Kuru Madde 93-97
Ham Protein 55-60

Yag 6-8
Karbonhidrat 12-20

Mineral Madde 6-8
Lif 8-10
Klorofil 1-1.5

Gorsel 2.3. Calismamiz Kapsaminda Kullanilan Spirulina Tozu
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Spirulina tozu, igeriginde yiiksek miktarda protein, mineral, vitamin ve bir¢ok
mikro besin bulundurmasindan dolay1 Siiper Gida da olarak adlandirilmaktadir.
Spirulina tozunun saglik iizerine bir¢ok olumlu etkisi oldugu belirtilmistir. Bu olumlu
etkilere o6rnek olarak; kansere karsi koruyucu olmasi, anti-alzheimer 6zelligine sahip
olup RNA’y1 giiglendirmesi, kas olusumu i¢in gerekli bitkisel protein ve amino asitleri
icermesi, yaslanmaya karsi antioksidan 6zellikleri barindirmasi ve bagigiklik sistemini

giiclendirmesi verilebilir (http-2).

2.2.1.1.2. Yenilebilir bocek kaynakl katkilar

Hizla artan kiiresel gida talebi, gida iiretim sistemlerinde kaynaklarin
strdiiriilebilirligi konusundaki endiselerin artmasina neden olmustur (Godfray vd.,
2010). Ozellikle hayvansal proteinlerin biiyiik dlcekli iiretimi gida iiretimini olumsuz
sekilde etkilemektedir (Garnett, 2011). Bu nedenle et tiiketiminin azaltilmas1 giderek
daha 6nemli hale gelip alternatif protein kaynaklar1 olusturabilmek i¢in farkli caligmalar
baslatilmistir (Tilman vd., 2011).

Bocekler gegmisten giiniimiize kadar genellikle gelismemis tilkelerde gida {iriinii
olarak kullanilmaktadir (Ozsoy, Uysal ve Gokgol, 2017). Ancak giiniimiizde de
boceklerin protein kaynagi olarak goriilmesi giderek yayginlagsmaktadir. Yenilebilir
bocekler, bircok bolgede insanlarin beslenmesinde 6nemli bir role sahiptir (Banjo,
Lawal and Songonuga, 2006). Boceklerin gida iiriinii olarak tiiketilmesi entomofaji
olarak adlandirilmaktadir. Afrika, Asya, Avustralya, Orta Dogu, Orta Amerika ve
bircok iilkede insan beslenmesinde entomofaji 6nemli bir yere sahiptir (DeFoliart,
1999).

Diinyada c¢evre dostu ve besleyici lezzet olarak diisiliniilen bocekler, hem insan
beslenmesinde protein kaynagi olarak hem de hayvan yem sanayinde hammadde olarak
kullanilmaktadir. Boceklerin; gida, ilag ve tekstil sektorii gibi farkli alanlarda insan
hayatmna girdigi goriilmektedir. Ozellikle gida sektdriinde renklendirici boya, yenilebilir
film ve kaplama maddesi olarak kullanmaktadirlar (Glines, Solmaz ve Nizamlioglu,
2017). Yenilebilir bocekler, dogal ortamlarindan toplanabildikleri gibi bdcek
ciftliklerinde 6zel olarak da yetistirilmektedir. Bocekler zengin protein, vitamin ve
mineral oranlarina sahip olmalarindan dolayr gida iriinii olarak bir¢cok avantaja
sahiptirler. Dogrudan tiiketilebildikleri gibi gida maddelerinin igerisine eklenerek de

tiiketilebilmektedir (Kurgun ve Bagiran Ozseker, 2016). Insanlarin cogu giinliik hayatta
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farkina varmadan bocek bilesenlerini tiiketmektedir. Kirmizi renklendirici olarak kek ve
atistirmalik iirlinlerde, kozmetik iirlinlerinde ve elma sekerini parlakliginda béceklerden
yararlanilmaktadir (Belluco, Halloran and Ricci, 2017).

Yenilebilir boceklerle ilgili yapilan bir ¢alismada, bdceklerden alinan besinsel
degerlerin diger et tiirlerinden ¢ok daha besleyici ve ucuz oldugu; bocek beslemenin de
diger hayvan tiirlerini beslemeden daha az maliyet gerektirdigi bildirilmistir (Oliveira
vd., 2017). Bocekler, insan sagligi icin gerekli esansiyel amino asitleri de biinyesinde
barindirmaktadir (Y1 vd., 2013). Yenilebilir boceklerin kullaninmi1 bdlgeden bolgeye
degismekle birlikte giiniimiizde 1900°den fazla bodcek tiirliniin  yenilebildigi
bilinmektedir (Nonaka, 2009). Ayrica diger hayvansal kaynaklara kiyasla yenilebilir
boceklerin  yetistirilmeleri daha kolaydwr. Yetisme doneminde diger hayvansal
kaynaklara gore daha az besin ihtiyaclarnin olmasi ve daha az yer kaplamalari,
alternatif protein kaynagi olarak tercih edilme nedenleri arasinda yer almaktadir (Giines,
Solmaz ve Nizamlioglu, 2017). Ayrica biiyiikbas hayvanlara gore atmosfere yaydiklar
sera gazinin ve Yyetistirilme doneminde ihtiyag duyduklari suyun cok az oldugu
bilinmektedir (Mankan, 2017).

Bocek proteinleri, bitkisel proteinlere kiyasla daha yiiksek sindirilebilirlik
diizeyine sahiptir. Yenilebilen boceklerin %87’sinde ortalama protein miktar1 %15-%81
oraninda degismektedir. Insan viicudunda bu proteinin emiliminin %76 ile %96
araliginda oldugu tespit edilmistir. Bu deger en yiiksek protein emilimi degerine sahip
olan yumurta ve sigir etine yakin olmakla birlikte bitki kaynakli proteinlerden oldukca
yiiksektir. Bocekler iizerinde yapilan baska bir arastirmada, un kurdunda 950,70,
cekirgede ise %62,20 oraninda protein bulundugu belirtilmistir (Akbaba ve Cetinkaya,
2018). Yenilebilir bocekler, iceriginde bulunan yiiksek protein ile birlikte diisiik
maliyete sahip olmalarindan dolay1 son zamanlarda Bati toplumlar1 tarafindan biiytik
ilgi gérmiistiir (Azzollini vd., 2018). Premalatha vd. (2011), yenilebilir bocek kullanimi
ile ilgili yaptiklar1 bir arastirmada yenilebilir boceklerin %75 oraninda kaliteli hayvan
proteini icerdigini belirtmislerdir. Yapilan bu calisma kapsaminda yenilebilir bocek
kaynakli katki unu olarak; un kurdu (Tenebrio Molitor) ve ¢ekirge unu (Locusta
Migratoria) kullanilmigtir. Calismamizda kullanilan un kurdu ve c¢ekirge Ornekleri

Gorsel 2.4. ve Gorsel 2.5.’te gosterilmistir.
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Gorsel 2.5. Calismamiz Kapsaminda Kullamlan Cekirge Ornekleri

Un kurdu, yetisme doneminde diger hayvan tiirlerine kiyasla atmosfere daha az
sera gaz1 yaymaktadir. Bocek tiirleri arasinda kitlesel iiretim icin en elverisli tiir olarak
un kurdu gosterilmektedir (Ramos-Elorduy vd., 2002). Diinyada en yaygin olarak
tiikketilen bocek tiirlerinden biri olan un kurdu, Avrupa igerisinde bir¢ok iilkede gida
uygulamalarinda kullanilmaktadir. Un kurdunun, énemli bir alternatif protein kaynagi
oldugu soylenebilmektedir (Ghaly and Alkoaik, 2009). Un kurdunun enerji degeri 24,40
mj/kg olarak belirtilmistir (De Marco vd., 2015). Diger {irlinlerle kiyaslandigi zaman;
soya fasulyesinden %50, misirdan %87, balik ve mercimekten %70, bugday ve

cavdardan %95 daha fazla enerji igerigine sahip oldugu goriilmiistiir (DeFoliart, 1992).
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Un kurdunun, larva déoneminde ham protein degerinin %44,00 ile %66,00; ham yag
iceriginin ise; %23,00 ile %47,00 degerleri arasinda oldugu belirtilmistir (Istk ve
Kirkpinar, 2016). Un kurtlar1 zengin besin igerigine sahip olmalarindan dolay1 hayvan
yemi olarak da kullanilmaktadir (Ozsoy ve Giindogdu, 2017). Un kurduna ait besin

maddesi kompozisyonu Cizelge 2.5’te gosterilmistir.

Cizelge 2.5. Un Kurdu Besin Maddesi Kompozisyonu (Isik ve Kirkpinar, 2016)

Besin Birlesenleri Miktar (%0)
Kuru Madde 77,00
Ham Protein 39,30
Ham Yag 26,00
Ham Lif 5,50
Mineral Madde 2,50
Seker 4,50

Enerji Degeri (kcal/kg) 3731,30

Bocekler arasinda c¢ekirgeler tiir ve popiilasyon agisindan onemli bir grubu
olusturmaktadir (B1yik, 2012). Bu nedenle ¢ekirge, iizerinde ¢calisma yapmaya elverisli
bir tiirdiir (Karaca vd., 2006). Yeryiiziindeki ¢ekirge tiirlerinin ¢ogu yenilebilmektedir
(Ramos-Elorduy, Pino Moreno and Martinez Camacho 2012). Cekirgeler protein ve
besinsel Ogeler bakimindan olduk¢a zengin olmalarindan dolay1 diinya capinda
tilketilmektedirler (Osimani vd., 2017). Yeryliziinde yasayan insanlarn yaklasik olarak
500 milyonu ¢ekirge tiikketmektedir. Cekirgeler genellikle sicak yerlerde yasamakta
oldugundan dolay1 lilkemizde de pek ¢ok tiirliniin oldugu bilinmektedir (Akbas, 2013).
Cekirge dnemli bir protein kaynagi olup; proteinlerin yapi taslari, amino asitler ve etki
mekanizmalar1 ile insan sagliginda 6nemli bir etkiye sahiptir (Melo-Ruiz vd., 2015).
Cekirgenin ham protein orant %58,30, ham yag orani ise %10,30 olarak belirtilmistir

(Ozbek, 2016). Cekirgelerin mineral madde oranlar1 %2,60 ile %2,80 degerleri arasinda
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degisirken; ham lif oran1 ise %7,00 ile %12,00 arasinda degismektedir (Kinyuru vd.,
2010). Cekirgeler, besinsel degerlerinden dolayr hayvan yemi olarak da
kullanilmaktadir (Akbas, 2013). Cekirgelere ait besinsel degerlerinin bolgesel olarak
bagli olduklar1 familyaya gore degistigi belirtilmistir (Paul vd., 2016). Giineste
kurutulmus cekirgenin bakir ve demir oranlari swrasiyla 99,04 ve 57,75 (mg/kuru
madde) olarak bildirilmistir (Ajai vd., 2013). Yapilan bir ¢alismada Locusta Migratoria
cinsi ¢ekirgenin giinliik olarak atmosfere yaydig1 sera gazi sigir etiyle karsilastirilmasi
yapilmistir. Belirtilen sonuglara gore ¢ekirgelerin sigir etine kiyasla atmosfere ¢cok daha
diisiik seviyede sera gazi yaydigi kanitlanmistir (Oonincx vd., 2010).

Geleneksel olarak Meksika kiltiirlinde ¢ekirge; idrar soktiirlicii  olarak
kullanildig1 gibi, bagirsak hastalarimin tedavisinde ve beslenme yetersizliklerinde ek
besin takviyesi olarak kullanilmaktadir. Ancak bu konuda klinik ve kimyasal analiz

sonuglar1 bilimsel olarak kanitlanamamastir (Paul vd., 2016).

2.2.2.Su
Eriste tiretiminde kullanilan su miktari, hamurun diizgiin bir kenar yapisina ve

pliriizsiiz bir yiizeye sahip olmasinda etkilidir (Bejosano and Crocke, 1998). Hamur
yapiminda kullanilan su; i¢ilebilir nitelikte olup, farkli tat ve kokuya sahip olmamalidir
(Donnelly and Ponte, 2000). Eriste iiretiminde kullanilabilecek en uygun suyun; orta
sertlikten diisiik sertlik seviyesine kadar olan su oldugu bildirilmistir (Fu, 2008; Aydin,
2009).

Eriste hamurunda fazla su kullaniomi; yogurma asamasinda hamurun ele
yapismasina, hamur yapraklarmin sarkmasma ve islenip sekil almasinin zorlasmasina
neden olmaktadir. Su az kullanildiginda ise; hamur sert bir yapiya biirlinlip diizensiz
kenar ve ylizeyler olusmaktadir (Morris, Jeffers and Engle, 2000). Bu nedenle hamur
icin kullanilacak olan suyun miktar1 dikkatle belirlenmelidir. Su miktar;; un
partikiillerinin boyutuna, zedelenen nisasta oranmma ve unun icerigindeki protein
miktarina bagl olarak degisebilmektedir (Gulia, Dhaka and Khatkar, 2014; Oncel,
2017). Yapilan bazi caligmalarda eriste tiretiminde kullanilan unun agirligmimn %30-38’1
oraninda su kullanilmasi gerektigi bildirilmistir (Hatcher, Kruger and Anderson, 1999).
Eriste hamurunda ekmek hamuruna, gore daha az su kullanilmasi diisiik gluten

gelisimine neden olmaktadir. Bu sayede piiriizsliz kolay acilabilen bir hamur elde
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edilirken iiriinde olusabilecek renk kayiplarmin da azaltildig1 belirtilmistir (Karadeniz,

2007).

2.2.3.Tuz
Ulkemizde eristelere lezzet vermek ve hamurun su absorpsiyon oranini arttirmak

icin yemeklik tuz (NaCI) kullanilirken; Cin tipi iiretilen eristelerde yemeklik tuz
haricinde alkali tuzlar da kullanilmaktadir (Fu, 2008). Alkali tuz ilavesiyle degisen pH
degeri (Miskelly, 1996); eristenin kalitesinde dnemli bir etkiye sahiptir. Alkali tuzlar
sayesinde depolama asamasinda iiriinde olusabilecek mikrobiyal gelismeler kontrol
edilebilmekte, daha saglam bir yapida hamur olusturulmakta, su absorpsiyonu artmakta,
sar1 renk olusumu saglanmakta ve bununla birlikte eristenin tekstiirel yapisi da
iyilesmektedir (Morris, Jeffers and Engle, 2000.; inkaya, 2014). Ayrica eristeler,
yaklasik olarak %2,00 oraninda tuz igerdiginde yapiskanlik oranm diistiigii ve gii¢lii bir
hamur elde edildigi bilinmektedir (Demir, 2008).

2.2.4.Diger maddeler
Eristelerde yumurta kullanimi farkli amaglar tasimaktadir. Ulkemizde eriste

hamuruna yumurta katilmasmin temel nedeni besin degerini arttirarak {riine lezzet
verme gosterilebilir (Eyidemir, 2006). Ayrica yumurta, eristenin yapisal 6zelliklerinde
ve renklendirilmesinde tiiketicinin kullanimma y6nelik olumlu etkilere sahiptir. Pisme
asamasinda iirlinlerin parcalanmasmi engelleyerek pisme kalitesini saglar ve nisasta
agm kuvvetlendirir. Yumurta sarisi, eristenin renginin daha koyu bir sar1 olmasimi
saglarken beyazi ise; eristelere daha saglam elastik bir yap1 kazandirmaktadir (Giivendi,
2011). Asya tipi iiretilen eristeler yumurta icermezken; Amerikan tipi iiretilen eristelerin
yapiminda kullanilmaktadir (Hou and Kruk, 1998; Oncel, 2017). Amerikan gida ve ilag
dairesi (FDA), belirledigi standartlarda yumurtali eristelerin yumurta oraninmn kuru
madde esasina gore %5,50 olmas1 gerektigini belirtmistir. Yumurtalar biitiin olarak
kullanilabilecegi gibi sadece saris1 ya da her iki sekilde de kullanilabilmektedir
(Khouryieh, Herald and Aramouni, 2006).

B. Ozkaya, H. Ozkaya ve Biiyiikikiz (2001), yaptiklar1 calismada yumurta ilave
etmeden ve %5,00 oraninda yumurta ilave ederek eriste iiretmislerdir. Yumurta ilave
edilerek {iretilen tiriinlerin diger {irlinlere gore daha sar1 ve parlak, duyusal 6zellikleri
bakimindan daha iyi ve suya gegen madde miktarlarmin daha az oldugu belirtmislerdir.

Demir (2008), yapmis oldugu calismasinda ¢ig ve pismis nohut unlarmi 5 farkl oranda
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(%10, %20, %30, %40, %50) kullanarak yumurta katkili ve yumurta katkisiz eriste
iretmistir. Yaptig1 degerlendirmeler sonucunda ise; yumurta katkisinin ve nohut unu
oraninin eristelerin sarilik, mineral madde, protein, fitik asit degerlerinin artiginda etkili
oldugunu bildirmistir.

Eriste tiretiminde yag kullanilmasinin amaci hamurun agilmasini kolaylastirmak

ve pisme sirasinda {iriinlerin birbirine yapismasini engellemektir (Eyidemir, 2006).

2. 3. Eriste Uretim Basamaklar1

Eriste iiretim basamaklari, temel islemler ve eristelere uygulanan iglemler olarak
iki smifa ayrilmaktadir. Temel islem basamaklari; hamur yogurma ve dinlendirme,
hamur agma ve birlestirme, hamur inceltme ve kesme islemleridir (Oh vd., 1983).
Eristelere uygulanan islemler ise; iiretilen liriiniin tiirline gore degisip kurutma, haslama,
buharda pisirme, kizartma ve dondurma islemlerini kapsamaktadir (Kim, 1996). Eriste

hamurunun temel islem basamaklar1 Sekil 2.1°de gosterilmistir.
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Sekil 2.1 Eriste Hamurunun Temel Islem Basamaklar
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2.3.1. Yogurma
Eriste liretiminde ilk basamak hamur bilesenlerinin karistirilarak yogurulmasidir.

Yogurma agamasindaki temel amac; hamur bilesimindeki biitiin malzemelerin homojen
olarak karistirilmasidir (Brennan and Tudorica, 2007). Eriste yapiminda kullanilan
biitiin malzemeler bir kabim igerisine konulup istenilen kivamda homojen bir hamur elde
edilinceye kadar yogurulur. Hamur yapiminda kullanilan malzemelerin birlestirilmesi
Gorsel 2.6.°da gosterilmektedir. Ulkemizde geleneksel olarak iiretilen eristelerde
yogurma islemi genellikle el ile yapilmaktadir. Biiyiik isletmelerde yogurma biiyiik
yatay veya dikey yogurucularla gerceklestirilmektedir (Hatcher, 2001). Yogurucu
kullanilarak elde edilen hamurlar daha diizgiin bir yapidadir. Kullanilan yogurucularin
hizi glutendeki pargalanma ve protein denatlirasyonun Onlenmesi i¢in Gnem
tasimaktadir (Hou and Kruk, 1998). Hamuru yogurma siiresi; kullanilan malzemelerin

kalitesi ve miktarina bagl olarak degisebilmektedir.

Gorsel 2.6. Hamur Malzemelerin Birlestirilip Yogurulmasi

2.3.2. Hamurun dinlendirilmesi / on kurutma
Yogurma sonrasinda elde edilen hamur kullanilan unun kalitesi ve uygulanan

proseslere bagli olarak farkli siirelerde dinlenmeye birakilir (Oh vd., 1983).
Dinlendirme agamasmda hamurun nem miktar1 diisiiriiliip su penetrasyonu saglanirken;
gluten yapis1 gelisir, homojen incelikte kolay acilabilen piiriizsiiz eriste seritlerinin
olugmasi saglanmaktadir (Fu, 2008). Deniz kaynakli ve yenilebilir bocek kaynakli katk1

unlar1 ile hazirlanan eriste ¢calismamizda ise hamurlar yogurulduktan sonra dinlendirme
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islemi yerine inceltme islemi yapilip 10 dakika boyunca 60°C’de (Memmert, Almanya)

etiivde 6n kurutma islemine tabi tutulmustur. On kurutma yapilan eristeler Gorsel

l‘

E

Gorsel 2.7. On Kurutma Islemi Uygulanan Eriste Yapraklar:

2.7.’da gosterilmistir.

2.3.3. Hamurun acilmasi ve inceltilmesi (Yapraklama)

Hamurun ag¢ilma basamaginda hamur levhasi yumusatilarak bir sonraki inceltme
islemi kolaylastirilir (Nagao, 1996). Gluten olusumunun, hamur agma islemi elle
yapildiginda belirli kisimlarda olusup yogunlasirken makine ile yapildiginda ise; her
yone esit dagilip diizenli bir olusum gosterdigi belirtilmistir (Tiilbek, 1999).

Hamurun inceltilmesi basamaginda; hamur yapraklarinin hizi ve silindir aralig
kademeli olarak diisiiriilen silindirden gegirilerek birka¢ adimda inceltilmesi iglemidir.
Hamurlar1 kesme isleminden 6nce nihai iiriinde istenilen kalinliga gore inceltilmektedir.
Japon tipi eristeler 2,00-4,00 mm, Cin tipi eristelerde 1,30-2,00 mm, ¢ig cantonese ve ya
kurutulmus eristelerde 1,00-2,00 mm, hokkien eristelerde 2,00-2,50 mm ve instant
eristelerde ise 1 mm kalinliginda olacak sekilde inceltilmektedir (Miskell, 1996,; Ge
vd., 2001). Inceltme islemi sayesinde hamurun dokusu ve rengi homojen bir yap:
kazanirken; gluten yapismmm da kuvvetlendigi belirtilmistir (Widjaya, 2010).
Caliymamiz kapsaminda inceltilen hamur yapraklar1 Gorsel 2.8.’de gdsterilmistir.

Hamur yapraklarinin silindirden gegirilme sayis1 genel olarak 3-5 arasinda
degismekte iken yapilan g¢alismalarda farkli silindir hizi ve araligmin kullanildig:
gozlemlenmigtir. Silindir araligmin kademeli olarak azaltilmasinin nedeni gluten
yapisinin zarar gormesinin engellenmesidir. Hamurda olusan ani incelmelerde eriste

yiizeyinde ve gluten yapisinda bozulmalar meydana gelmektedir (inkaya, 2014).
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Eristelerdeki gluten yapisi igin sicaklik da ¢ok onemli bir etkendir. inceltme islemi
boyunca gliiten gelisiminin dogru bir sekilde saglanmasi i¢in hamurlar1 incelten

silindirlerin sicaklig1 kontrol edilmelidir (Fu, 2008).

Gorsel 2.8. Hamurun Inceltilmesi

2.3.4. Hamurun kesilmesi
Hamur yapraklar1 istenilen kalinlikta inceltildikten sonra kesme islemi

uygulanir. Bu asamada inceltilen yapraklar seritler haline getirilip kesici yardimiyla
istenilen uzunlukta parcalar halinde kesilmektedir. Calismamizda inceltilen hamur

yapraklarinin seritler halinde kesilmesi Gorsel 2.9.”de gosterilmistir.

i 74

Gorsel 2.9. Hamurun Kesilmesi

Kesme islemi tiiketim sekli ve tercihine gore yuvarlak, kare, spagetti degisik
sekillerde yapilabilmektedir (Hou and Kruk, 1998). Kesme asamasinin ardindan baska
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bir islem uygulanmayan eristeler taze eriste olarak adlandirilirken, instant eristelere

buharlagsma ve kizarma gibi baska islemler de uygulanilmaktadir (Hou and Kruk, 1998).

2.4.5. Kurutma

Diinyada ve iilkemizde geleneksel olarak iiretilen bazi eriste ¢esitlerinde kesme
isleminin ardindan kurutma islemi uygulanmaktadir. Eristelerde kurutma islemi
uygulanmasmin temel amaci rutubettin uzaklastirilarak mikrobiyal gelisimin
onlenmesidir (Inkaya, 2014). Kurutma isleminin eriste yapiminda en &nemli siire¢ olup;
On kurutma ve son kurutma olarak iki asamada gergeklestirildigi belirtilmistir (Giivendi,
2011). On kurutma, hamurun agikta ya da sag iizerinde suyu ugurularak kesme isleminin
kolaylastirilmasidir. Son kurutma asamasi ise; eristelerin sag¢ ilizerinde, firinda ya da
giineste kurutularak rutubet oraninin %10-12 ‘ye kadar diisiiriilme islemidir (Moss,
Gore and Murray, 1987). Calismamizda kurtulan eriste Ornekleri Gorsel 2.10.’da

gosterilmektedir.

Gorsel 2.10. Eriste Orneklerinin Kurutulmast

Eristelerin yiiksek protein igerip kurutma asamasmna dayanakli olmasi ve
yiizeyinde catlamalarin meydana gelmemesi istenilmektedir (Kim,1996). Kurutma
isleminin yliksek sicakliklarda yapilmasmnin pismeye karsi gosterilen direnci, renk
yogunlugunu, pisme kaybmin ve yapiskanligin az olmasinda olumlu etkilere sahip

oldugu bildirilmistir (Manthey and Schorno, 2002). Kurutma islemi tamamlanan
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eristeler agz1 kapali bez torba ya da ambalajlarin icerisinde 151k ve nemden uzak

tutulacak sekilde muhafaza edilmelidir (i¢6z, 2000).
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3.MATERYAL ve METOT

3.1.Materyal

Eriste iiretiminde kullanilan balik unu (Ekol Gida, Istanbul), bugday unu (Ova
Un Fabrikas1 A.S., Konya), tuz (Billur Tuz San. A.S., Izmir), zeytinyag (Kristal Marka
Ticaret ve Kontuvar1 T.A.S., izmir) ve yumurta (CP Standart Gida San. Ve A.S.,
Balikesir) Alanya’da bulunan bir yerel marketten, spirulina tozu (naturiga) °
vegandunyasi.com’’ adli internet sitesinden, yenilebilir bocek kaynakli katkilar olarak
tercih edilen un kurdu (Tenebrio Molitor cinsi) ve ¢ekirge (Locusta Migratoria cinsi)
ise Mira Canhh Hayvan Bdcek Turizm Insaat Tarim Sanayi ve TIC. LTD. STI’ den
temin edilmistir. Calisma kapsaminda, deniz ve yenilebilir bocek kaynakli eriste tiretimi
icin kullanilan unlar eriste formiilasyonuna ilave edilmistir. Bugday ununun kendi
agrhiginm %15 ve %30’u oranlarinda deniz kaynakli ve yenilebilir bocek kaynakli
farkli un katkilar1 kullanilmistir.

Yenilebilir bécek kaynakli katkilar ile hazirlanan eristelerin yapimindan 6nce un
kurtlar1 180°C firinda 30 dakika boyunca kurutulup Vestel marka Mix Go Blender,
Tirkiye ile 90 saniye siire ile 6giitiildiikten sonra elekten gecirilerek un kurdu unu elde
edilmistir. Cekirgeler ise; kitin kisimlar1 (kanat ve bacaklar1) ayrildiktan sonra Vestel
marka Mix Go Blender, Tiirkiye ile 90 saniye siire ile ogiitiilmiis ve ardindan elekten
gecirilerek ¢ekirge unu elde edilmistir. Elekten gegirilerek elde edilen yenilebilir bocek

kaynakli katki unlar1 Gorsel 3.12 ve Gorsel 3.2.°de gosterilmistir.

Gorsel 3.1. Ogiitiilme Isleminin Ardindan Elde Edilen Un Kurdu Katkist
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Girsel 3.2. Ogiitiilme Isleminin Ardindan Elde Edilen Cekirge Katki Unu

3.2 Metot
3.2.1. Eriste tiretimi

Eriste yapiminda Dirim ve Caliskan (2017)’nin metodu modifiye edilerek
kullanilmistir. Geleneksel yontem kullanilarak bugday unu ile hazirlanan kontrol eriste
orneginin liretim formiilasyonu Cizelge 3.1.” de gosterilmektedir. Farkli kaynakli un
katkili eristeler ise; bugday ununun kendi agirliginin yerine %15-30 oraninda farkh
unlar ile degistirilmesiyle 2 tekrar halinde tretilmistir. Farkli unlar ile hazirlanan

eristelerin iiretim formiilasyonu ise; Cizelge 3.2. de gosterilmektedir.

Cizelge 3.1. Kontrol Eriste Orneginin Uretim Formiilasyonu

Kullanmilan Malzemeler Miktar (g)
Bugday Unu 210
Saf Su 72
Yumurta 52
Tuz 3
Zeytinyag1 8
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Cizelge 3.2. Katki Unlari ile Hazirlanan Eriste Orneklerinin Uretim Formiilasyonu

Bugday Balik Unu Spirulina Un Kurdu  Cekirge

Kombinasyon
Unu (9) (9) Tozu (9) (9) Unu (9)

Kontrol Uriinii (K) 210 - - - -

BALIK UNU KATKISI %15 (B-15) 178,50 31,50 - - -

BALIK UNU KATKISI %30 (B-30) 147 63 - - -
SPIRULINA KATKISI %15 (Y-15) 178,50 - 31,50 - -
SPIRULINA KATKISI %30 (Y-30) 147 - 63 - -
UN KURDU KATKISI %15 (U-15) 178,50 . . 31,50 -
UN KURDU KATKISI %30 (U-15) 147 - - 63 -
CEKIRGE UNU KATKISI %15 (C-15) 178,50 - ; - 31,50
CEKIRGE UNU KATKISI %30 (C-30) 147 - - - 63

Hamur bilesenleri, 10 dakikalikk yogurma isleminin ardindan 4 esit pargaya
ayrilip oklava yardimi ile 6n agma islemi uygulanmistir. Daha sonra hamur inceltme
makinesinden (Maker, Italya) 3 kez gecirilip 2 mm kalmhgina inceltilmistir. inceltilen
hamurlar etiivde (Memmert UF110, Almanya) 60°C” de 10 dakika boyunca 6n kurutma
islemine tabi tutulmustur ve bu islem tamamlandiktan sonra hamur inceltme
makinesinde seritler halinde getirilip bicak yardimi ile 3 cm uzunlugunda olacak sekilde
esit pargalara ayrilmistir. Ardindan 60°C’de etiivde 90 dakika boyunca ikinci kurutma
islemi uygulanmistir. Kurutulan eristeler soguduktan sonra agzi kapali torbalarda oda
sicakliginda muhafaza edilmistir. Eristeler iki tekrar olacak sekilde iiretilmis ve
analizler ii¢ paralel olarak yapilmistir. Sonuglar ortalama ve standart sapma olarak
verilmigtir. Calismamiz kapsaminda {iretilen kontrol iirtinii Gorsel 3.3.’te, deniz
kaynakli unlar ile tretilen eriste Ornekleri Gorsel 3.4.’te, yenilebilir bocek kaynakli

unlar ile tiretilen eriste drnekleri ise Gorsel 3.5.te gosterilmistir.
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Gorsel 3.3. Kontrol Uriinii

Géorsel 3.4. Deniz Kaynakl Katki Unlar Ile Uretilen Eriste Ornekleri (A:B-15, B:B-30, C:Y-15, D:Y-30)
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Gorsel 3.5. Yenilebilir Bocek Kaynakl: Katki Unlar: Ile Uretilen Eriste Ornekleri (4:U-15, B:U-
30, C:C-15, D:C-30
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3.3.Fiziko-Kimyasal Pisirme Testleri
Fiziko-kimyasal testlerde eristelerin; mineral madde, rutubet, protein, nisasta,

seliiloz, pH, yag miktarlar1 ve renk degerleri incelenmistir.

3.3.1.Mineral madde (kiil) tayini

Kil tayini, AACC Method No: 08-01 (2000) metoduna gore kiil firminda
(Protherm Furnaces, Tiirkiye) 550°C’de ornekler tamamen beyaz olana kadar yakma
islemi uygulanarak gergeklestirilmistir. Kiil miktar1 kuru madde iizerinden asagida
belirtilen formiile gore hesaplanmistur.

100 (b-a) 100
m 100-W

Kil (kuru madde tizerinden %) = (3.1)

a: Kroze agirhig (g)

b: Kiil ve kroze agirligi (g)

m: Ornek miktar1 (g)

W: Ornegin Rutubet oran1 (%)

3.3.2.Rutubet tayini
Rutubet tayini, AACC Method No: 44-15A (2000) metodu kullanilarak tayin

edilmis ve asagida belirtilen formiile goére hesaplanmistir.

Rutubet Miktart (%) = a;l—bx100 (3.2)

a: Ornek miktar1 ve Petri agirligi (g)
b:Kurutulmus 6rnek miktar1 ve Petri agirligi (g)

m: Ornek miktar1 (g)

3.3.3.Protein tayini

Farkli deniz kaynakli ve yenilebilir bocek kaynakli unlar ile hazirlanan eriste
orneklerinin protein analizi AACC Method No: 46-12 (2002) yonteminde belirtildigi
sekilde Kjeldahl metoduna gore gergeklestirilmistir.

3.3.4. Nisasta tayini
Farkli deniz kaynakli ve yenilebilir bocek kaynakli katli unlar1 ile hazirlanan

eriste orneklerinin nigasta analizi AOAC (1995) metoduna gore belirlenmistir.
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3.3.5. Ham seliiloz tayini
Farkli deniz kaynakli ve yenilebilir bocek kaynakli katki unlar1 ile hazirlanan

erigte Orneklerinin ham seliiloz analizi AACC 32-10 (2002) metoduna gore yapilmistir.

3.3.6.pH analizi

Eriste ornekleri 1,50 g olarak tartilip igerisinde 30 ml saf su konulan stomacher
posetlerine 20 dakika bekletilmistir. Bekletilen Ornekler stomacher cihazinda
(Bagmixer400, cc, Fransa) 4. Hizda bir dakika boyunca parcalanmistir. Bu islem her
iirlin i¢in ti¢ kez tekrarlanmis ve pH metre (Seven Excellence, Metter TOLEDOAG,

Cin) ile dl¢timleri yapilmaistir.

3.3.7. Ham yag tayini

Hazirlanan eriste 6rneklerinin ham yag tayini Hubbard vd. (2004)’nin metodu
modifiye edilerek belirlenmistir. Eriste 6rnekleri 5,00 g olarak tartilip lizerine 100 ml
dietil eter ¢dzgeni ilave edilerek Soxhlet (Milestone, italya) cihazinda 150°C’de 1 saat
56 dakika boyunca ekstraksiyon islemi uygulanmistir. Ornekler daha sonra 50°C’de
etiivde (Memmert UF110, Almanya) 3 saat bekletilmis ve yag icerigi asagida belirtilen

formiile gore hesaplanmistir.

Yag Oranit (%) = am;bx100 (3.3)

a: Ornek miktar1 ve Dara agirligi (g)
b:Kurutulmus 6rnek miktar1 ve Dara agirligi (g)

m: Ornek miktar1 (g)

3.3.8.Renk tayini

Farkli deniz kaynakli ve yenilebilir bocek kaynakli katki unlar1 ile hazirlanan
erisgte Orneklerinin renk Ol¢iimii (Konika Minolta CR-400, Japonya) renk cihaz ile
AACC Metot No. 14-22 yontemine gore yapilip L*=100 beyaz, L*=0 siyah; yiiksek (+)
a* degeri kirmizi, yiiksek (-) a* degeri yesil; yiiksek (+) b* degeri sar1 ve yiiksek (-) b*
degeri mavi olarak degerlendirilmistir (Bilgi¢li, 2009).
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3.4.Pisirme Testleri
3.4.1. Hacim testi

Hacim testleri Yal¢in ve Basman (2008)’a gore gerceklestirilmistir. Eristelerin
hacim artig1 asagidaki formiile gére hesaplanmistir.

Hacim Artis1 (%) = 100 x% (3.4)

1

V, :Kuru eriste hacmi (ml)

V, : Pigmis eriste hacmi (ml)

3.4.2. Pisme kaybi (suya gecen madde miktari)

Pisme kaybinin belirlenmesi i¢in; eriste 6rnekleri (15 g) 150 ml saf su igerisinde
20 dakika stireyle haslanmis, daha sonra haslanan eristeler beherden alinarak geriye
kalan haslama suyu etiivde (Memmert UF110, Almanya) buharlastirilmis ve sabit
tartima gelen kadar kurutulmustur. Eriste Orneklerinin pisme kaybi degeri asagida

verilen formiile gére hesaplanmistir (Elgiin vd., 2002).

Wy -W;

Suya gecen madde miktart (%) = 100 x (3.5)

W;: Beherin kurutmadan 6nceki agirligi (g)
W,. Behern kurutadan sonraki agirligi (g)
M: Ornek miktar1 (g)

3.4.3. Su absorbsiyonu

Su absorpsiyonu analizi i¢in belirli miktardaki (15 g) eriste drnekleri pisirilme
islemi (150 ml, 20 dk) ger¢eklestirildikten sonra siiziiliip pismis agirlig1 kaydedilmistir.
Su absorbsiyonu agagida belirtilen formiile gore hesaplanmistir (Yalgin ve Basman,

2008).

Pismis eriste Agirligi—Ornek Miktart
Ornek Miktart

Su Absorbsiyonu (%) = 100 x (3.6)

3.4.4. Optimum pisme siiresinin hesaplanmasi
Eristelerin pisme siiresi Elgiin vd. (2002)’ne gore hesaplanmigtir. Eriste
ornekleri (3 g), 150 ml saf suda pisirilmeye baslanmis, sekizinci dakikadan sonra her

dakikada bir belirli miktar 6rnek sudan ¢ikartilip iki cam arasinda ezilmis ve i¢ kisimda
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kuru yap1 (pismemis beyaz kisim) olup olmadigi 151k mikroskobu (Zeiss, Alamanya)
yardimiyla incelenmistir. Eriste seritlerinin icerisinde beyaz renkli kisimlarm kalmadigi

slire en uygun (optimum) pisme siiresi (dakika) olarak belirlenmistir.

3.5. Duyusal Analizleri

Duyusal analiz testi, Alanya sehrinde yasayan farkli mesleklere mensup, 18-35
yas araliginda goniillii 20 panelist secilerek gergeklestirilmistir. Panelistlere, deniz
kaynakli ve yenilebilir bocek kaynakli katki unlari ile hazirlanan eriste 6rnekleri ile
ilgili agiklama yapilip alerjik durumlari ile hakkinda bilgiler elde edilmistir. Alanya Ilce
Miiftilliglinden alman un kurdunun yenmesinin dinen caiz olmadigina dair bilgi
panelistlerle paylasilmistir.

Analize katilan panelistlerden eriste 6rneklerinin; renk, koku, sertlik, elastik yap1
(elastikiyet), yapiskanlik, homojen yapi, lezzet ve genel begeni 6zelliklerini 1-5 (1: ¢ok
kotl, 2: kotd, 3: normal, 4: iyi, 5: cok 1yi) puanlar1 arasinda degerlendirmeleri
istenilmistir. Agizda kalan tat (Begendim/ Begenmedim) ve yabanci lezzet (Var/Yok)
olup olmadig ise; iki segcenekli olarak panelistlerin tercihine sunulmustur. Daha sonra
ise panelistlerden eriste Orneklerinin lezzetlerini begenme sirasma goére (1: en ¢ok
begendigi, 9: en az begendigi) degerlendirmeleri istenilmistir. Calismamiz kapsaminda

yapilan duyusal analiz formu Ek-1.’de verilmistir.

3.6. Verilerin Istatistiksel Analizi

Yapilan c¢alismada elde edilen sonuglar, ANOVA varyans analizine gore
degerlendirilmistir. Karsilastrma olarak Tukey testi uygulanmistir. Farklar, p<0.05
onemli olarak kabul edilmistir. Tlim istatistiksel analizler, Minitab (14.0) kullanilarak

gerceklestirilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Yapilan bu caligma kapsaminda fiiretilen eriste Orneklerinin fiziko-kimyasal

analizleri, pigme testleri ve duyusal degerlendirme analizleri yapilmistir.

4.1.Fiziko-Kimyasal Analiz Sonuclar
Arastirmada {iretilen eriste Orneklerinin sirasiyla mineral madde, rutubet,

protein, nisasta, seliiloz, pH, yag ve renk tayinleri yapilmistir.

4.1.1. Mineral madde (kiil tayini) tayini sonuclari

Yapilan ¢alismamizda elde edilen veriler ile gerceklestirilen istatiksel analiz
sonucunda, farkli kaynaklara ait unlarm kullanilmas1 ve oranlarinin arttirilmasiyla eriste
orneklerinin mineral madde degerleri arasinda anlamli bir artis oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Eriste 6rneklerinin mineral madde oranlarina ait varyans analizi tablosu Ek-
2.’de gosterilmistir. Uretilen eriste 6rneklerinin mineral madde sonuglar1 kuru madde
iizerinden hesaplanmis olup Sekil 4.1.°de gosterilmektedir. Elde edilen sonuglar
incelendiginde mineral madde oranlarina ait en diisiik ve en yiiksek sonuglarin sirasiyla,
%1,83+0,04 ve %4,54+0,04 degerleri ile kontrol iirlinii ve Y-30 Ornegine ait oldugu
gozlemlenmistir. Mineral madde degerinin en yiiksek spirulina tozu ile iiretilen eriste
orneklerinde olmasi beklenilen bir sonugtur. Bunun nedeni olarak kullanilan spirulina
tozunun yliksek mineral madde igerigine (%4,19+£0,26)  sahip olmast oldugu
disiiniilmektedir. Ancak; farkli kaynakli unlar ile tretilen eriste ornekleri arasinda
mineral madde sonuglarinin en diisiik kontrol {iriiniinde elde edilmesinin kullanilan
bugday ununun mineral madde degerinin (%0,56+0,00), kullanilan diger unlara kiyasla

daha diisiik olmasindan kaynaklandig1 diistiniilmektedir.
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Sekil 4.1. Eriste Orneklerinin Mineral Madde Tayini Sonuglari. *° farkli harfler érnekler
arasindaki istatiksel farki gostermektedir (p<0.05).

Tirk Gida Kodeksi Makarna Tebligi’ne goére tam bugday unundan yapilan
makarnanin mineral madde orani kuru maddede en cok %2,00 olmasi gerektigi
bildirilirken, zenginlestirilmis makarna Ornekleri ile ilgili herhangi bir oran
belirtilmemistir (Resmi Gazete, 2002). Yapilan ¢alismamizda iiretilen kontrol iiriiniin
mineral madde oranmnin (%1,83+0,04) Tiirk Gida Kodeksi Makarna Tebligi’'nde verilen
orana uygun oldugu goriilmektedir. Kontrol iiriinii ile iiretilen diger tiim eriste 6rnekleri
arasinda en fazla farkin yaklasik %85°lik bir artigla Y-30 iirlinlerinde oldugu
gbzlemlenmistir. Deniz kaynakli ve yenilebilir bocek kaynakli katk: unlari ile iiretilen
eriste ornekleri kendi aralarinda degerlendirildiginde ise balik unu ilave edilen eriste
orneklerinde katki unu orami arttirildiginda mineral madde miktarinda yaklasik olarak
%20’lik artig oldugu gozlemlenmistir. Spirulina tozu ile elde edilen eriste drneklerinde
yaklasik olarak %30’liikk artis, un kurdu unu ve c¢ekirge unu katkilar ile iiretilen eriste
orneklerinde ise; sirast ile yaklasik olarak %38 ve %21 oraninda bir artis
gbézlemlenmistir. Katki unu oran1 %15 olan eriste Orneklerinde en yiiksek sonug
%3,51+£0,09 degeri ile Y-15 eriste Orneklerinde iken en diisiik sonug ise %2,24+0,03
degeri ile B-15 eriste 6rneklerinde elde edilmistir. Katki unu orani %30 olan iirlinlerde
ise en yliksek ve en diisiik sonuclar sirasiyla; Y-30 (%4,54+0,04) ile B-30 (%2,78+0,02)

eriste Orneklerinde goriilmektedir. Calismamizda iiretilen biitiin eriste Orneklerinin,
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mineral madde miktarlarinin kontrol irliniine kiyasla daha fazla oldugu sonucuna
varilmistir.

Yapilan ¢alismamizda firetilen deniz kaynakli ve yenilebilir bocek kaynakli
unlar ile iiretilen eriste Orneklerinin mineral madde degerleri ile literatiirde belirtilen
caligmalarin sonuglar1 kiyaslandiginda mineral madde degerlerinin birbiriyle benzerlik
gosterdigi tespit edilmistir. Ornegin; Desai, Brennan ve Brennan (2017), irmik yerine
farkli miktarlarda (5g, 10g, 15g ve 20g) balik unu ilave ettikleri makarna ¢aligmalarinda
mineral maddenin %0,46 ile %5,94 sonuglar1 arasinda oldugunu bildirip; balik ununun
miktar1 arttikca mineral madde degerlerinin de arttigin1 belirtmislerdir. Lemes vd.
(2012), spirulina tozu ile zenginlestirilmis makarna tiretimi ile ilgili yapmis olduklar1 bir
calismada spirulina tozu ilave edilerek iiretilen makarna drneklerinin mineral madde
oranlarmin kontrol {iriiniine kiyasla yaklasik olarak %20 artis gosterip %3,45+0,77 den
%4,19+0,56’ya yiikseldigini belirtmislerdir. Calismamizda iiretilen spirulina katkili
eriste Ornekleri ile Lemes vd. (2012)’nin yapmis oldugu bu calisma sonuglari

kiyaslandiginda birbirine benzer sonuglar elde edildigi tespit edilmistir.

4.1.2. Rutubet tayini sonuclar

Calisma kapsaminda yapilan rutubet tayinine ait sonuglar incelendiginde
gergeklestirilen istatiksel analize gore, farkli kaynaklara ait unlarin kullanimmin ve bu
unlarm oranlarmm arttirilmasi ile eriste 6rneklerinin rutubet oranlar1 arasinda anlamli
bir farklilik oldugu tespit edilmistir (p<<0.05). Rutubet tayini oranlarina ait varyans
analizi tablosu Ek-3.’te gosterilmistir. Eriste 6rneklerinin rutubet tayini sonuglar1 Sekil
4.2.°de gosterilmistir. Calismamizda iiretilen tiim eriste orneklerinin rutubet oranlari
incelendiginde en yiiksek sonucun %13,20+0,16 degeri ile B-15 {irlinlinde, en diisiik
sonucun ise; %9,49+0,38 degeri ile U-30 iiriiniinde oldugu goriilmektedir. Katki unu
oranlart %15 olan irlinler kendi aralarinda degerlendirildiginde en yiiksek deger
%13,20+0,16 ile B-15 eriste oOrneklerinde elde edilirken; en diisik deger de
%10,21+0,23 ile C-15 eriste drneklerinde elde edilmistir. Katki unu oranlar1 %30 olan
eriste Orneklerinde ise %12,95+0,34 ile en yiiksek deger B-30 eriste Orneklerinde,
%9,49+0,38 ile en diisiik deger U-30 eriste drneklerinde elde edilmistir. Kontrol {iriiniin
rutubet miktar1 ise; %10,49+0,73 olarak elde edilmistir. Calismamizda iiretilen eriste
orneklerinin rutubet oranlar1 genel olarak %9,49 ile %13,20 arasinda degismekte olup;

bu oranlarin Tiirk Gida Kodeksi Makarna Tebligi’nde belirtilen orana (%13,00) uygun
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oldugu goriilmektedir (Resmi Gazete, 2002). Calismamizda iiretilen U-30 iiriini
disindaki tiim triinlerin rutubet miktar1 kontrol {iiriiniine kiyasla daha fazla oldugu
gorilmiistiir. Deniz kaynakli katki unlar1 ile hazirlanan eriste ornekleri, yenilebilir
bocek kaynakli katki unlari ile hazirlanan eriste 6rneklerine gére kontrol {iriinii ile daha
fazla rutubet farkina sahiptir. Rutubet oranmnin en fazla balik unu katkili eriste
orneklerinde elde edilmesinin kullanilan balik ununun diger un katkilarina gore daha
yiiksek rutubet oranina (%6,16+0,40) sahip olmasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir.
Kullanilan katki unlar1 arasinda en diisiik rutubet oranma un kurdu (%2,92+0,29)
katkisinin sahip olmasi, U-30 eriste 6rneklerinde rutubet oranlarmin diger Orneklere
gore istatiksel olarak daha diisiik olmasina neden oldugu diistiniilmektedir (p<0.05).
Kullanilan unlar arasinda, ¢ekirge ununun orami arttirildiginda eriste Orneklerinin
rutubet miktar1 artarken; diger katki unlarinin arttirildiginda rutubet miktarlarinda diisiis
meydana geldigi goriilmiistiir. Cekirge katkisiyla lretilen eriste Orneklerinden elde
edilen sonuglara benzer bir sekilde, yenilebilir boceklerle ilgili yapilan baska bir
calisma incelendiginde, bugday ekmegini zenginlestirmek i¢in ekmek hamuruna
eklenen yenilebilir boceklerin (hamam bocegi) ekmeklerin rutubet oranint %4,19’dan

%4,64 e yiikselttigi belirtilmistir (Oliveira vd., 2017).
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Sekil 4.2. Eriste Orneklerinin Rutubet Tayini Sonuglari. ad farkl harfler érnekler arasindaki
istatiksel farki géstermektedir (p<0.05).
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4.1.3. Protein tayini sonuc¢lar

Gergeklestirilen istatiksel analiz sonucunda, farkl kaynaklara ait katki unlarmnin
kullaniminin ve bu katki unlarinin oranlar1 ile iiretilen eriste Orneklerin, protein
degerleri arasinda anlamli bir artig oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Eriste 6rneklerinin
protein degerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-4.’te gosterilmistir. Eriste 6rneklerinin
protein miktarlar1 kuru madde iizerinden hesaplanmis olup Sekil 4.3.’de gosterilmistir.
Yapilan ¢caligma sonucunda istatiksel olarak en yiiksek protein miktar1 (%29,10+0,09)
Y-30 eriste orneklerinde elde edilirken en diisiik protein miktar ise; (%12,9440,03)
kontrol iirtiniinde elde edilmistir (p<0.05). Calismamizda tiretilen kontrol {iriini ile katk1
unu kullanilarak iiretilen eriste Ornekleri kiyaslandiginda tiim eriste Orneklerinin
arasinda anlamli bir farklilik oldugu goriilmektedir. Y-15 Orneginin protein orani
kontrol {iriiniine gore %75 artarken; Y-30 ve C-30 iirtinlerinde %100’iin {izerinde bir
artis oldugu goriilmektedir. Protein oranlarindaki bu artis ¢alismamiz kapsaminda

beklenilen bir sonugtur.
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Sekil 4.3. Eriste Orneklerinin Protein Tayini Sonuglari. *" farkli harfler érnekler arasindaki
istatiksel farki géstermektedir (p<0.05).

Calismamizda iiretilen tiim eriste Ornekleri arasinda protein degerinin en fazla
Y-30 6rneginde elde edilmesinin kullanilan spirulina tozunun protein oraninin (%66-70)
yiiksek olmasindan kaynaklandig: diisiiniilmektedir (Cizelge 2.4). Kullanilan spirulina

tozunun katki orami arttikca eriste Orneklerinin protein degerlerinin yikseldigi
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gozlemlenmistir. Kullanilan ¢ekirgelerin ham protein oranlariin yiliksek olmasi da katki
unu oraninin artmastyla eriste 6rneklerinin protein degerlerinde artig yasanmasina neden
olmustur (Ozbek, 2016). Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeligi’nde sade ve zenginlestirilmis
makarnanin protein miktarmm kuru madde iizerinden en az %15,50 olmas1 gerektigi
belirtilirken arastirmamizda iiretilen eriste 6rneklerinden balik unu katkisiyla iiretilen
eriste Ornekleri hari¢ diger Orneklerin istenilen degerlerle benzer oranlarda oldugu
goriilmektedir (Resmi Gazete, 2002).

Yapilan bazi arastirmalar incelendiginde calismamizla benzer sonuglar elde
edildigi goriilmiistiir. Ornegin; Amira, Morsy ve Mawla (2017), yapmis olduklar1 bir
calismada eriste hamuruna spirulina tozu eklemislerdir. Calisma sonucunda iiretilen kontrol
iirliniin protein oran1t %12,10, kiil oran1 %0,75 ve lif oram1 %0,50 iken; spiruluna tozu
eklenmis eristelerin protein oranin %15,48-21,64 degerleri arasinda degistigini, kil ve lif
oranlarinin ise %1,12 ile %1,86 olarak bulundugunu belirtmislerdir. Duda vd. (2019),
yapmis olduklar1 bir ¢calismada makarna liretim formiilasyonuna farkli oranlarda (%35,
%10, %15) circir bocegi tozu eklemislerdir. Calisma sonucunda ise; %15 oraninda circir
bocegi tozu eklenilen makarna Orneklerinin protein oranmin kontrol iirliniine gore
(%9,96+0,92) yaklasik %40 oraninda artis gosterip %16,12+1,01’e yiikseldigini
bildirmislerdir. Yapmis oldugumuz ¢alisma kapsaminda %15 oraninda yenilebilir bocek
kaynakli unlar ilave edilerek iiretilen eriste 6rneklerinin protein orani ile bu ¢alismada
belirtilen protein oranlarinin birbirine yakin degerlerde oldugu goriilmiistiir.

Eyidemir (2006), farkli oranlarda (%5, %10, %15, %20) kayis1 ¢ekirdegi unu
ilave ettigi eriste calismasida protein miktarmi %11,50 ile %14,50 arasinda degistigini
bildirip; calismamizla benzer sekilde katki unu orami arttik¢a protein oranmin da
arttigini belirtmistir. Kontrol iirliniiniin rutubet, kiil ve protein degerlerini %12,3, %0,69
ve %11,5 olarak bildirmistir. Calismamizda tretilen kontrol iiriinii ile belirtilen bu
calismadaki kontrol {irliniiniin degerlerinin birbirine benzer oldugu goézlemlenmistir.
Oncel (2017), yaptig1 bir ¢alismada eristelere farkli oran ve kombinasyonlarda karabugday,
amarant ve kinoa unu eklemis ve protein miktarmni %15,18 ile %16,89 arasinda degistigini
belirtmigtir. Farkli katki unlar1 kullanarak elde ettigimiz eriste Orneklerinin protein
oranlarinin belirtilen bu ¢aligmalardaki orneklerin protein oranlarma kiyasla daha fazla

oldugu gbézlemlenmistir.
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4.1.4. Nisasta tayini sonuclari

Amiloz ve amilopektin olmak iizere iki polimerik karbonhidratin bir araya
gelmesiyle birlikte nisasta molekiilii olusmaktadir (Oztiirk, 2018). Nisasta, eristenin
doku 06zelligi tizerinde dnemli bir role sahiptir. Kaliteli bir eriste 6rnegi icin nigastasinin
sisme giicliniin yiiksek olmasi gerekmektedir (Voragen, 1998; Black vd, 2000).
Nisastanin sisme kuvvetinin, eriste kalitesini olumlu yonde etkiledigi ifade edilmistir
(Liu vd, 2003). Sonuclar incelendiginde farkli kaynaklara ait unlarin ve bu katki
unlarin oranlarinin arttirilmasmin 6rneklerin nisasta degerlerine 6nemli sekilde
(p<0.05) etkisi oldugu gozlemlenmektedir (Ek-5.). Calismamizda iiretilen eriste
orneklerinin nisasta oranlar1 kuru madde tlizerinden hesaplanmis olup sonuglar Sekil
4.4.°de gosterilmistir. Sonuglar incelendiginde katki unu oranlar1 %15 ve %30 olan
eriste Ornekleri i¢in en yiiksek sonucun %70,89+1,04 ile B-15 iiriinde, en diisiik
sonucun da %46,60+1,00 ile U-30 eriste orneklerinde oldugu gézlemlenmistir. Yapilan
bu calisma kapsaminda firetilen kontrol iiriinliniin nisasta degeri %67,84+1,02 dir.
Kontrol iirlinii ile balik unu katkisi ile {iretilen eriste 6rneklerinin nisasta degerlerinin

birbirine yakin degerlerde oldugu goriilmektedir
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Sekil 4.4. Eriste Orneklerinin Nisasta Tayini Sonuglar. ad farkly harfler ornekler arasindaki
istatiksel farki géstermektedir (p<0.05).

Calismamizda iiretilen balik unu katkili eriste 6rnekleri digindaki diger iirlinlerin

nisasta oranmin kontrol {iriiniine kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
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Bunun nedeni olarak; kullanilan katki unlarinin nigasta oraninin bugday ununa gore
daha diisiik olmasi diisliniilmektedir. Balik unu katkili eriste Orneklerinin nisasta
degerinin yiiksek olmasi ise; kullanilan unun nisasta oranmnin bugday ununa kiyasla
fazla olmasindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Calismamizda kullanilan balik unu
katkisiz olarak seg¢ilip alinmasina ragmen bu sonuglar dogrultusunda katkisiz olmadigi
anlasilmakta olup; kullanilan unlarin nisasta analizlerinin ileriki asamalarda yapilmasi
gerektigi sonucuna varilmigtir. Katk: unlariin oranlarmin arttirilmasiyla birlikte eriste
orneklerinin nisasta oranlarinda diisiis meydana geldigi goriilmiistiir. Deniz kaynakli
katki unlart ile Uretilen eriste 6rnekleri arasinda en fazla nisasta degeri balik unlu katkilt
irtinlerde elde edilirken; yenilebilir bocek kaynakli katki unlar ile iiretilen iirtinlerde
ise; nisasta oranlarmin birbirine yakin degerlerde oldugu tespit edilmistir. Calismamizda
kullanilan katk:1 unlarinin oranlarinin arttirilmasiyla birlikte iiretilen eriste 6rneklerinin
nisasta degerlerinde diisme meydana geldigi goézlemlenmistir. Bu sonucun kullanilan
katk1 unlarinin igerigindeki nisasta degerinin bugday ununun nisasta degerine kiyasla

daha diisiik olmasmdan kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

4.1.5. Ham seliiloz tayini sonuclar

Gergeklestirilen istatiksel analiz sonucunda, farkl kaynaklara ait katki unlarinin
kullannminin ve bu katki unlarmin oranlar1 ile eriste Orneklerin seliiloz degerleri
arasinda anlamli (p<0.05) bir artis oldugu tespit edilmistir (Ek-6.). Arastirmada iiretilen
eriste orneklerinin seliiloz oranlar1 kuru madde {izerinden hesaplanmis olup sonuglar
Sekil 4.5.’de gosterilmistir. Eriste orneklerinin seliiloz oranlarma bakildiginda kontrol
iirliniine kiyasla en diisiik sonu¢ B-15 (%0,55%0,03) {iriiniinde, en yiiksek sonug ise C-
30 (%3,25+0,08) iiriiniinde gozlemlenmistir. Sonuglar ele alindiginda kontrol {iriiniine
kiyasla yenilebilir bocek unu eklenen iirlinlerin deniz kaynakli iiriinlere gére daha
yiiksek seliiloz icerigi oldugu godzlemlenmektedir. Ayni zamanda B-15 Orneginin
seliloz orami kontrol irlinlinden daha distktir. Calismamizda iretilen eriste
orneklerinden Y-30, U-15, U-30, C15 ve C-30 iirlinlerinin seliiloz oranlar1 kontrol
iriiniine kiyasla %100’iin lizerinde bir artig gosterdigi tespit edilmistir. Bugday ununa
eklenen farkli kaynakli unlarin oranlar: arttirildik¢a eristelerin kuru madde iizerinden
hesaplanan seliiloz oranlarinin da arttigi gozlemlenmistir. Bu sonuca caligmamiz
kapsaminda kullanilan unlarin bugday ununa gore daha fazla seliiloz miktarmna sahip

olmas1 ve unlarin katki oranlarmin arttirilmasmin eriste orneklerinin seliiloz oranmni
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artmasina neden oldugu soylenilebilir. Kullanilan farkli kaynakli katk: unlar1 arasinda
en diisiik seliiloz oranina (5,00 g) sahip katkinin balik unu olmasindan dolay1; balik unu
katkili eriste 0rneklerinde seliiloz oraninin diisiik olmasi beklenilen bir sonugtur(Cizelge
2.3.). Spirulina tozu (%8-10) ve ¢ekirge unu (%7-12) katkili eriste 6rneklerinin seliilloz
oraninin yiiksek olmasina i¢eriginde bulunan seliiloz miktarinin fazla olmasinin neden
oldugu diisiiniilmektedir. Spirulina tozu ve ¢ekirge unu katkili eriste Orneklerinde

seliiloz oraninin yiiksek olmasi ¢aliysmamiz sonucunda beklenilen bir sonugtur.
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Sekil 4.5. Eriste Orneklerinin Ham Seliiloz Tayini Sonuglari. *" farkli harfler ornekler
arasindaki istatiksel farki gostermektedir (p<0.05).

Chang ve Wu (2008), taze Cin eristelerinin kalitesini iyilestirmek amaciyla
yapmis oldugu bir aragtirmada eriste hamuruna farkli oranlarda (%4, %6 ve %S8) yesil
yosun ilave etmislerdir. Yapmis olduklar1 arastirma sonucunda, taze eristelerin seliiloz
analizi sonucunun %0,10 ile %0,34 arasinda degistigini bildirip yesil yosunun orani
arttikca eristelerin seliiloz miktar1 ve su absorbsiyonu degerinde bir artis oldugunu
belirtmislerdir. Belirtilen bu aragtirma ile yapmis oldugumuz ¢alismamizda elde edilen

sonuglarin birbirine benzer oldugu tespit edilmistir.

4.1.6. pH analizi sonuclar
Gergeklestirilen istatiksel analiz sonucunda, farkl kaynaklara ait katki unlarmin

kullanimmin ve bu katki unlarinin oranlarinin arttirilmasi ile eriste orneklerin, pH
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degerleri iizerinde istatiksel olarak anlamli bir etkisinin oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Eriste orneklerinin pH analizi sonuglarina ait varyans analizi tablosu Ek-7.’de
gosterilmistir. Yapilan calismamizda tiretilen eriste drneklerinin pH degeri Sekil 4.6.’da
gosterilmektedir. Caligmamiz sonucunda elde edilen pH degerleri arasinda en yiiksek
sonu¢ U-30 (7,1240,01) iirtiniinde iken; en diisiik sonucun C-15 triiniinde (6,47+0,03)
elde edildigi goriilmiistiir. Sonuglar incelendiginde yenilebilir bocek kaynakli drnekler
hari¢, un miktarinin arttirilmas: ile eriste Orneklerinin pH degerinde bir diisiis
gbzlemlenirken; yenilebilir bocek iceren drneklerde tam tersi bir sonug¢ gozlemlenip pH
degerlerinde bir artis tespit edilmistir. Buna goére un kurdu unu katkili eriste
orneklerinde pH degerinin 6,68+0,01°dan 7,12+0,01’ya, cekirge unu katkili eriste
orneklerinde ise; 6,47+0,03’dan 6,6040,02’ye yiikseldigi saptanmistir. Yenilebilir bocek
kaynakli katki unlarinin oranlarinin arttirilmasiyla birlikte pH degerinde meydana gelen
artisin, kullanilan un katkilarmin igeriginde bulunan pH degerinin yiiksek olmasindan
kaynaklandig:1 diisiiniilmektedir. Elde edilen un kurdu ununun pH degeri 7,03+0,02,
cekirge ununun pH degeri ise 6,34+£0,01 olarak tespit edilmistir. Calismamiz
kapsaminda {iretilen eriste ornekleri arasinda en yiiksek pH degerinin un kurdu katkili
eriste Orneklerinde elde edilmesine, kullanilan katki unlar1 arasinda un kurdu ununun en
yliksek pH degerine sahip olmasinin neden oldugu diisiiniilmektedir. Bu sonuca gore
iiretilen eriste 6rnekleri arasinda pH degerinin en yiiksek U-30 iirlinlerinde elde edilmesi

calismamiz kapsaminda beklenilen bir sonugtur.
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Sekil 4.6. Eriste Orneklerinin pH Analizi Sonuclar. *° farkli harfler ornekler arasindaki
istatiksel farki géstermektedir (p<0.05).
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Eyidemir (2006), yapmis oldugu bir ¢alismada tuz ve alkali tuzu igeren ¢ig
eristelerinde pH degerlerini sirasiyla 6,20 ve 10,00 olarak belirtirken pismis eristelerde
ise bu degerleri 6,70 ve 9,80 olarak belirtmistir. Oh vd. (1985), yapmis oldugu
caligmada pH degerinin 8’in lizerinde olmasi eristelerin sertligini azaltip pigsme kaybini
arttiracagini belirmiglerdir. Yapilan bu ¢alismamizda %30 oraninda un kurdu katkisi
ilave edilerek diretilen eriste Orneklerinin pH degeri ve pisme kaybi sonuglari
incelendiginde Oh vd.(1985)’nin yapmis oldugu calismayla benzer sonucglar elde
edildigi tespit edilmistir.

4.1.7. Yag tayini Sonuclar

Gergeklestirilen istatiksel analiz sonucunda, farkl kaynaklara ait katki unlarinin
kullanim1 ve bu katki unlarmin oranlarmin arttirilmasi ile tiretilen eriste drneklerinin,
yag degerleri arasmda anlamli farkhilik oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Eriste
orneklerinin yag analizi sonuglarina ait varyans analizi tablosu Ek-8.’de gdsterilmistir.
Calismamiz kapsaminda iiretilen eriste 6rneklerinin yag degerleri kuru madde tizerinden
hesaplanmis olup sonuglar Sekil 4.7.°de gosterilmektedir. Elde edilen sonuglar
incelendiginde en yiiksek yag degeri 9%10,40+0,05 degeri ile kontrol iirliniinde elde
edilirken en diisiik deger ise; %6,74+0,10 ile B-15 6rneginde elde edilmistir. Katki unu
oranlar1 %15 olan eriste ornekleri kendi aralarinda incelendiginde ise en diisiik ve en
yiiksek sonuglar sirasi ile %6,74+0,10 ve %9,46+0,54 degerleri ile B-15 ve U-15 eriste
orneklerinde elde edildigi gozlemlenmistir. Katki unu oranlart1 %30 olan eriste
orneklerinde ise en yiliksek degerin C-30 (%9,31+0,07), en diisiik degerin ise B-30
(%7,05+0,01) tirtinlerinde oldugu gézlemlenmistir. Calismamizda kullanilan un kurdu
unu hari¢ olmak iizere diger tiim unlarm katki oraninin arttirilmasi ile 6rneklerin yag
degerlerinde bir artis yasanirken; un kurdu unu oranmnin arttirilmasi ile eriste
orneklerinin yag degerlerinde bir diisiis oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Sonuglar
incelendiginde liretilen tiim eriste drneklerinin yag degerlerinin kontrol {irliniine kiyasla
daha diisiik oldugu sonucuna varilmistir. Farkli kaynakli unlar ile iretilen eriste
ornekleri, kontrol {iriinii ile kiyaslandig1 zaman en fazla diisiisiin yaklasik %50 farkla B-
15 eriste Oorneginde yasandigi gozlemlenmistir. Deniz kaynakli ve yenilebilir bocek
kaynakl1 katki unlar1 ile iiretilen eriste drnekleri kendi aralarinda degerlendirildiginde,
balik unu ilave edilen eriste 6rneklerinde katki unu orani arttirildiginda yag miktarmda

yaklasik olarak %35’lik artis gozlemlenmigken spirulina tozu ile elde edilen eriste
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orneklerinde yaklasik %0,50’1lik artis, ¢ekirge unu ile iiretilen eriste orneklerinde ise

yaklasik %23 oraninda bir artis oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 4.7. Eriste Orneklerinin Yag Tayini Sonuclari. *° farkli harfler érnekler arasindaki
istatiksel farki gostermektedir (p<0.05).

Literatiir aragtirilip benzer ¢alismalar incelendiginde; Chang ve Wu (2008), taze
Cin eristelerinin kalitesini iyilestirmek amaciyla, eriste hamuruna farkl oranlarda (%4,
%06, %38) yesil yosun ilave etmis olduklar1 bir ¢aligmada iirettikleri eristelerin yag
oranlarmin %3,32 ile %4,12 arasinda degistigini tespit etmislerdir. Calisma sonucunda
eriste Orneklerinin yag oranlarmin kullanilan yesil yosunun orani arttirilmasina bagl
olarak azaldigmi belirtmislerdir. Belirtilen bu arastirma ile yapmis oldugumuz
calismamizda elde edilen sonuclarin birbirine benzer olmadigi, aksine caliymamizda
kullanilan spirulinanin oranmnin arttirilmasiyla birlikte eriste Orneklerinin  yag
oranlarmin arttigr sonucuna varilmistir. Agustini vd. (2017), spirulina platensis
ilavesinin kurutulmus eristeler iizerindeki fiziksel, kimyasal ve duyusal etkilerini
belirlemek amaciyla yapmis olduklar1 bir ¢calismada eriste hamuruna farkli oranlarda
(%0, %7, %9, %]11) spirulina eklemislerdir. Calisma sonucunda ise; %9 oraninda
spirulina eklenmis eriste Orneklerinin yag degerlerinin kontrol {irliniine gore
(%1,76+0,11) yaklasik olarak %25 arig gosterip %2,18+0,04 oranina yiikseldigini
belirtmiglerdir. Osimani vd. (2018), bugday ekmeginin besinsel degerini arttirmak

47



amactyla yapmis olduklar1 bir ¢alismada bugday ununa %10 ve %30 oranlarinda circir
bocegi tozu eklemiglerdir. Calisma sonucunda kontrol {iriiniiniin yag oranim
%0,10+0,01 olarak belirtirken; %10 ve %30 oraninda circirbdcegi eklenmesiyle tiretilen
ekmeklerin yag oranlarinmn arttigini bildirip sonuglarin siras1 ile %1,53+0,04 ve
%6,38+0,28 oldugunu belirtmislerdir. Circir bdcegi tozunun oraninin arttirilmasiyla
birlikte tiriinlerin yag oraninda artis yasanmasi, calismamiz kapsaminda kullanilan farkl
un kaynaklarmin oranlarinin arttirilmasi ile eriste Orneklerinin yag oranlarinin

artmasinin benzer oldugu sonucuna varilmistur.

4.1.8. Renk tayini Sonuclan

Calismamizda elde edilen sonuglara gore gerceklestirilen istatiksel analiz
sonucunda, farkli kaynaklara ait katki unlarmin kullannminin ve bu katki unlarinin
oranlar1 ile eriste Orneklerin L* degerleri arasinda anlamli bir artis oldugu tespit
edilmistir (p<<0.05). Eriste orneklerinin L* degerine ait varyans analizi tablosu Ek-9.’da
gosterilmistir. Yapilan istatiksel analize gore; farkli kaynaklara ait katki unlarinin
kullanim1 ve bu unlarin oranlarinin arttirilmasi ile iiretilen eriste 6rneklerin a* ve b*
degerleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Eriste
orneklerinin a* degerine ait varyans analizi tablosu Ek-10.’da, b* degerlerine ait
varyans analizi tablosu Ek-11.’de gosterilmistir. Yapilan ¢alismamizda iiretilen eriste
orneklerinin renk tayini sonuglar1 Cizelge 4.1.’de verilmistir. Cizelge 4.1.’de belirtilen
L* degeri parlakligi, a* degeri kirmizilik-yesillik, b* degeri ise sarilik-mavilik
oranlarmi belirtmektedir. L* degerindeki artis parlakhigin arttigii gdosterirken; a*
degerindeki artis kirmizi rengin arttigini ve b* degerindeki artis mavi renginin arttigini
ifade etmektedir. Elde edilen sonuglar incelendiginde parlaklik degeri en yiiksek B-15
(76,80+1,68) iiriiniinde elde edilirken; en diisiik degerin Y-30 (31,07+0,12) eriste
orneklerinde oldugu tespit edilmistir. Eriste hamuruna eklenen farkli kaynakli katki
unlarinin oranlar arttik¢a parlaklik degerlerinde de bir azalis oldugu saptanmugstir. Eriste
orneklerinin a* degerleri incelendiginde; en yliksek ve en diisiik degerler sirasiyla C-30
(4,3240,30) ile Y-15 (-2,28+0,04) iirlinlerinde elde edilmistir. Eriste 6rneklerinin b*
degerlerinde; en yliksek ve en diisiik sonuglar ise B-30 (29,184+0,23) ile Y-30
(1,7040,05) iirlinlerinde elde edilmistir. Kontrol {irliniiniin L* degeri 72,9343,13, a*

degeri 2,10+£0,60 ve b* degeri ise 18,42+5,74 olarak elde edilmistir.
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Calismamizda firetilen tiim eriste Orneklerinin kontrol {iriiniine kiyasla B-15
ornegixsaw hari¢ diger orneklerin L* degerlerinin daha diisiik oldugu goriilmektedir.
Kontrol iiriinii ile diger eriste 6rneklerinin a* ve b* degerleri kiyaslandig1 zaman; deniz
kaynakli katki unlar1 ile {iretilen eriste Orneklerinin a* degerlerinin kontrol {iriiniine
kiyasla daha diisiik oldugu; yenilebilir bocek kaynakli katki unlari ile iiretilen eriste
orneklerinin a* degerinin kontrol iiriiniine kiyasla daha yliksek oldugu tespit edilmistir.
Calismamizda elde edilen iirlinler arasinda sadece balik unu katkisi ile tiretilen eriste
orneklerinin b* degerinin kontrol iiriiniin b* degerinden daha yiiksek oldugu diger
iirlinlerin ise; b* degerinin kontrol {iriiniine kiyasla daha diisiik oldugu tespit edilmistir.

Eriste hamuruna eklenen farkli kaynakli katki unlarinin oranlar1 arttikca a*
degerinde bir artis oldugu sonucuna varilmigtir. Balik unu ilave edilen eriste
orneklerinde, katki ununun orani arttirildik¢a b* degerinde artis oldugu gézlemlenirken
diger iirtinlerde katki unu oranlarinin arttirilmasiyla b* degerlerinde azalma oldugu
tespit edilmistir. Bilgi¢li (2013), yaptig1 bir calismada eriste orneklerinin sar1 ve parlak
bir goriinlime sahip olanlarinin tercih edildigini belirtmistir. Eriste hamurunda
kullanilan unun igerigindeki bugdaym ¢esidi, protein orani; ¢evresel ve genetik birgok
faktoriin nihai {riiniin parlaklig1 iizerinde etkiye sahip oldugu bildirilmistir. (Baik,
Czuchajowska and Pomeranz, 1995). Oh vd. (1985), yapmis olduklar1 bir ¢alismada,
eriste orneklerinin protein miktarlar1 arttikca parlakligin1 kaybedip daha koyu bir renk
aldigin1 belirtilmistir. Benzer sekilde Tiilbek (1999), eriste hamurunda kullanilan unun
protein igeriginin sar1 rengi ve parlakligi azalttiini belirtmistir. Bu arastirma
sonuglarmin yapmis oldugumuz calisma sonucunda elde edilen degerler ile benzer
oldugu goriilmektedir. Buna gore; calismamizda iiretilen eriste orneklerinin protein
orani artttkga L* ve b* degerlerinin diistiigii saptanmustir. Uretilen eriste Ornekleri
arasinda protein orani en yiiksek olan {riinler spirulina tozu ile iiretilen eriste
orneklerinde iken; L* ve b* degerleri en diisiik iirlinler de spirulina tozu ile iiretilen
eriste Orneklerinde elde edilmistir. Protein orami en diisiik (%12,94+0,03) olan eriste
ornekleri kontrol {iriiniine ait iken; kontrol iiriiniiniin parlaklik degeri 72,93+3,13 olarak

elde edilmistir.
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izelge 4.1. Eriste Orneklerinin Renk Tayini Sonuclari(L* parlaklik. a* yesillik-kirmizilik. b* sarilik-mavili
Cizelge 4.1. Eriste Ornekl Renk T S lari(L* parlaklik. a* llik-ki lik. b* lik lik

FORMUL KODU L* a* b*

K 72,9343,13° 2,10+0,60° 18,4245,74°
B-15 76,80+1,68" 0,51+0,20° 25,66+1,11°
B-30 69,17+0,35 1,74+0,08° 29,18+0,23"
Y-15 31,86+0,358 -2,28+0,04 2,44+0,03°
Y-30 31,07+0,128 -1,44+0,09° 1,70+0,05¢
U-15 57,1140,55¢ 2,48+0,04° 15,31+0,36°
U-30 46,41+0,30" 2,72+0,03° 12,14+0,12¢
C-15 53,59+1,05¢ 2,70+0,08" 17,11£0,57°
C-30 50,02+0,36° 4,32+0,30° 16,68+0,51°

€ ayni1 siitundaki farkli harfler 6rnekler arasindaki istatiksel farki gostermektedir (p<0.05).

Ozyurt vd. (2015), yapmis olduklar1 bir ¢alismada %15 oraninda spirulina tozu
ile tiretilen makarna orneklerinin L* degerlerini 33,25+0,39 a* degerini ise -2,22+0,30
olarak belirtmislerdir. Bu sonuclar incelendiginde ¢alismamizda iiretilen Y-15 iiriiniiniin

L* ve a* degeri ile benzer sonuglar elde edildigi saptanmustir.

4.2. Pisirme Testleri Sonuclar
Pigirme testlerinde, bugday unu (kontrol {iriinii), deniz kaynakli katkilar ve
yenilebilir bocek kaynakli katkili unlar ile iiretilen eriste drneklerinin hacim artis1 (HA),

pisme kayb1 (PK), su absorbsiyonu (SA) ve optimum pisme siireleri (PS) incelenmistir.

4.2.1. Hacim artis1 sonuclarn (HA)

Hacim artis1, eristelerin kalite kriterlerinden biri olup ekonomikligin tespit
edilmesi acisndan &nemlidir (Oztiirk, 2007). Anova sonugclar1 incelendiginde farkli
unlarin kullanimmnin ve oranlarmin arttirilmasmin eriste Orneklerinin hacim artisi
oranlarinda 6nemli bir bicimde (p<0.05) etkisi oldugu goézlemlenmistir (Ek-12.).

Calismamizda tiretilen eriste 6rneklerinin hacim artis1 degerleri Sekil 4.8.°de gdsterilmis
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olup; sonuglarn %172,22 ile %300,00 degerleri arasinda degistigi gdzlemlenmistir.
Kontrol iirlinline kiyasla farkli un katkili eriste 6rnekleri degerlendirildiginde en yiiksek
sonucun %300,00+0,00 ile Y-15 iiriiniinde, en diisiik sonucun %172,22+7,85 U-30
eriste Oorneginde elde edildigi goézlemlenmistir. Eriste tiretiminde kullanilan farkli
kaynakli unlardan protein orani yiiksek olan unlar ile iiretilen eriste Orneklerinde,
digerlerine kiyasla hacim artisinin daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Bu sonuca gore
kullanilan unlar arasinda en fazla protein oranimna sahip olan spirulina tozu ile iiretilen
eriste orneklerinde hacim artiginin daha fazla oldugu tespit edilmistir. Calismamizda
iiretilen Y-15 iiriiniin hacim artis1 degerinin kontrol iiriiniine gore yaklagik olarak %17
artis gosterdigi saptanmistir. Kontrol {iriinii ile Y-30 ve C-15 Orneklerinin hacim artis1
degerleri birbirine yakin iken; Y-15 haricindeki diger tiim eriste orneklerinin hacim
artis1 degerlerinin kontrol {irtiniine kiyasla daha diisiik oldugu goézlemlenmistir. Kontrol
ornegine kiyasla U-30 drneginin hacim artisinin yaklasik %33 oraninda diisme oldugu
gozlemlenmistir. Spirulina tozu ve un kurdu katkili eriste 6rneklerinde katki unu orani

arttikca su absorbsiyonu 6zelligi azaldigindan dolayr hacim artig degerinin de azaldigi

§250-}C ) b o ; cd
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Sekil 4.8, Eriste Orneklerinin Hacim Artisi Degerleri. *° farkh harfler érnekler arasindaki
istatiksel farki gostermektedir (p<0.05).

Literatiirdeki ¢aligmalar incelendiginde; Karadeniz (2007), %20 oraninda kepek

unu ilavesi yapmis oldugu eriste caligmasinda hacim artisinin %100-140 arasinda
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oldugunu belirtirken; Aydin (2009), farkli oranlarda (%10, %20, %30, %40) yulaf
katkisinin eriste kalite kriterlerini etkilemesi lizerine yapmis oldugu ¢alismasinda eriste
orneklerinin hacim artisinin %145-238 arasinda oldugunu belirtmistir. Demir (2008),
¢ig ve pigmis nohut unu ilave ettigi bir eriste caligmasinda hacim artig1 oraninin %196-
215 arasinda oldugunu bildirmistir. Belirtilen ¢aligmalarin sonuglar1 ile ¢alismamiz
kapsaminda elde edilen veriler kiyaslandigi zaman sonuglarin birbiri ile benzerlik
gostermedigi gorilmiistiir. Calismamiz kapsaminda deniz kaynakli ve yenilebilir bocek
kaynakli katki unlar1 ile irettigimiz eriste Orneklerinde hacim artis1 degerlerinin
belirtilen ¢alismalara gére daha yiiksek oldugu gézlemlenmistir. Bu durumun nedeninin

kullanilan katkilarin farkli olmasindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.

4.2.2. Pisme kaybi (suya gecen madde miktari) sonuclar

Pisme kaybi, pisme esnasinda iirtinden suya gecen madde miktarmi ifade edip
eriste ve benzeri iiriinlerde Oonemli bir kalite olarak yer almaktadir (Demir, 2008).
Yapilmis olan bagka bir ¢calismada ise pisme kaybi, eristelerin pismeye kars1 gostermis
oldugu direng olarak ifade edilip, protein oran1 ve kalite igerigi diisiik olan eristelerde
pisme kaybmin daha fazla oldugu belirtilmistir (Galvez, Ressurreccion ve Ware,1994).
Eriste drneklerinin pisme kaybi oranlarinin; %6°dan az ise iyi, %6-8 araliginda ise orta
ve %10’dan fazla ise diisiik kalite gdstergesi oldugu bildirilmistir (Ozkaya, Segkin ve
Ercan, 1984). Kaliteli bir eristede pisme esnasinda protein, suyu nisastaya oranla daha
hizli emerek sismektedir. Sisen proteinlerin bir ag olusturarak nigasta graniillerini ve
diger bilesenleri tutup eristenin yiizeyinin bozulmasmi engelleyip, suya gecen madde
miktarmi azalttig1 belirtilmistir (Yeyinli, 2006). Yapilan ¢alismamiz sonucunda elde
edilen verilere gore gergeklestirilen istatiksel analizde; farkli kaynaklara ait katki
unlarmin kullanimmin ve bu katki unlarinin oranlarinin arttirilmasi ile eriste 6rneklerin,
pisme kaybi degerleri arasinda anlamli farkhiliklar oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
Eriste Orneklerinin pisme kaybi degerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-13.’te
gosterilmistir. Calismamiz kapsaminda {iretilen eriste Orneklerinim pisme kaybi1
sonuglar1 Sekil 4.9.’da gdsterilmistir. Sekil 4.9. incelendiginde eriste 6rneklerinin pisme
kayb1 oranlarmin  %6,3240,26 ile %10,75+0,26 arasinda degismekte oldugu
gbzlemlenmistir. Tirk Gida Kodeksi’nde bu oran en ¢ok %10,00 olarak belirtilmistir
(Resmi Gazete, 2002). Kontrol iiriiniinde pisme kayb1 %6,81 olup Tiirk Gida Kodeksi

Makarna Tebligi’nde yer alan pisme kaybi oranma uygun oldugu goézlemlenmistir.
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Uretilen eriste drnekleri arasinda en yiiksek sonucun %10,75+0,26 ile U-30 iiriiniinde,
en diisiik sonucun ise; %6,32+0,26 ile B-30 iiriinlinde oldugu goézlemlenmistir. Katki
unu orani %15 olan eristelerde en yliksek deger %7,86+0,19 ile U-15, en diisiik deger
%6,96+0,18 ile B-15 eriste orneklerinde elde edilmistir. Katki unu oranlar1 %30 olan
eristeler orneklerinde ise; en yiiksek ve en diisiik degerlerin sirasiyla %10,75+0,26,
%6,32+0,56 ile U-30 ve B-30 eriste Orneklerinde oldugu saptanmistir. Calismamiz
kapsaminda iiretilen eriste ornekleri arasinda balik unu katkili liriinlerin pisme kaybi
oraninin kontrol iirliniine gore daha diisiik oldugu goriilmektedir. Balik unu katkis1 orani
arttirildik¢ca pisme kaybinda az da olsa bir diislis gortilmektedir. Bugday ununa eklenen
deniz kaynakli katki unlarinin orani arttirilmasi ile eriste 6rneklerinin pisme kaybmin
azaldig1 goriilirken; yenilebilir bdcek kaynakli katki unlarmin  oranlarmin
arttirilmasinin pisme kaybi degerinde artis yasanmasina neden oldugu goériilmektedir.
Uretilen diger eriste drneklerinin pisme kayb1 oranlari ise kontrol {iriiniine kiyasla daha
fazla olup; katki unu oranlarmin arttik¢a, protein oranlarmnin artmasiyla birlikte pisme
kaybinda da bir artis oldugu sonucuna varilmistir. Kontrol iirliniine gore en fazla pisme
kayb1 (yaklasik olarak %55) U-30 eriste 6rneklerinde oldugu tespit edilmistir. Bu
sonuglara gore; un kurdu katkisinin diger katki unlarma kiyasla pisme islemine karsi
gostermis oldugu direncin daha diisiik oldugu sdylenebilir. Uretilen U-30 &rneginde
pisme kaybinin fazla olmasi su absorbsiyonunu olumsuz yonde etkiledigi sdylenilebilir.
Eriste orneklerinin pisme kaybmin artmasi, su absorbsiyonu degerinin diismesine neden

oldugu diisiiniilmektedir.
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Sekil 4.9. Eriste Orneklerinin Pisme Kaybt Sonuglari. . *° farkli harfler érnekler arasindaki
istatiksel farki géstermektedir (p<0.05).
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Literatlir incelendiginde farkli katkilar kullanilarak eriste {iretimi yapilan
calismalar sonucunda elde edilen pisme kaybi1 oranlar1 ile calismamiz kapsaminda elde
edilen pisme kayb1 oranlarma benzer oldugu gériilmiistiir. Ornegin; Ozyurt vd. (2015),
spirulina platensis ile zenginlestirilmis makarnalarin pisme kalitesini degerlendirmek
amactyla yapmis olduklar1 bir ¢alismada makarna iiretim formiilasyonuna farkl
oranlarda (%5, %10 ve %15) spirulina tozu ilave etmislerdir. Calisma sonucunda
spirulina tozu ile iretilen makarna Orneklerinin pisme kaybinin %6,83 ile %7,84
arasinda oldugu belirtilmistir. Bu arastirmada elde edilen sonuglar ile calismamiz
kapsaminda spirulina tozu ile iiretilen eriste Orneklerinin pisme kaybmin birbirine
benzer oldugu sonucuna varilmaistir.

Hosta (2012), farkli baklagil unlar1 ile zenginlestirilmis glutensiz piring
eristelerinin kalite ve bazi besinsel 6zelliklerinin incelenmesi amaciyla yapmis oldugu
bir calismada, eriste liretimi i¢in farkli oranlarda bezelye unu, nohut unu ve mercimek
unu kullandigmi belirtmistir. Calisma sonucunda elde ettigi pisme kayiplarinin sirasiyla;
bezelye unu ile tiretilen eriste 6rneklerinde %9,02 ile %11,19 degerleri arasinda, nohut
unu ile iiretilen eriste 6rneklerinde %5.94 ile %9.06 degerleri arasinda ve mercimek unu
ile tretilen eriste Orneklerinde %9,02 ile %10,64 degerleri arasinda degistigini
bildirmistir. Yapilan bu c¢alisma sonuglar1 ile ¢alismamiz kapsaminda iiretilen eriste
orneklerinde elde edilen pisme kayb1 sonuclar1 degerlendirildiginde deniz kaynakli ve
yenilebilir bocek kaynakli katki unlar1 kullanilarak elde edilen eriste 6rneklerinde farkl
baklagil unlar1 kullanilarak {retilen eriste Orneklerine gore daha az pisme kaybi

yasandig1 sonucuna varilmistir.

4.2.3. Su absorbsiyonu sonuclarn

Eristelerin az su absorbe etmesi pisme sonrasinda sert bir yapt olusumuna neden
olmaktadir. Bu nedenle eristelerin hacim artis1 ve su absorbsiyonu degerlerinin yiiksek
olmas1 beklenilmektedir (Bhattacharya, Zee and Corke, 1999). Genel olarak su
absorbsiyonu orant arttik¢a eristelerin kalitelerinin arttig1 ifade edilmistir (Hosta, 2012).
Elde edilen veriler sonucunda gerceklestirilen istatiksel analize gore, farkli kaynaklara
ait katki unlarmin kullanimmin ve bu katki unlarmin oranlar1 ile eriste orneklerin, su
absorbsiyonu degerleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmistir (p<0.05).
Eriste Orneklerinin su absorbsiyonu degerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-14.’te

gosterilmistir. Calismamizda kapsaminda {iretilen eriste 0rneklerinin su absorbsiyonu
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sonuglart Sekil 4.10.’da gosterilmektedir. Sekil 4.10. incelendiginde iiretilen eriste
ornekleri arasinda en yiiksek su absorbsiyonu degeri %230,70+0,33 ile Y-15, en diisiik
deger ise %170,21+0,36 ile U-30 eriste Orneginde tespit edilmistir. Hacim artisi
degerlerinin en diisiik ve en yliksek degerlerinin U-30 ile Y-15 eriste 6rneklerinde elde
edilmesinden dolayi; en diisiik ve en yiiksek su absorbsiyonu degerlerinin U-30 ve Y-15
eriste Orneklerinde elde edilmesi beklenilen bir sonugtur. Kontrol {iriiniiniin su
absorbsiyon sonucu ise; %196,12+0,43 olarak bulunmustur. Calismamizda {iretilen
eriste  Orneklerinden B-15 (%200,36+0,23), Y-15 (%230,70+0,33) ve C-30
(%200,71+0,21) triinlerinin su absorbsiyonu degerlerinin kontrol iiriiniine kiyasa daha
yliksek oldugu gozlemlenmistir. Katki unu orant % 15 olan eriste 6rnekleri kendi
aralarinda incelendiginde en yliksek degerin Y-15 eriste 6rneginde, en diisiik degerin ise
%179,46+0,32 ile U-15 eriste orneklerinde elde edildigi tespit edilmistir. Katki unu
oranlart %30 olan eristelerde ise en yiikksek ve en diisik degerler sirasi ile
%200,71+0,21 ve %170,21+0,36 ile C-30 ve U-30 eriste 6rneklerine aittir.
Calismamizda elde edilen sonuclar incelendiginde ¢ekirge unu hari¢ olmak iizere
bugday ununa eklenen katki unu oranlar1 artik¢a eriste Orneklerinin su absorbsiyon
degerlerinde bir azalma oldugu gozlemlenmistir. Eriste hamurunda kullanilan balik unu,
spirulina tozu ve un kurdu ununun arttirilmasiyla birlikte su absorbsiyonunda meydana
gelen diisiisiin kullanilan un katkilarinin su absorbe etme 6zelliginin diisiik olmasindan
kaynakladig1 diistiniilmektedir. Cekirge ununda ise su absorbe etme Ozelliginin diger
katk:1 unlarma kiyasla daha fazla olmasindan dolay1 katki unu orani arttirildikga eriste
orneklerinin su absorbsiyonu degerinin arttigi sdylenilebilir. Spirulina tozu ile iiretilen
eriste Orneklerinin su absorbsiyonu ve hacim artislarinin daha yiiksek degerlerde elde
edilmesinin kullanilan diger katki unlarma kiyasla en yiliksek lif icerigine sahip
olmasma bagli olarak su absorbe etme giiciiniin yiiksek olmasmdan kaynaklandigi
diisiiniilmektedir. Ayrica su absorbsiyonu yiiksek olan eriste 6rneklerinde pisme islemi

sirasinda eriste dokusunda zedelenmeler meydana geldigi gézlemlenmistir.
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Sekil 4.10. Eriste Orneklerinin Su Absorbiyonu Sonuglari. ® farkli harfler érnekler arasindaki
istatiksel farki gostermektedir (p<0.05).

Literatiir incelendiginde; Karadeniz (2007) tarafindan farkl lif kaynaklar1 (piring
ve musir kepegi) kullanilarak yapilan bir ¢aligmada su absorbsiyonun %102.30-136.50
degerleri arasmda oldugunu belirtilirken; Aydin (2009), farkli oranlarda (%10, %20,
%30 ve %40) yulaf unu ilave ettigi eriste ¢caligmasinda su absorbsiyonu sonuglarmin
%131,0-138,3 degerleri arasinda oldugunu belirtmis ve yulaf unu katkisi arttikca
iirlinlerin su absorbsiyonun degerinin azaldigmi bildirmistir. Demir (2008), ¢ig ve
pismis nohut unu ilaveli eriste Ornekleri iirettigi bir calismasinda su absorbsiyonu
degerlerini %189-200 arasinda degistigini belirtip; katki unu oranlariin artmasi ile su
absorbsiyon degerini diisiirdiigii bildirmistir. Eyidemir (2006) tarafindan yapilan bagka
bir calismada ise; eriste hamuruna farkli oranlarda (%5, %10, %15 ve %20) kayis1
cekirdegi ilave edilmistir. Calisma sonucunda ise; su absorbsiyonu %131,52-183,47
degerleri arasinda hesaplanmis kayisi ¢ekirdegi oraninm artmasi eriste 6rneklerinin su
absorbe etme miktarini diisiirdiigii gozlemlenmistir. Yapilan calismamizda deniz
kaynakli ve yenilebilir bdcek kaynakli katki unlar1 kullanilarak {iretilen eriste
orneklerinin su absorbsiyonu oranlar1 ile belirtilen bu ¢alismalarda elde edilen degerler
kiyaslandiginda su absorbsiyonu degerlerinin benzerlik gdstermedigi ve g¢alismamiz
sonucunda elde edilen degerlerin daha fazla oldugu goézlemlenmistir. Bu sonucun
nedeni olarak; kullandigimiz farkli kaynakli katki unlarinin diger unlara gére daha fazla

su absorbe etme 6zelligine sahip olmasi diistiniilmektedir.
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4.2.4. Optimum pisme siiresinin (dakika) hesaplanmasi

Eristelerin pisme stiresi; kalite bakimindan énemli bir kriter olup ekonomik ve
kolay hazirlanabilme adina pisme isleminin kisa siirmesi beklenilmektedir (Oztiirk,
2007). Eriste yapiminda kullanilan unlarin igerigindeki protein oraninin artmasi pisme
siiresini uzatirken parlakligi azalttigi ifade edilmistir (Tiilbek, Boyacioglu ve
Boyacioglu, 2001). Caligmamizda elde edilen verilere gore gerceklestirilen istatiksel
analiz sonucunda, farkli kaynaklara ait katki unlarmin kullanommin ve bu katki
unlarinin oranlar1 ile eriste 6rneklerin pigsme siireleri arasinda anlamli farkliliklar oldugu
tespit edilmistir (p<0.05). Eriste Orneklerinin pigsme siirelerine ait varyans analizi
tablosu Ek-15.te gosterilmistir. Yapilan calismamizda {iretilen eriste 6rneklerinin pisme
stiresi Sekil 4.11.’da gosterilmektedir. Elde edilen veriler incelendiginde ¢calismamizda
kullanilan eriste Orneklerinin pisme siirelerinin 15,25+0,35 ile 25,75+0,55 dakika
arasinda degistigi goriilmektedir. En uzun pisme stiresi 25,75+0,55 dakika ile B-30
irlinlinde, en kisa pisme siiresi ise;15,25+0,35 dakika ile kontrol {iriiniinde elde
edilmistir(p<0.05). Calismamizda iiretilen kontrol {iriiniiniin pisme siiresinin diger
eriste orneklerinin pigsme siirelerine kiyasla daha kisa oldugu goriilmektedir. Bu sonuca
farkli kaynakli katki unlar1 ile iiretilen eriste Orneklerine kiyasla daha diisiik protein
oranina sahip olmasmin neden oldugu diisiiniilmektedir. B-30 {iriiniinde pisme
stiresinin uzun olmasmin nedeni olarak, balik ununun kullanilan diger katki unlarina
kiyasla pismeye kars1 gostermis oldugu direncin yiiksek olmas1 diistiniilmektedir. Katki
unu oran1 %15 olan eriste Ornekleri kendi aralarinda degerlendirildiginde; en uzun
pisme siiresi 23,25+0,35 dakika ile U-15 eriste 6rneginde, en kisa siire 20,25+1,06
dakika ile Y-15 eriste 6rneginde gozlemlenmistir. Katki unu orani %30 olan eristelerde
ise en uzun ve en kisa siireler 25,75+0,55, 20,25+0,35 dakika ile B-30 ve U-30 eriste
orneklerinde gozlemlenmistir. Kullanilan balik unu, spirulina tozu ve ¢ekirge unu
kaynakli katki unlarmin oranlarmin arttirilmasiyla birlikte eriste 6rneklerinin pismeye
kars1 gdstermis oldugu direng artip, pisme siiresinin uzadig1 sonucuna varilmistir. Deniz
kaynakli katki wunlar1 kullanilarak iretilen eriste Ornekleri kendi aralarinda
degerlendirildiginde en diisiik ve en yliksek siireler sirasi ile; 20,25+1,06 ve 25,75+0,55
dakika olarak Y-15 ve B-30 iiriinlerinde elde edilmistir. Yenilebilir bocek kaynakli
katki unlar1 ile lretilen eristelerde ise en diisiik ve en yiiksek sonuglar sirasi ile;
20,254+0,35 ve 23,25+0,35 dakika olarak U-15 ve U-30 fiiriinlerinde elde edilmistir.

Eriste hamuruna %15 oraninda un kurdu unu katkisi ilave edildiginde pisme siiresinde
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kontrol iiriiniine gore %50 artis, % 30 oraninda balik unu katkist ilave edildiginde ise
%70 oraninda bir artig oldugu goriilmektedir. Eriste orneklerinde kullanilan balik,
spirulina tozu ve g¢ekirge kaynakli katki unlarinin oranlar1 arttirildikga pisme siiresinde
bir artis meydana gelirken; un kurdu katkisinin oranindaki artig pismeye karsi direncin
diistip siiresinin kisalmasina neden olmustur. Calismamizda iiretilen Y-15 ve U-15 eriste

orneklerinin pisme isleminin uzun siirmesinin irlinlerin dokusunda zedelenmelere

neden oldugu diistiniilmektedir.
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Sekil 4.11. Eriste érneklerinin Optimum Pisme Siireleri. *° farkli harfler érnekler arasindaki
istatiksel farki gostermektedir (p<0.05).

4.3.Duyusal Analiz Sonuc¢lan

Bugday unu yerine kendi agirliginin farkli oranlarinda (%15 ve %30) deniz
kaynakl1 ve yenilebilir bocek kaynakli katki unlar1 eklenerek iiretilen eriste 6rneklerinin
duyusal analiz testi; puanlama ve siralama testi olarak iki ayr1 test gerceklestirilmistir.
Puanlama testinde panelistler tarafindan eriste Orneklerinin; rengi, kokusu, sertligi,
elastik yapisi (elastikiyet), yapiskanligi, homojen yapisi, lezzet ve genel begenilmesinin
1 ile 5 (1: c¢ok koti, 2: kotl, 3: normal, 4: iyi, 5: c¢ok iyi) puanlar1 arasinda
degerlendirilmesi yapilmistir. Agizda kalan tadin (Begendim/ Begenmedim)

degerlendirilmesi; begendim:1, begenmedim:0 seklinde yapilmistir. Yabanci lezzetin

58



(Var/Yok) olup olmadigina dair degerlendirme ise; var:1, yok:0 seklinde hesaplanmistir.
Elde edilen verilerin ortalamalar1 alinarak sonuglar belirlenmistir

Eriste orneklerinin siralama testinde; panelistler tarafindan en begenilen iiriine
gore 1 ile 9 degerleri arasinda siralanmistir. Elde edilen degerlerin ortalamalar: alinarak
sonuglar hesaplanmigtir. Kontrol iirlinliniin duyusal analiz testinin sonuclar1 Sekil
4.12.°de gosterilirken; deniz kaynakli katki unu ile iiretilen eriste 6rneklerinin sonuglari
Sekil 4.13.’de, yenilebilir bocek kaynakli katki unlar1 ile iiretilen eriste Orneklerinin
sonuglar1 Sekil 4.14.’te gosterilmistir.

Ayrica testin sonunda, duyusal analize katilan panelistlerin fikirlerini almak
adina bir boliim olusturulmustur. Panelistler tarafindan yapilan yorumlardaki ortak kani;
eriste 0rneklerinin lezzetlerinin alisilmisin disinda olduguna yoneliktir.

Renk; kaliteli makarna 6rneklerinin parlak krem-sar1 renkte ve catlak olmayan
plirtizsiiz ylizeye sahip olmasi1 gerektigi belirtilmistir (Elgiin ve Ertugay,1995). Duyusal
analiz sonucunda elde edilen veriler kullanilarak gerceklestirilen istatiksel analize gore,
farkli kaynaklara ait katki unlarmin kullanominin ve bu katki unlarinin oranlarmin
arttirilmasi ile eriste 6rneklerin renk degerleri arasinda anlamh farkliliklar oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Eriste 6rneklerinin duyusal analiz testi sonucunda elde edilen renk
degerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-16.’da gosterilmistir. Calismamiz kapsaminda
iiretilen eriste Ornekleri ile kontrol {irliniin renk degerleri arasinda istatiksel olarak
farklilik oldugu tespit edilmistir. Duyusal analiz sonuglar1 incelendiginde eriste
orneklerine ait renk degerlerinin ortalamalarmin 2,9 ile 4,35 arasinda degistigi
goriilmektedir. Bu sonuglara gore en yiiksek ve en diisiik degerler sirasiyla kontrol
irlinii ile C-30 {iriinlerine aittir. Eriste hamuruna ilave edilen farkli kaynakli katki
unlarmin oranlarinin arttirilmasinm tirlinlerin renk degerlerinin diismesine neden oldugu
tespit edilmistir.

Oztiirk (2007), kaliteli bir makarnanin kaygan yiizeye, parlak renge ve kendine
has bir kokuya sahip olmasi gerektigini ifade etmistir. Buna gore elde edilen veriler ile
yapilan istatiksel analiz sonucunda, farkli kaynaklara ait katk: unlarinin kullanilmasi ve
bu katki unlarinin oranlarinin arttirilmasi ile eriste drneklerin koku degerleri iizerinde
istatiksel olarak anlamli bir etkisinin oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Eriste
orneklerinin duyusal analiz testi sonucunda elde edilen koku degerlerine ait varyans
analizi tablosu Ek-17.’de gosterilmistir. Calismamiz kapsaminda iiretilen eriste

orneklerinden Y-15, Y-30, U-30 ve C-30 iiriinlerinin koku degerlerinin istatiksel olarak
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birbirine benzer oldugu saptanmistir. Duyusal analiz sonuglarmma gore ¢aligmamizda
kullanilan eriste 6rneklerinin koku degerlerinin ortalamalar1 2,70 ile 4,15 arasinda
degismektedir. En diigsik deger C-15 Ornegine ait iken; en yiiksek degerin B-30
orneginde oldugu saptanmistir. Kontrol {iriiniiniin koku degeri 4,05 olup; B-15 iiriinii ile
benzer oldugu tespit edilmistir. Kontrol iirliniine kiyasla, B-30 {iriiniiniin koku degerleri
daha yiiksekken; diger katki unlar1 ile hazirlanan iirtinlerin koku degerlerinin kontrol
iirlinline gore daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. Eriste hamuruna eklenen balik unu
ve ¢ekirge ununun katki oranlarin arttirilmasi tiriinlerin koku degerlerinde artisa neden
oldugu go6zlemlenirken; spirulina tozunun katki oranmin arttirilmasiyla eriste
orneklerinin koku degerlerinde bir diisiis gozlemlenmistir. Spirulina tozu, eriste
orneklerinin kokusunu etkilemis, alisik olunmayan ve istenilmeyen kokuya sebep
olmustur. Un kurdunun katki oraninin arttirilmasmin ise; eriste orneklerinin koku
degerleri lizerinde bir degisiklige neden olmadig1 saptanmustir.

Sertlik; iriinii dis, dil veya damak arasinda sikigtirmak i¢in uygulanmasi gereken
kuvvet olarak ifade edilmektedir (Tiilbek, 1999). Kaliteli bir makarnanin pisirildikten
sonra sert yapisini koruyabilmesi gerektigi ifade edilmistir (Gonzalez, Mccarthy and
Mccarthy, 2000). Uretilen eriste 6rneklerinin ne ¢ok yumusak ne de cok sert olmasi
gerekmektedir. Duyusal analiz sonucunda elde edilen veriler ile gerceklestirilen
istatiksel analiz sonucunda, farkl kaynaklara ait katki unlarinin kullanilmas1 ve bu katki
unlarinin oranlarinin arttirilmasi ile eriste orneklerin sertlik degerleri iizerinde istatiksel
olarak anlamli bir farkliliklar tespit edilmemistir (p>0.05). Eriste 6rneklerinin duyusal
analiz testi sonucunda elde edilen sertlik degerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-
18.’de gosterilmistir. Elde edilen sonuglara gore calismamizda kullanilan eriste
orneklerinin sertlik degerlerinin ortalamalarinin 2,7 ile 4,15 arasinda degistigi
gozlemlenmistir. En diisiik ve en yiiksek degerler sirasiyla U-30 ile B-15 6rneklerine
aittir. Kontrol {riiniiniin sertlik degeri ise 3,90 olarak saptanmistir. Calismamiz
kapsaminda farkli kaynakli katki unlart ile {iretilen eriste drnekleri ile kontrol {iriiniiniin
istatiksel agidan benzer oldugu goézlemlenmistir. Calismamizda elde edilen eriste
orneklerinden B-15 (4,15) ve B-30 (4,00) iiriinlerinin sertlik degerleri kontrol {iriiniine
kiyasla daha yiiksek iken; diger Orneklerin degerlerinin daha diisiik oldugu
gbézlemlenmistir. Eriste hamuruna eklenen balik unu ve un kurdu unu katkisinin

artirilmasiyla eriste Orneklerinin sertlik degerinde bir diisiis oldugu saptanirken;
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spirulina tozu ve ¢ekirge ununun katki oranlarinin arttirilmasi sertlik degerlerinde bir
artis meydana getirmistir.

Elastikiyet; bir spagetti 6rnegine deforme edici kuvvet uygulanip daha sonra
uygulanan kuvvet geri kaldirildiginda, spagetti 6rneginin ilk haline donebilme durumu
olarak ifade edilebilmektedir (D’Egidio and Nardi, 1996). Gergeklestirilen istatiksel
analiz sonucunda, farkli kaynaklara ait katk: unlarinin kullanilmasi ve bu katki unlarinin
oranlarmin arttirilmasi ile eriste Orneklerin elastikiyet degerleri arasinda istatiksel
acidan anlamli bir degisiklik tespit edilmemistir (p>0.05). Eriste drneklerinin duyusal
analiz testi sonucunda elde edilen elastikiyet degerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-
19.’da gosterilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore eriste orneklerinin elastikiyet
degerlerinin ortalamalar1 2,65 ile 4,05 degerleri arasinda degismektedir. En diisiik sonug
U-30 6rneginde gézlemlenirken; en yiiksek sonug ise B-15 6rneginde gézlemlenmistir.
Kontrol {iriiniine ait elastikiyet degeri ise 4,00 olarak saptanmistir. Calismamiz
kapsaminda farkl kaynakli katk: unlari ile iiretilen eriste 6rnekleri ile kontrol {irtiniiniin
elastikiyet degerinin istatiksel acidan benzer oldugu gozlemlenmistir. Elde edilen
sonuglar incelendiginde; balik unu ve un kurdu unu katkisinin arttirilmasi eriste
orneklerinin elastikiyet degerlerinde diisiis meydana getirirken, spirulina tozu ve ¢ekirge
ununun katki oranlarmin arttirilmasmin elastikiyet degerlerinde artisa neden oldugu
saptanmuistir.

Yapiskanlik; pismis olan makarna Orneginin; damak, dil ve parmaklara
yapismasi olarak ifade edilmistir. Yapiskanlik, makarna ve benzeri (iiriinlerin
degerlendirilmesinde 6nemli Ozelliklerden biri olarak belirtilmistir (Yeyinli, 2006).
Duyusal analiz verilerine gore gerceklestirilen istatiksel analiz sonucunda, farkl
kaynaklara ait katki unlarinin kullanimmin ve bu katki unlarinin oranlari ile eriste
orneklerinin yapiskanlik degerleri arasinda istatiksel acidan anlamli farkhiliklar
gbézlemlenmemistir (p>0.05). Eriste orneklerinin duyusal analiz testi sonucunda elde
edilen yapiskanlik degerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-20.’de gosterilmistir. Elde
edilen veriler incelendiginde duyusal analiz sonucunda eriste drneklerinin yapigkanlik
degerlerinin ortalamalarinin 2,65 ile 3,90 arasinda oldugu goriilmektedir. En diislik
deger U-30 Orneginde iken; en yiiksek degerler kontrol iirlinii, B-30 ve Y-30 eriste
orneklerinde tespit edilmistir. Calisjmamiz kapsaminda farkli kaynakli un katkilari
kullanilarak {iretilen eriste Ornekleri ile kontrol {iiriiniiniin yapiskanlik degerinin

istatiksel agidan birbirine benzer sonuglarda oldugu tespit edilmistir. Deniz kaynakli
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katkt unlarmin oranlarinm arttirilmasmnin eriste drneklerinin yapigkanlik degerlerinde
artiy yasanmasimna neden oldugu tespit edilmistir. Yenilebilir bocek kaynakli katki
unlarmin oranlarinin arttirilmasi ise; eriste Orneklerinin yapiskanlik degerlerinde bir
diisiis yasandig1 gézlemlenmistir.

Duyusal analiz sonuglarina gore gergeklestirilen istatiksel analizde, farkl
kaynaklara ait katki unlarmmin kullanimmin ve bu katki unlarinin oranlar: ile eriste
orneklerin homojen yap1 degerleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Eriste orneklerinin duyusal analiz testi sonucunda elde edilen homojen yap1
degerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-21.’de gosterilmistir. Calismamiz kapsaminda
dretilen erigte Orneklerinin homojen yapi sonuclarinin ortalamalarinm 2,60 ile 4,3
degerleri arasinda degistigi saptanmistir. En diisiik ve en yiiksek sonuglar sirasiyla; U-
30 ile kontrol iiriinline aittir. Calismamiz kapsaminda farkli kaynakli katki unu
kullanilarak iiretilen eriste drnekleri ile kontrol iiriiniiniin homojen yap1 degeri arasinda
istatiksel agidan farkliliklar oldugu sonucuna varilmistir. Eriste hamuruna eklenen deniz
kaynakli katki unlar1 ile ¢ekirge katki ununun oranlarinin arttirilmasi homojen yapi
degerinde bir artiy meydana getirirken; un kurdu katkismin oranmin arttirilmasi
homojen yap1 degerinde bir diisiise sebep olmustur.

Calismamizda elde edilen veriler ile gerceklestirilen istatiksel analiz sonucunda,
farkli kaynaklara ait katki unlarinin kullaniminin ve bu katki unlarinin oranlari ile eriste
orneklerin lezzet degerleri iizerinde istatiksel olarak anlamli bir etkisinin oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Eriste 6rneklerinin duyusal analiz testi sonucunda elde edilen lezzet
degerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-22.’de gdOsterilmistir. Duyusal analiz
sonucunda eriste Orneklerinin lezzet degeri ortalamalar1 2,90 ile 4,05 arasinda
degismektedir. En diisiik ve en yiiksek sonuglar sirasiyla; U-30 ile B-30 eriste
orneklerine aittir. U-30 {riinlinde pH degerinin yiiksek olmasinin lezzeti olumsuz
etkiledigi goriilmiistiir (Tilbek, 1999). Kontrol iiriiniin lezzet degerinin ise; 3,9 oldugu
gbézlemlenmistir. Calismamizda {retilen eriste Orneklerinin kontrol irlini ile
kiyaslamasi yapildiginda sadece B-30 6rneginin kontrol iirliniinden daha yiiksek degere
sahip oldugu goriilmektedir. Uretilen diger eriste drneklerinin lezzet degerlerinin ise;
kontrol iirliniinden daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Yapilan bu ¢aligma kapsaminda
tiretilen B-30 {iriinii haricindeki diger eriste Orneklerinin lezzet degerleri ile kontrol
liriiniiniin lezzet degerinin istatiksel agidan birbirine benzer oldugu saptanmistir. Eriste

hamuruna eklenen balikk unu, spirulina tozu ve cekirge ununun katki oranlarinin
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arttirilmasi lezzet degerini yiikseltirken; un kurdu katkisinin oraninin arttirilmasi lezzet
degerinde bir diisiise sebep olmustur.

Eriste Orneklerinin duyusal analiz sonucuna goére agizda olusan kalint1 tat
degerlerinin ortalamalar1 0,25 ile 0,95arsinda degismektedir. En diisilk ve en yiiksek
sonuglar; U-15 ile B-30 orneklerine ait iken; kontrol {iriiniin degeri 0,90 olarak tespit
edilmistir. Caligmamizda {iretilen eriste 6rneklerinden sadece B-30 iiriiniin kalint1 tat
degeri kontrol iirtiniine kiyasla daha yiiksek iken; diger tiim eriste 6rneklerinin sonuglari
kontrol {iriinlinden daha diisiiktiir. Balilk unu ve un kurdu katkisinin oranlarmin
arttirilmasi ile eriste Orneklerinin agizda biraktiklar1 kalinti tat degerlerinde artis
goriliirken; spirulina tozu ve ¢ekirge ununun katki oranlarmin arttirilmasiyla kalint tat
degerlerde bir diisiis meydana gelmistir.

Eriste 0rneklerinde yabanci tat 6zelliginde en diisiik deger ortalamasi 0,20 ile
kontrol triiniine ait iken; en yiiksek deger ortalamasi, 0,85 ile U-30 Ornegine aittir.
Calismamizda kullanilan spirulina tozu, un kurdu ve c¢ekirge unu katkili eriste
orneklerinin yabanci lezzet degerlerden birbirine benzer sonuglar elde edilirken; balik
unu katkil eriste 6rneklerinin kontrol {iriinii disindaki diger orneklerden daha diisiik
degerde oldugu goriilmektedir.

Yapilan duyusal analiz verilerine gore gerceklestirilen istatiksel analiz
sonucunda, farkli kaynaklara ait katki unlarmin kullanilmasi1 ve bu katki unlarinin
oranlar1 ile eriste orneklerin genel begeni degerleri arasinda anlamli bir farklilik oldugu
tespit edilmistir (p<0.05). Eriste 6rneklerinin duyusal analiz testi sonucunda elde edilen
genel begeni degerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-23.’de gosterilmistir. Caligma
kapsaminda iiretilen eriste 0rneklerinin genel begeni degerlerinin ortalamalar1 2,7 ile
4,35 arasinda degismekte oldugu saptanmistir. En diisiik sonug¢ U-30 6rnegine ait iken;
en yliksek sonu¢ B-15 Ornegine aittir. Buna gore eriste Ornekleri arasinda en az
begenilen iirtin U-30 6rnegidir. Kontrol {irlinliniin begeni degeri ise; 4,15 olarak elde
edilip; sadece B-15 Orneginin kontrol {iriiniinden daha yiiksek degere sahip oldugu
saptanmistir. Calismamiz kapsaminda iiretilen B-30 iiriinii ile kontrol {iriiniiniin genel
begeni degerinin istatiksel agidan birbirine benzer oldugu gozlemlenmistir. Spirulina
tozu ve cekirge unu katkili eriste Orneklerinin degerlerin birbirine benzer oldugu
goriiliirken; un kurdu katkis1 kullanilan eriste 6rneklerinin diger iirlinlerden daha diistik

degerlerde oldugu gozlemlenmistir. Elde edilen sonuglar incelendiginde kullanilan katk1
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unlarin oranlarindaki artisin eriste Orneklerininim begeni degerlerinin diismesine
neden oldugu tespit edilmistir.

Siralama testi sonuglarma gore ilk sirada kontrol iirlinii yer alirken, son sirada
ise U-30 6rnegi yer almaktadir. Genel siralama ise kontrol {iriinii, balik unu, spirulina
tozu, ¢ekirge ve un kurdu katkist ile hazirlanmis eriste drnekleri seklindedir. Katki unu
oranlarinin artmasinin panelistlerin  begeni siralamalarint  olumsuz etkiledigi
goriilmektedir. Sonuclar incelendigi zaman, B-15 ve B-30 Orneklerinin sonuglarinin
birbirine benzer oldugu tespit edilmistir. Balik ununun katki oraninin artmasi
panelistleri olumlu yonde etkilerken; spirulina tozu ve yenilebilir bocek kaynakli katki

unlarinin oranlarmin artmasinin panelistleri olumsuz etkiledigi gortilmiistiir.

Renk
5
Gevnel. Koku
Begeni
Yabanci .
Tat Sertlik
A. Kalan Elastikiy
tat et
Yapiska
Lezzet alik
Homojen e
ik =& Kontrol {irlinii

Sekil 4.12. Kontrol Orneginin Duyusal Analiz Sonuglar:
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A 6Renk
Genel Begeni Koku
Yabanci Tat Sertlik
——B-15
A. Kalan tat Elastikiyet
Lezzet Yapiskanlik
Homojenlik
B 5Renk
4 Koku
3
Genel Begeni Sertlik
1
. —e—B-30
Yabanci Tat Elastikiyet
A. Kalan tat Yapiskanlik
Lezzet Homojenlik
Renk
4
C Genel Begeni Koku
Yabanci Tat Sertlik
——Y-15
A. Kalan tat Elastikiyet
Lezzet Yapiskanlik
Homojenlik
Renk
D 4
Genel Begeni Koku
Yabanci Tat Sertlik
—&—Y-30
A. Kalan tat Elastikiyet
Lezzet apiskanlik
Homojenlik

Sekil 4.13. Deniz Kaynakli Katki Unlar lle Hazirlanan Eriste Orneklerinin Duyusal Analiz

Sonuglari (A:B-15, B:B-30, C:Y-15, D:Y-30)
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Renk
A Genel 4
.. Koku
Begeni
Yabanci Tat Sertlik
——U-15
A. Kalan tat Elastikiyet
Lezzet Yapiskanlik
Homojenlik
Renk
B .3
Genel Begeni Koku
Yabanci Tat Sertlik
—a—-U-30
A. Kalan tat Elastikiyet
Lezze Yapiskanlik
Homojenlik
Renk
C 4
Genel Begeni Koku
Yabanci Tat Sertlik
——(-15
A. Kalan tat Elastikiyet
Lezzet Yapiskanlik
Homojenlik
Renk
D 4
Genel Begeni Koku
Yabanci Tat Sertlik
——(-30
A. Kalan tat Elastikiyet
Lezzet Yapiskanlik
Homaoienlik

Sekil 4.14. Yenilebilir Bécek Kaynakli Katki Unlari lle Hazirlanan Eriste Orneklerinin Duyusal
Analiz Sonuglart (A:U-15, B:U-30, C:C-15, D:(C-30)
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5.SONUCLAR

Bu calismada eriste iiretiminde farkli un katkilarinin kullanim imkanlarini
incelenmistir. Geleneksel olarak iiretilen eriste formiilasyonuna, bugday ununa kendi
agirhiginin farkli oranlarinda (%15, %30) deniz iirlinleri kaynakli ve yenilebilir bocek
kaynakli katk: unlar1 ilave edilmistir. Deniz {irtinleri kaynakli katki unu olarak; balik
unu ve spirulina tozu, yenilebilir bocek kaynakli katki unu olarak da un kurdu ve
cekirge unu kullanilmistir. Deniz iirtinleri kaynakli katki unlarinda B-15, B-30, Y-15 ve
Y-30; yenilebilir bocek katki unlarindan C-15, C-30, U-15 ve U-30 eriste 6rnekleri elde
edilmistir. Eristelerin; fiziko-kimyasal (mineral madde, rutubet, protein, nisasta, seliiloz
pH, yag ve renk analizleri, pisme testleri (HA, PK, SA ve PS) ve duyusal degerlendirme
analizi yapilmistir. Buna gore yapmis oldugumuz calismada elde edilen veriler asagida
Ozetlenmistir.

v Calismamizda iretilen eriste Orneklerinin mineral madde orani kuru madde
iizerinden hesaplanmis olup; sonuglarin %1,84+0,04 ile %4,54+0,04 degerleri
arasinda oldugu saptanmustir. En diisiik mineral madde degeri kontrol {iriiniinde
iken; en yiiksek deger Y-30 Orneginden elde edilmistir. Calismamizda kullanilan
katki unu oranlarmin arttirilmasiyla birlikte iiretilen eriste 6rneklerinin mineral
madde oranlarinda da artis oldugu gézlemlenmistir.

v" Uretilen eriste orneklerinin rutubet oranlar1 %9,49+0,38 ile %13,20+0,16
degerleri arasinda degisirken kontrol {iriiniinlin rutubet orani ise; %10,49+0,73
olarak elde edilmistir. En diisiik rutubet oran U-30 6rneginde, en yiiksek rutubet
orani ise B-15 6rneginde elde edilmistir. Calismamizda iiretilen eriste 6rnekleri ile
kontrol {iriini kiyaslandig1 zaman; C-15 ile U-30 6rneklerinin rutubet oranlarinin
kontrol {iriinline gore daha diisiikk oldugu tespit edilmistir. Cekirge unu diginda
kullanilan diger un katkilarinin oranlarinin arttirilmasiyla birlikte eriste
orneklerinin rutubet oranlarinda diislis meydana geldigi gozlemlenmistir. Cekirge
ununun oranmin arttirtlmasi ile {irlinlerin rutubet oranlarinda artis meydana
gelmigtir.

v" Eriste Orneklerinin protein degerleri kuru madde tizerinden hesaplanmis olup
sonuglarin %12,94+0,03 ile %29,10+0,09 arasinda oldugu saptanmistir. En diisiik
protein orani kontrol iiriiniinden, en yiiksek protein oram ise; Y-30 6rneginden
elde edilmistir. Calismada kullanilan farkli kaynaklara ait katki unlarinin

oranlarmnm arttirilmasi ile lirlinlerin protein oranlarinin artmasi arasinda paralellik
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oldugu tespit edilmistir. Kullanilan unlarin oranlarinin arttirilmasiyla birlikte
eriste 6rneklerinin protein oranlarinda artis oldugu tespit edilmistir. Kontrol {irtinii
ve B-15 ile B-30 eriste orneklerinin protein degerleri birbirine benzerken; kontrol
iiriinii ile diger eriste drnekleri arasinda dnemli bir fark oldugu tespit edilmistir.

v Calismamizda tretilen eriste 6rneklerinin nisasta oranlar1 kuru madde tizerinden
hesaplanmistir. Elde edilen sonuglarin %46,60+£1,00 ile %70,89+1,04 degerleri
arasinda degistigi tespit edilmistir. En diisiik ve yliksek degerler sirasiyla U-30 ve
B-15 eriste Orneklerinde elde edilirken; kontrol iirlinliniin nisasta orani
%67,84+1,02 olarak tespit edilmistir. Uretilen eriste rnekleri arasinda sadece
balik unu katkis1 kullanilarak iiretilen eriste drneklerinin nisasta degerinin kontrol
iirlinline kiyasla daha yiliksek degerde oldugu gozlemlenmistir. Caligmamizda
kullanilan katki unlarmin oranlarmin artisi ile eriste 6rneklerinin nisasta degerleri
arasinda ters orantili iliski oldugu goriilmektedir. Eriste hamuruna ilave edilen
katki1 unlarinin oranlarindaki artisin eriste orneklerinin nisasta degerlerinde diisiis
yasanmasina neden oldugu tespit edilmistir.

v’ Eriste 6rneklerinin seliilloz analizi sonuglar1 kuru madde tizerinden hesaplanmis
olup; %0,55+0,03 ile %3,25+0,08 degerleri arasinda degismektedir. En diisiik
deger B-15 eriste Orneginden, en yiikksek deger C-30 eriste Orneginde elde
edilmistir. Kontrol iirliniiniin seliiloz degeri ise; %0,76+0,01 olarak bulunmustur.
Uretilen eriste oOrneklerinden sadece B-15 iiriiniinde seliiloz oranmm
(%0,55+0,03) kontrol irlinline kiyasla daha diisik degerde oldugu
gozlemlenmistir. Calismada kullanilan katki unlarmin oranlarinm arttirilmasiyla
birlikte eriste Orneklerinin selilloz degerlerinde bir artis oldugu sonucuna
varilmistir.

v’ Eriste Orneklerinin pH analizi sonuglar1 6,47+0,03 ile 7,12+0,01 degerleri
arasinda degismektedir. En diisiik pH degeri C-15 6rneginde iken; en yiiksek
degeri U-30 Orneginden elde edilmistir. pH degerinin yiiksek olmasi U-30
iiriinlerinin lezzetini olumsuz yonde etkiledigi gozlemlenmistir. Kontrol {iriiniiniin
pH degeri ise; 6,52+0,01 olarak tespit edilmistir. Calismada kullanilan eriste
ornekleri arasinda sadece C-15 iiriinlerinin pH degerinin (6,47+0,03) kontrol
tirtinline kiyasla daha diisiik oldugu gozlemlenmistir. Eriste 6rneklerinde balik unu

ve spirulina tozunun katki oraninin arttirilmast pH degerinde diisiise sebep
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olurken; un kurdu ve ¢ekirge ununun oranlarinin arttirilmast pH degerinde artisa
sebep oldugu gozlemlenmistir.

Calismamizda {iretilen eriste Orneklerinin yag oranlariin %6,74+0,10 ile
%10,40+05 degerleri arasinda degismekte oldugu saptanmustir. En diisiik yag
oran1 B-15 o6rneginde iken; en yiiksek deger kontrol iiriiniinde elde edilmistir.
Calismamizda kullanilan un kurdu unu disindaki diger unlarin oranlarmin
arttirilmasiyla birlikte iiretilen eriste orneklerinin yag oranlarinda artis oldugu
gozlemlenmistir. Un kurdu ununun oranmi arttirildiginda ise; eriste 6rneklerinin
yag oranlarinda diisiis oldugu tespit edilmistir.

Calismada iiretilen eriste 6rneklerinin renk analizi sonucunda elde edilen parlaklik
degerleri 31,07+0,12 ile 76,80+1,68 arasinda iken kontrol iirliniinde bu deger
72,93+3,13 olarak saptanmustir. En diisik L* degeri Y-30 6rneginde iken; en
yiiksek deger B-15 6rneginden elde edilmistir. Kontrol iirliniiniin L* degeri diger
iirlinlerle kiyaslandigi zaman; sadece B-15 Orneginde kontrol iiriiniine kiyasla
daha yiiksek sonuglar elde edildigi goriilmiistiir. Katki unu oranlarindaki artis
eriste Orneklerinin parlaklik degerinde bir diisiise sebep olmustur. Eriste
orneklerinin a* (yesillik-kirmizilik)degerlerinin -2,28+0,04 ile 4,324+0,30 arasinda
oldugu tespit edilmistir. En diisilk a* degerine sahip eriste 6rnegi Y-15 tirlini
iken, en yiiksek a* degerine sahip iiriin ise C-30 6rnegidir. Kontrol iirliniinde bu
deger 2,10+0,60 olarak elde edilmistir. Calismada kullanilan katki unu
oranlarindaki artig eriste Orneklerinin a* degerlerinde artisa neden olmustur.
Kontrol iirliniine kiyasla balik unu ve spirulina tozu ile iiretilen eriste 6rneklerinin
a* degerleri daha diisiikken; un kurdu ve ¢ekirge unu katkili eriste 6rneklerinin a*
degerlerinin daha yliksek oldugu gézlemlenmistir. Eriste 6rneklerinin b* (sarilik-
mavilik) degerleri incelendiginde; sonuglarin 1,70+0,05 ile 29,18+0,23 arasinda
degistigi kontrol iirlinlinde ise bu degerin 18,42+5,74 oldugu gézlemlenmistir. En
diistik ve yiiksek b* degerlerinin sirasiyla, Y-30 ile B-30 Orneklerine ait oldugu
gbézlemlenmistir. Calismada kullanilan eriste drnekleri arasinda sadece balik unu
katkisi ile iiretilen eriste orneklerinin b* degerlerinin (B-15: 25,66+1,11 ve B-30:
29,18+0,23) kontrol liriiniinden daha ytliksek oldugu gozlemlenmistir. Balik unu
katkili eristelerde katki unu oranmin artmasi b* degerinde artisa neden olurken;
diger katki unlarinin oranlarmin arttirilmasi eriste drneklerinin b* degerlerinde bir

diisiise sebep olmustur.
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v' Uretilen eriste Orneklerinin hacim artislar1 %172,22+7,85 ile %300,00+0,00
degerleri arasinda degisirken, kontrol {iriiniin hacim artis1 %257,144+0,00 olarak
saptanmistir. En diisiik hacim artig1 degeri U-30 6rneginde, en yiiksek hacim artisi
degeri ise Y-15 oOrneginden elde edilmistir. Caligmada iretilen eriste
orneklerinden sadece Y-15 Orneginin hacim artist (%300,00+0,00) degerinin
kontrol iriiniinden daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Kontrol {iriinii ile C-15
(%256,25+8,83) ve Y-30 (%256,25+0,01) orneklerinin hacim artis1 sonuglarinin
birbirine yakin degerlerde oldugu goriiliirken; U-30 6rnegi (%172,22+7,85) ile
aralarinda 6nemli bir fark oldugu sonucuna varilmistir (p<0,005). Calismamizda
kullanilan farkli kaynaklara ait katki unlarmin oranlarmnm arttirilmas: ile eriste
orneklerinin hacim artis1 arasinda ters orantili bir iligki oldugu sonucuna
varilmistir. Katki unlarmm oranlarmin arttirilmasiyla birlikte eriste 6rneklerinin
hacim artis1 degerlerinde diislis yasandigi tespit edilmistir.

v Calismamizda iiretilen eriste drneklerinin pisme kaybi sonuglarinin  %6,32+0,26
ile %10,75+0,26 degerleri arasinda degistigi gozlemlenmistir. Pigsme kayb1 degeri
en diisik B-30 6rneginde, en yiiksek U-30 eriste orneklerinden elde edilmistir.
Kontrol iirlinlindeki pisme kayb1 degerinin ise; %6,81+0,94 oldugu tespit
edilmistir. Calismamizda kullanilan eriste Orneklerinde balik unu ve spirulina
tozunun katki orani arttirildikga pisme kaybi degerinde bir diisiis yasanirken; un
kurdu ve ¢ekirge ununun katki orami arttirilmasi ile eriste Orneklerinin pisme
kayb1 degerinde artis oldugu gozlemlenmistir.

v Uretilen eriste Orneklerinde su absorbsiyonu sonuglarmm %170,21+0,36 ile
%230,70+0,33 degerleri arasinda degistigi gozlemlenirken; kontrol {irlinliniin su
absorbsiyonu degeri 9%196,12+0,43 olarak tespit edilmistir. Su absorbsiyonu
degerinin en diisiik oldugu tiriin U-30 6rnegi ilken; en yiiksek oldugu iiriin Y-15
ornegi olarak saptanmistir. Su absorbsiyonu sonuncunun Y-15 iirliniinde elde
edilmesinin kullanilan spirulina tozunun su absorbe etme giiciiniin yiiksek
olmasmndan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Uretilen eriste ornekleri arasinda
kontrol iriinii kiyasla; B-15 (%200,36+0,23), Y-15 (%230,70+0,33) ve C-30
(%200,71+0,21) iriinlerinde su absorbsiyonu degerlerinde daha yiiksek sonuclar
elde edilirken, diger eriste Orneklerinde daha diisiik sonuglar elde edilmistir.
Calismamizda kullanilan katki unlar1 arasinda ¢ekirge unu digindaki diger unlarin

oranlarmnm arttirilmasiyla birlikte su absorbsiyonu degerlerinde diislis yasanirken;
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¢ekirge ununun oranmin arttirilmasi ile eriste drneklerinin su absorbe 6zelliginin
artt1g1 gozlemlenmistir.

Uretilen eriste drneklerinin pisme siireleri, 15,25+0,35 ile 25,75+0,55 dakika
arasinda degismistir. Kontrol {iriini pisme siliresi en diisiik {riin olarak
belirlenirken, B-30 6rnegi pisme siiresi en yiliksek iiriin olarak bulunmustur.
Calismada kullanilan eriste orneklerinde un kurdunun katki orami arttirildikca
pismeye karsit gdstermis oldugu direncin azalip pisme siiresinin diistiigii, diger
eriste Orneklerinde ise katki unu orami arttirildikca pigsmeye karsi gostermis
olduklar1 direncin artip pisme siiresinin uzadigi tespit edilmistir.

Eriste oOrnekleri duyusal 06zellikleri bakimindan incelendiginde panelistler
tarafindan; renk degerlendirilmesinde kontrol iirlinii tercih edilirken; koku
bakimindan B-30, sertlik ile elastik yapit bakimindan B-15, homojen yapi
bakimindan ise kontrol iiriinii tercih edilmistir. Panelistler tarafindan agizda kalan
tat degerlendirildiginde ise; B-30 iiriinii tercih edilirken, yabanci tadin en ¢ok U-
30 eriste 6rneginde hissedildigi tespit edilmistir.

Eriste iiretim formiilasyonuna eklenen balikk unu oraninin arttirilmasi; eriste
orneklerinin koku ve homojen yapi Ozelliklerini olumlu yonde etkiledigi
gozlemlenmigstir. Kullanilan spirulina tozunun oranmnin arttirilmasi eriste
orneklerinin sertlik ve lezzet Ozelliklerini olumlu yonde etkilerken; koku
bakimindan panelistleri olumsuz yonde etkiledigi goriilmiistiir. Un kurdu
katkisinin oraninin arttirilmasi ile hissedilen yabanci tat artarken eriste
orneklerinin sertligi azalmistir. Cekirge katki ununun orannin arttirilmasi ise
eriste Orneklerinin; koku, sertlik ve lezzet 6zelliklerini olumlu yonde etkilerken,

panelistler tarafindan hissedilen yabanci tadin arttig1 saptanmaistir.

Bu c¢alismada insan beslenmesinde 6nemli bir yere sahip olan eristelerin farkl

katki unlar1 kullanilarak {iretilebilecegi gosterilmistir. Protein degeri yiiksek olan

iiriinlerin, karbonhidrat bakimindan zengin ve sik tiiketilen iiriinlerle birlestirilmesinin

yeterli ve dengeli beslenmede Onemli bir role sahip olabilecegi diistiniilmektedir.

Aragtrmada elde edilen sonuglar degerlendirildiginde balik unu katkili eriste

orneklerinin protein oranmi kontrol iiriinii ile birbirine yakin degerlerde iken; spirulia

tozu, un kurdu ve ¢ekirge unu katkilar1 ilave edilerek liretilen eriste Orneklerinde

istenilen sonuca ulasilip kontrol iiriiniine kiyasla protein ve diger besinsel degerleri
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bakimindan oldukc¢a yiiksek ancak karbonhidrat miktar1 daha diisiik driinler elde
edilmigtir. Bu bakimdan kiiresellesen diinyamizda Oonemli bir kaynak sorunu olan
proteinlere alternatif ¢oziim olarak farkli tirlinlerin, 6zellikle yenilebilir bocek kaynakli
katkilarin gida iriinlerine eklenebilecegi goriilmiistiir. Ayrica iilkemizde yenilebilir
bocek kaynakli iriinlerle ilgili bilimsel g¢alismalarin kisith oldugu g6z Oniinde
bulunduruldugunda, yapilan bu calismanin gelecekteki arastirmalara kaynak teskil
ederek yardimci olabilecegi diisliniilmektedir. Bu calismanin devami olarak {iretilen
eriste Orneklerinin raf Omiirlerinin, aminoasit kompozisyonunun, tekstiir ve
sindirilebilirlik diizeylerinin arastirilmasinin buna ek olarak da proteince zengin olan
deniz kaynakli ve yenilebilir bocek kaynakli katki unlar1 kullanilarak yeni triinlerin
iretilmesi ve insanlar tarafindan bu iirlinlerin tiiketim tercihlerinin arastirilmasinin

faydali olabilecegi diisiiniilmektedir.
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EKLER

EK-1a. Duyusal Analiz Formu

Panelist Ad1 Sovadx Tarih:
H. ALANYA HAMDULLAH EMIN PASA UNIVERSITESI
SOSYAL BILIMIER ENSTITUSD
. GASTRONOM VE MUTFAKE SANATLART ANARIIN DALT
TADMN TESTI FORMU

5avin Panalist;

Agka zavfada bulunum testler, farkh demiz kaynakh ve vendlsbilis bicak kaynakh katln
unlan ile igstilen erigtslorin duynsal oeelliklerinin balifenmesi amaoyla handsnmmshr
Ulkemizda galanskesl véntamla fretilen v s1klikla tiketilen bir fuda Gring olan erigtenin protsin
oramm arthnlmas ve yetesiz baslenme problemine bir ¢izim olman samaglsemigtir Taste
kahlmamz irinidmizin galigtiilme:i apndan oldukea dnem arz stmaktadir.

PUANLAMA TESTI

Aciklama: Asafids sunulanl10, 232 328, 420, 503, 612,727, 800, 91 8kodlu eriste drmaklerin istedifiniz siravla belirlenen fzalliklers gore
dzgarlendirip puanlayimiz.

Puanlama: 3-Col ivi, 4-Ivi, 3- Normal, 2-Kati, 1-Cok kiti

Oeeliller e 32 a8 40 £ §12 7 300 515

Serthil

Elatik Yam
(Blazikiyet)
Vapekaukk

Hemsjen Vap

Lezei
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EK-1b. Duyusal Analiz Formu

SIRALAMA TESTI

Aqldama: 3ize sunnlan dokuz dmed dilediziniz kadar tadzbilissiniz
Omelkleri tarhlctan some litfen tercihinize sdrs en cok begendisinize 1,
en az bedendifinize § puan versrsk deferlendiriniz

Omnal KEodlan Sia

110

712

318

Yorom:




Ek-2. Eriste Orneklerinin Mineral Madde Oranlarma Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkis1 2.97 4 0.74 15.67 0.00
Katki Orani 0.92 1 0.92 19.45 0.00
Un Katkisi*Katki Orani 0.44 4 0.11 2.32 0.12
Hata 0.47 10 0.04
Toplam 4.81 19




Ek-3. Eriste Orneklerinin Rutubet Oranlarma Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkaisi 21.17 4 5.29 22.74 0,00
Katki Orani 0.39 1 0.39 1.71 0.22
Un Katkis1*Katk1 Orani 4.87 4 1.21 5.24 0.01
Hata 2.32 10 0.23

Toplam 28.77 19




Ek-4. Eriste Orneklerinin Protein Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkist 521.10 4 130.27  566421.38 0.00
Katk1 Orani 94.26 1 9426  409847.04 0.00
Un Katkisi*Katki Orani 68.20 4 17.05 74133.51 0.00
Hata 0.00 10 0.00

Toplam 683.57 19




Ek-5. Eriste Orneklerinin Nisasta Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkis1 1140.95 4 285.23  1037226.35 0.00
Katk1 Orani 141.78 1 141.77  515556.82 0.00
Un Katkisi*Katki Orani 89.70 4 22.42 81548.55 0.00
Hata 0.00 10 0.00
Toplam 1372.43 19




Ek-6. Eriste Orneklerinin Seliiloz Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkis1 11.98 4 2.99 12685.61 0.00
Katki Orani 1.53 1 1.53 6497.92 0.00
Un Katkisi*Katki Orani 2.35 4 0.58 2491.67 0.00
Hata 0.00 10 0.00

Toplam 15.88 19




Ek-7. Eriste Orneklerinin pH Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkist 0.47 4 0.11 73.86 0.00
Katk1 Orani 0.00 1 0.00 0.49 0.50
Un Katkisi*Katki Orani 0.34 4 0.08 54.43 0.00
Hata 0.01 10 0.00
Toplam 0.83 19




Ek-8. Eriste Orneklerinin Yag Analizi Sonuglarina Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkis1 24.86 4 6.21 53.13 0.00
Katki Orani 0.01 1 0.01 0.12 0.73
Un Katkisi*Katki Orani 4.10 4 1.02 8.78 0.00
Hata 1.17 10 0.11
Toplam 30.16 19




Ek-9. Eriste Orneklerinin L Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkis1 5296.58 4 1324.14  5256.81 0.00
Katk1 Orani 109.72 1 109.72 435.60 0.00
Un Katkisi*Katki Orani 82.09 4 20.52 81.47 0.00
Hata 2.52 10 0.25
Toplam 5490.91 19




Ek-10. Eriste Orneklerinin a* Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynagi KT Sd KO F P
Un Katkis1 64.61 4 16.15 689.32 0.00
Katki Orani 2.78 1 2.78 118.94 0.00
Un Katkisi*Katki Orani 1.47 4 0.36 15.70 0.00
Hata 0.23 10 0.02
Toplam 69.10 19




Ek-11. Eriste Orneklerinin b* Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkist 1549.41 4 387.35 1376.70 0.00
Katk1 Orani 0.30 1 0.30 1.07 0.32
Un Katkisi*Katki Orani 23.47 4 5.86 20.86 0.00
Hata 2.81 10 0.28
Toplam 1576.00 19




Ek-12. Eriste Orneklerinin Hacim Artis1 Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkist 16178.4 4 4044.60 81.27 0.00
Katk1 Orani 5464.00 1 5464.01 109.79 0.00
Un Katkisi*Katki1 Oranm1 ~ 1398.50 4 349.61 7.02 0.00
Hata 497.70 10 49.77
Toplam 23538.50 19




Ek-13. Eriste Orneklerinin Pisme Kayb1 Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkis1 25.57 4 6.39 17.94 0.00
Katki Orani 3.81 1 3.81 10.70 0.00
Un Katkisi*Katki Orani 6.12 4 1.53 4.30 0.02
Hata 3.56 10 0.35
Toplam 39.07 19




Ek-14. Eriste Orneklerinin Su Absorbsiyonu Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkisi 3670.96 4 917.74  8823.77 0.00
Katk1 Orani 1387.82 1 1387.82  13343.40 0.00
Un Katkisi*Katki Oran1 ~ 1427.31 4 356.83  3430.77 0.00
Hata 1.04 10 0.10

Toplam 6487.13 19




Ek-15. Eriste Orneklerinin Pisme Siirelerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkis1 157.50 4 39.37 150.00 0.00
Katki Orani 6.61 1 6.61 25.19 0.00

Un Katkisi*Katki Orani 31.70 4 7.92 30.19 0.00
Hata 2.62 10 0.26

Toplam 198.43 19




Ek-16. Eriste Orneklerinin Renk Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkisi 3.76 4 0.94 9.41 0.00
Katk1 Orani 0.03 1 0.03 0.32 0.58
Un Katkisi*Katki Orani 0.29 4 0.07 0.73 0.59
Hata 1.00 10 0.10
Toplam 5.08 19




Ek-17. Eriste Orneklerinin Koku Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkist 4.26 4 1.06 12.63 0.00
Katk1 Orani 0.76 1 0.76 9.00 0.01
Un Katkisi*Katki Orani 0.41 4 0.10 1.22 0.36
Hata 0.84 10 0.08
Toplam 6.28 19




Ek-18. Eriste Orneklerinin Sertlik Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkis1 0.86 4 0.21 1.25 0.35
Katki Orani 0.06 1 0.06 0.35 0.56
Un Katkisi*Katki Orani 0.12 4 0.03 0.18 0.94
Hata 1.73 10 0.17
Toplam 2.78 19




Ek-19. Eriste Orneklerinin Elastikiyet Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkis1 0.69 4 0.17 2.22 0.14
Katk1 Orant 0.01 1 0.01 0.23 0.64
Un Katkis1*Katk1 Orani 0.17 4 0.04 0.57 0.69
Hata 0.78 10 0.07
Toplam 1.66 19




Ek-20. Eriste Orneklerinin Yapiskanlik Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkis1 0.51 4 0.12 1.93 0.18
Katki Orani 0.01 1 0.01 0.27 0.61
Un Katkisi*Katki Orani 0.15 4 0.03 0.59 0.68
Hata 0.67 10 0.67
Toplam 1.36 19




Ek-21. Eriste Orneklerinin Homojen Yap1 Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkisi 1.48 4 0.37 6.52 0.00
Katk1 Orani 0.28 1 0.28 5.05 0.04
Un Katkisi*Katki Orani 0.34 4 0.08 1.52 0.26
Hata 0.57 10 0.05

Toplam 2.69 19




Ek-22. Eriste Orneklerinin Lezzet Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkis1 1.66 4 0.41 7.71 0.00
Katk1 Orani 0.39 1 0.39 7.26 0.02
Un Katkisi*Katki Orani 0.14 4 0.03 0.66 0.63
Hata 0.54 10 0.05
Toplam 2.74 19




Ek-23. Eriste Orneklerinin Genel Begeni Degerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu

Varyansin Kaynag KT Sd KO F P
Un Katkis1 1.96 4 0.49 12.94 0.00
Katki Orani 0.12 1 0.12 3.37 0.09
Un Katkisi*Katki Orani 0.45 4 0.11 3.01 0.07
Hata 0.38 10 0.03
Toplam 2.93 19
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