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ÖZET 

ERİŞTE ÜRETİMİNDE FARKLI UN KATKILARININ (BALIK UNU, ÇEKİRGE 

UNU, UN KURDU UNU VE SPİRULİNA TOZU) KULLANIM İMKANLARININ 

ARAŞTIRILMASI 

Hilmiye KISA 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları Anabilim Dalı 

Alanya Hamdullah Emin Paşa Üniversitesi, Sosyal Bilimler Enstitüsü 

Mayıs 2019 

Danışman: Dr. Ögr. Üyesi Burcu Çabuk 

Bu çalışmada, buğday ununun yerine kendi ağırlığının farklı oranlarında (%15, 

%30) deniz kaynaklı ve yenilebilir böcek kaynaklı unlar eklenerek geleneksel yöntem 

kullanılarak erişte üretilmiştir. Deniz kaynaklı un olarak balık unu (B-15, B-30) ve 

spirulina tozu (Y-15, Y-30); yenilebilir böcek kaynaklı un olarak ise un kurdu (U-15, U-

30) ve çekirge unu (Ç-15, Ç-30) kullanılmıştır. Kontrol ürünü (K) %100 ekmeklik 

buğday unu kullanılarak üretilmiştir. Yapılan araştırmada erişte örneklerinin fiziko-

kimyasal özelliklerinden; mineral madde, rutubet, protein, nişasta, selüloz, pH, yağ ve 

renk özellikleri, pişme testlerinden ise; hacim artışı, pişme kaybı, su absorbsiyonu ve 

pişme süresi ve son olarak duyusal analiz testleri yapılmıştır.  

Çalışmada erişte örneklerinin fiziko-kimyasal özelliklerinin kullanılan una ve 

unun oranına bağlı olarak değiştiği saptanmıştır. Üretilen erişte örneklerinin mineral 

madde sonuçları %1,61±0,03 ile %3,09±0,04 arasında değişmiştir. Spirulina tozu ve 

yenilebilir böcek kaynaklı unlar ile üretilen örneklerin protein oranları kontrol ürününe 

kıyasla (%12,94±0,03) iki kat artış göstermiş ve en yüksek sonuç Y-30 (%29,10±0,09) 

ürününde tespit edilmiştir. Buna ek olarak örneklerin protein oranındaki artışın 

ürünlerin L* (parlaklık) değerinde azalmaya neden olduğu görülmüştür. Üretilen U-30 

örneğinde pH değerinin yüksek olması örneğin lezzetini olumsuz etkilediği 

saptanmıştır. Pişme testlerinde ise hacim artışındaki azalma ve pişme kaybındaki artışın, 

örneklerdeki yenilebilir böcek unu miktarının artışı ile doğru orantılı olduğu 

gözlemlenmiştir. Öte yandan kullanılan balık unu, spirulina tozu ve çekirge unu oranları 

arttırıldıkça pişme süresinde bir artış meydana gelirken; un kurdu içeren örneklerde 

pişme süresinin düştüğü gözlemlenmiştir. 

 Anahtar Sözcükler: Erişte, Balık unu, Spirulina Tozu, Yenilebili Böcek 

Unları, Pişme Özellikleri. 
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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 ERİŞTE 

Hilmiye KISA 

Department of Gastronomy and Culinary Arts 

Alanya Hamdullah Emin Paşa University, Graduate School of Social  Sience Institute 

May 2019 

Supervisor: Ass. Prof. Dr. Burcu ÇABUK 

In this study, traditional Turkish egg pasta; erişte; 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 (Ç-15, Ç-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 erişte 

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 ıt 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: Erişte, Fish Flour, Spirulina Powder, Edible Insects Flours, Cooking 

Characteristics. 
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1.GİRİŞ 

Günümüzde sağlıklı ve dengeli beslenme konusunda bilincin arttığı 

görülmektedir. Obezite ve diğer hastalıklarda meydana gelen artışlar, insanlarda 

beslenme konusunda bilincin artması ile birlikte tükettikleri gıda ürünlerinden 

besleyiciliğinin yanında çeşitli faydalar beklemelerine neden olmuştur (Meral ve 

Doğan, 2009). Bununla beraber, çağımızda yaşanan nüfus artışı ile birlikte yeterli besin 

kaynaklarının bulunmayışı, özellikle de protein kaynaklarının yetersizliği sorunu ortaya 

çıkmıştır. Bu soruna çözüm olarak farklı protein kaynakları arayışı son yıllarda giderek 

önemli bir hal alamaya başlamıştır. Bu amaç doğrultusunda alternatif protein kaynağı 

olarak farklı ürünlerin kullanımı ile ilgili çalışmalar giderek artmaktadır.  

Ülkemizde tahıl ve tahıl ürünlerinin tüketiminin yoğun olduğu bilinmektedir 

(Öncel, 2017). Özellikle erişte, makarna ve benzeri ürünlerin tüketimi; kısa sürede 

kolay bir şekilde hazırlanabilmesi, düşük maliyete sahip olması, besleyicilik ve 

doyuruculuk özelliklerinin fazla olmasından dolayı oldukça yaygındır (Eyidemir, 2006). 

Erişte ve benzeri ürünler, çoğu Asya ülkesinin temel gıda ürünüdür. Asya ülkelerinde 

geçmiş yıllardan bugüne farklı çeşitlerde çok yaygın bir şekilde tüketilmektedir (Gulia, 

Dhaka, and Khatkar vd., 2014).  Eriştenin Anadolu’da da farklı yöntemlerle yapılıp sık 

tüketilen bir gıda ürünü olduğu söylenebilir. Yapımında kullanılan süreç ve 

hammaddeleri bakımından, Asya ülkelerinde üretilen ‘noodle’ tipi gıda ürününe 

benzemektedir. Eriştenin ana hammaddesi buğday unu olmasına rağmen üretim şekli 

bölgeden bölgeye değişiklik göstermektedir. Erişte yapımında, ekmeklik veya durum 

buğdayı kullanılabildiği gibi bölgeler arasında değişiklilere bağlı olarak yumurta katkılı 

ya da yumurta katkısız olarak da üretilebilmektedir (Özkaya vd., 2004). Geleneksel 

olarak ülkemizde de sıklıkla tüketilen eriştelerin tercih edilmesinde birçok etken 

bulunmaktadır. Bunların başında; yapımının kolay ve maliyetinin düşük, besleyicilik ve 

doyuruculuk oranın fazla olması, uzun raf ömrüne sahip olması gibi etkenler sayılabilir.  

Gıdaları zenginleştirme çalışmaları, farklı nedenlerle kaybedilmiş olan besin 

değerlerini yerine koymak ya da daha fazla besin ögesi ekleyerek ürünlerin kalitesini 

arttırmak ve yetersiz beslenme sorunlarını önlemek amacıyla yapılmaktadır (Yücecan, 

1991). Bu nedenlerden dolayı da eriştelerin farklı ürünler eklenerek zenginleştirilmeye 

uygun bir gıda olduğu düşünülmektedir (Aydın, 2009).  

Literatürde yapılan çalışmalar incelendiğinde, erişte ve benzeri ürünler ile ilgili 

yapılan çalışmalarda farklı baklagil unlarının kullanıldığı görülmüştür. Ancak 
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baklagillerin içeriğinde antinütrisyonel faktörlerin yer aldığı bilinmektedir. Beslenme 

karşıtı faktörler olarak da bilinen antinütrisyonel faktörler, besin kullanımını veya 

bitkilerin besin değerlerinin emilimini engellemektedir. (Soetan,2009). Farklı baklagil 

unlarının kullanımı erişte örneklerini proteince zenginleştirse de antinütrisyonel 

faktörlerden dolayı proteinlerin sindirilmesinde sorunlar oluşmaktadır. Bu nedenle bir 

yandan baklagillerin içeriğinde bulunan antinütrisyonel faktörlerin giderilmesi için 

çalışmalar devam ederken bir yandan farklı protein kaynakları arayışları başlamıştır. Bu 

arayışlar doğrultusunda alternatif protein kaynağı olarak deniz ürünleri ve yenilebilir 

böceklerin kullanılması ile ilgili çalışmalar önem kazanmıştır. 

Balık unu içeriğinde yüksek protein oranı ve dengeli amino asit 

bulundurmaktadır (Kurtoğlu, 2015). Günümüzde su ürünlerine ilginin artmasıyla 

birlikte çeşitli alanlarda balık ununa ihtiyaç giderek artmıştır. Balık unu, genellikle 

hamsinin bir türü olan ‘Anchovy’ balığından elde edilmektedir (Osmanoğlu, 2016).  

Balık unu içeriğinde bulunan besin değerlerinin fazla olmasından dolayı balık, kümes 

ve büyük baş hayvan yemi olarak da kullanılabilmektedir (Kurtoğlu, 2015). Spirulina 

ise ılık suda yetişen çok hücreli mavi-yeşil mikro alg türü olup; içeriğinde zengin 

protein ile temel amino asitleri bulunduran besleyici değeri yüksek ve sindirimi kolay 

bir bitkisel üründür. Göllerde kendiliğinden yetişebildiği gibi yapay olarak havuzlarda 

da üretimi yapılmaktadır. Spirulinaya koyu yeşil rengini veren içeriğinde barındırdığı 

karotenoid (turuncu), fikosiyain (mavi) ve klorofil (yeşil) pigmentlerdir (Kargın Yılmaz 

ve Duru, 2011). Spirulina, emilim oranı yüksek demir içeriğinin yanında zengin 

kalsiyum ve vitamin değerlerine de sahiptir (Aksay ve Arslan, 2018). 

Yenilebilir böcekler, diğer hayvansal türler ile karşılaştırıldığında besin içeriği 

bakımından daha zengin türlerdir. Diğer hayvan türlerine göre de ekolojik açıdan daha 

zararsız oldukları bilinmektedir (Ravzanaadii vd., 2012). Un kurdu içeriğinde bulunan 

protein, enerji, yağ ve yağ asitleri değerlerince zengin bir böcek türüdür. Besinsel 

değerlerinin yüksek olmasından dolayı insan gıdalarında ve hayvan yemlerinde katkı 

maddesi olarak kullanılmaktadır. İnsanlar tarafından tercih edilmesinin diğer bir sebebi 

ise besleme ve üretim imkanlarının kolay olmasıdır (Çalışlar, 2017). Çekirge ise; 

Afrika, Asya ve Güney Amerika’da insan gıdası olarak tüketilen böcek türlerinden 

biridir. Çekirgeler, yüksek protein, vitamin ve mineral içeriğine sahiptir. İçeriğindeki 

zengin besinsel değerleriyle birçok ülkede insanların günlük beslenmesinde önemli bir 

yere sahiptir. Tüketim şekli (çiğ, haşlanmış, kızartılmış ve kurutulmuş) bölgeden 
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bölgeye farklılık göstermektedir (Mohamed, 2015). Besinsel değerleri incelendiğinde 

çekirgelerin insan gıdası ve hayvan yemi olarak kullanımı kabul edilebilir bir kaynak 

olduğu görülmektedir (Wang vd., 2007). 

Yapılan bu tez çalışmasında erişte üretiminde farklı katkı unlarının kullanım 

imkanlarının araştırılması amaçlanmıştır. Bu doğrultuda buğday unu yerine kendi 

ağırlığının farklı oranlarında (%15, %30) deniz kaynaklı ve yenilebilir böcek kaynaklı 

katkı unları eklenmiştir. Deniz kaynaklı katkı unu olarak, balık unu ve spirulina tozu; 

yenilebilir böcek kaynaklı katkı unu olarak ise un kurdu ve çekirge unu kullanılmıştır. 

Ayrıca kullanılan bu katkı unlarının erişte örnekleri üzerinde etkilerinin incelenmesi 

hedeflenmiştir. 
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2. ERİŞTE 

2.1.Erişte Hakkında Genel Bilgi 

 Erişte, M.Ö. 5000’li yıllarda Çin’de ortaya çıkıp İpek Yolu ile tüm dünyaya 

yayıldığı düşünülen gıda ürünüdür (Hou and Kruk, 1998, Öztürk, 2007). TS-12950 

Erişte Standardı’na göre erişte; buğday ununa, tuz türüne göre alkali tuzlar (sodyum 

karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta katıldıktan sonra 

içilebilir nitelikli su ile hazırlanan hamurun yoğurularak, tekniğine uygun bir şekilde 

işlenmesiyle kurutulmuş, kaynatılarak veya buharda pişirilmiş veya doğrudan tüketime 

hazır bir ürün olarak tanımlanmaktadır. Yine bu standarda göre; sade erişte hiçbir çeşni 

maddesi içermeyen eriştedir (Türk Standartları Enstitüsü, Erişte Standardı, TS-

12950’den aktaran Aydın,2009). Çeşnili erişte ise; tekniğine uygun olarak hazırlanan 

erişte hamuruna diğer tahıl, sebze, baklagil ve benzeri un maddelerinin eklenmesiyle 

elde edilen eriştedir. Zenginleştirilmiş erişte ise; erişte hamuruna katılmasına izin 

verilen, vitamin ve mineral madde ilavesiyle hazırlanan erişte olarak tanımlanmaktadır 

(Mete ve Altıner, 2018). Ülkemizde şehirde yaşayan bireylerin erişteyi çok tanımadığı 

ve çoğunlukla kırsal bölgelerde evlerde yapılıp tüketildiği belirtilmiştir. Erişte; 

hazırlanmasında irmik yerine un kullanılan makarna olarak adlandırılsa da; hazırlanma 

süreci ve tüketim şekliyle bu tip ürünlerden ayrılmaktadır (İçöz, 2000).  

Erişteler yapımında kullanılan unun miktarına, çeşidine ve kalitesine göre Japon, 

Çin ve karabuğday eriştesi olarak üç başlıkta incelenebilir. Japon eriştelerinde un, su ve 

tuz hammadde olarak kullanılırken; Çin eriştelerinde un, su ve kansui olarak 

adlandırılan karbonat tuzları kullanılmaktadır. Sodyum karbonat, potasyum karbonat ve 

sodyum fosfat tuzlarından elde edilen karışımlara alkali tuz diğer adıyla ise kansui 

denilmektedir (Kubomura, 1998).  Alkali çözeltisi polisakkaritlerden flavonları ayırarak 

eriştenin sarı rengini daha belirgin hale getirirken; tat ve dokusunda önemli bir etkiye 

sahiptir (Eyidemir, 2008.; Aydın, 2009). Karabuğday erişteleri ise; kara ve sert buğday 

ununun kullanılmasıyla elde edilen eriştelerdir. Japon eriştelerinde yumuşak ve protein 

miktarı düşük buğday un kullanılırken Çin eriştelerinde sert ve protein içeriği yüksek 

olan buğday unu kullanılmaktadır (Nagao, 1996.s;  İçöz, 2000).  

Erişteler üretim aşamasında yumurta kullanımına göre Asya tipi ve Amerikan 

tipi olarak ikiye ayrılmaktadır. Asya tipi eriştelerin üretim aşamasında yumurta 

kullanılmazken Amerikan tipi eriştelerin üretiminde un, su ve yumurta kullanılmaktadır 

(Hoseney, 1998). Ülkemizde ise; üretilen ev tipi eriştelerde yumurta kullanımı bölgeden 
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bölgeye farklılık göstermektedir. Asya tipi erişte sert ve yumuşak buğday ununa 

eklenen diğer maddelerle oluşturulan hamurun inceltilip ince şeritler halinde 

kesilmesiyle elde edilir. Tekniğine uygun olarak kurutulduktan sonra çorba ya da 

yemekler içerisinde değişik formlarda kullanılmaktadır (Yu, 2003.; Eyidemir, 2006). 

Asya tipi eriştelerin birçok çeşidi bulunup, tüketicilerin tercihlerine, iklim ve 

kültürel özelliklerine göre farklılık göstermektedir. Asya tipi erişteler Asya dışındaki 

ülkelerde de çok fazla tüketilmeye başlanmıştır (Aydın, 2009). Başlıca Asya erişte 

tipleri Çizelge 2.1.’de gösterilmiştir.  

Çizelge 2.1. Başlıca Asya Erişte Tipleri (Hou ve and Kruk 1998.; Eyidemir 2006) 

Bölge Tip 

Çin/Hong Kong İnstant kızartılmış, Çin tipi taze (çiğ), Elle yapılmış 

Endonezya İnstant kızartılmış, Çin tipi taze 

Japonya Chuka-men (Çin tipi sarı alkali erişte) Japon tipleri (hira-men, udon, hiya-
mughi, so-men), Soba (karabuğday eriştesi) 

Kore İnstant kızartılmış, Kurutulmuş, Udon, Soba 

Malezya Hokkien, İnstant kızartılmış Cantonese (alkali taze), kurutulmuş  

Filipinler İnstant kızartılmış, Kurutulmuş, Çin tipi taze, Udon 

Singapur Hokkien, Cantonese, İnstant kızartılmış 

Tayvan Çin tipi taze, İnstant kızartılmış, Kurutulmuş 

Tayland Bamee, Kurutulmuş, İnstant kızartılmış 

Avrupa, Afrika İnstant kızartılmış 

Latin/ Güney Amerika İnstant kızartılmış ya da Kurutulmuş 

Kuzey Amerika İnstant kızartılmış ya da Kurutulmuş, Çin tipi taze, Udon, Soba 

 

Boyutlarına göre erişteleri 4 sınıfa ayırmak mümkündür. Eriştelerin boyutlarına 

göre adlandırılmaları Çizelge 2.2.’de gösterilmektedir. İnce ve küçük boyutlu olan So-

men ile Hiya-mughi tipi erişteler daha kalın olan eriştelere göre sıcak su içerisinde daha 

hızlı piştikleri için soğuk bir şekilde yaz mevsiminde, Udon ve Hira-men tipi erişteler 

ise; kış mevsiminde sıcak bir şekilde tüketilebilmektedir (Demir, 2008.; İnkaya 2014). 
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Çizelge 2.2. Boyutlarına Göre Erişteler (Hou and Kruk 1998) 
 

 

 

 

 

 

 

 

Kesme işleminden sonra; raf ömrünü uzatmak, hazırlık aşamasını 

kolaylaştırmak, tüketici tercihi vb. sebeplerle farklı işlemler uygulanan birçok erişte tipi 

elde edilmektedir (Hou and Kruk, 1998). Farklı işlemler uygulanan erişteler şu şekilde 

özetlenebilir. 

 Taze erişte; erişte hamuru kesildikten sonra başka bir işlem uygulanmadan 

paketlenen, rutubet oranları yaklaşık %32,00-40,00 değerleri arası olan taze (çiğ) 

eriştelerdir (Kim, Freund and Popper, 2006.; Öncel, 2017). Bu formdaki erişteler; pişme 

işleminin kolay olması için ince şeritler halinde kesilir. Parlak renge ve pürüzsüz bir 

yüzeye sahiptirler (Kim, Freund and Popper, 2006). Taşıma esnasında birbirlerine 

yapışmalarını engellemek için üzerlerine ince bir tabaka halinde nişasta ya da un 

serpilir. Bu tip eriştelerin renklerinde meydana gelebilecek bozulmalardan dolayı 1 gün 

içerisinde tüketilmesi gerekmektedir. Ancak buzdolabında muhafaza edildiği takdirde 

raf ömrünü birkaç gün uzatılabilmektedir (Kim, Freund and Popper, 2006.; Aydın, 

2009). 

 Kurutulmuş erişte; taze eriştelerin doğrudan güneş ışığında ya da kurutma 

odalarında kurutularak rutubet oranlarının yaklaşık olarak %8,00-10,00’ a düşürülmüş 

halidir (Hou and Kruk, 1998). Kurutma işlemiyle eriştelerin raf ömrü uzarken; 

kırılganlıkları da artmaktadır (Hou and Kruk, 1998). Japon eriştelerinin satışları 

genellikle bu formda yapılmaktadır (Öncel, 2017). 

 Haşlanmış erişteler; taze eriştelerin kısmen ya da tamamen haşlanarak ön 

pişirme işlemi uygulanmış halidir. Ön pişirme uygulanan eriştelerin tüketilmeden önce 

birkaç dakika pişirilmesi yeterli olmaktadır (Hou and Kruk, 1998.; Aydın, 2009).  Çin 

Erişte Tipi Erişte Kalınlığı (mm) 

So-men (Çok ince) 0,7-1,2 

Hiya-mughi (İnce) 1,3-1,7 

Udon (Standart) 1,9-3,8 

Hira-men (Düz Yassı) 5,0-6,0 
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tipi taze erişte, hokkien erişteleri, udon ve soba erişteleri bu formda tüketilen 

eriştelerdir. Çin tipi taze erişteler ve hokkion erişteleri haşlama işleminin hemen 

ardından soğuk sudan geçirilip süzülür ve yapışmayı engellemek için bitkisel yağ ile 

kaplanır. Ancak haşlanmış olan udon ver soba tipi erişteler bu işlemlere tabi tutulmazlar 

(Hou and Kruk, 1998). Bu tipteki eriştelerin nem içeriği yüksek olup raf ömrü kısadır. 

Erişteleri dondurarak ya da üretim aşamasında gereken hijyen koşulları sağlanarak bu 

sorunlar kısmen de olsa önlenebilmektedir (Kim, Freund and Popper, 2006). 

 Buharlanmış erişte; taze eriştelerin buhar tünelinden geçirilip suda 

durulanmasıyla elde edilir (Fu, 2008).  Bu işlem küçük ölçekli işletmelerde buharlayıcı 

kullanılarak uygulanırken; modern işletmelerde otomatik buharlama tünelleri ile 

yapılmaktadır (Aydın, 2009).  Buharlanmış olan nihai (son) üründe rutubet miktarı 

%28,00-56,00 arasında değişirken; rutubet oranı %32,00'den daha az olan ürünler 

buharlama işleminin ardından kurutulmuş olan eriştelerdir. Bu formda üretilmiş olan 

eriştelerin raf ömrünün uzun olduğu bilinmektedir. Buharlanmış erişteler “yaki- soba’’ 

olarak da tanımlanmaktadır (Hou and Kruk, 1998). 

 Dondurulmuş erişte; haşlanan eriştelerin hızlı bir şekilde dondurulması 

sonucunda elde edilir. Haşlama işlemiyle tekstürel olarak bozulup kalite kaybı 

yaşamaya başlayan eriştelerin hızlı dondurma işlemi ile kalitelerini koruma süresi 

uzatılmaktadır. Dondurulmuş olan erişteler özel haşlama kabıyla tüketiciye sunulmakta 

olup; mikrodalga fırında bir dakikadan daha az bir sürede çözünebilmektedir. Böylece 

dondurulmuş olan erişte kolay bir şekilde hazır hale gelip çorba ve yemekler için 

kullanılabilmektedir (Nagao, 1996.; Aydın, 2009). 

 İnstant erişteler ise; taze erişteler bir buhar tünelinden geçirildikten sonra 

kızartılarak ya da yüksek sıcaklıkta kurutularak elde edilir (Hou and Kruk 1998.; 

Karadeniz, 2007). Kızartma işleminde erişteler 140-150°C’de iki dakika boyunca 

kızartılmaktadır. Bu erişteler; lezzeti dokusu ve kısa sürede hazır hale gelmesi nedeni ile 

tercih edilen bir üründür (Öncel, 2017). Kurutma işleminde ise eriştelere; 70-80°C’de 

30-60 dakika arasında bir süre boyunca sıcak hava üfleme işlemi uygulanır (Yu, 2003.; 

Kim, Freund and Popper, 2006).  Bu formda üretilen erişteler, %12,00’den daha az bir 

nem ve düşük yağ içeriğine sahip olup raf ömürleri de uzundur (Kim, Freund and 

Popper, 2006.; Öncel, 2017). Çin tipi instant erişteler çeşitli baharatların kullanılmasıyla 

lezzetlendirilerek ya da çorba için hazırlanan soslarla tüketilmektedir (Eyidemir, 2008).  
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 Makarnanın Osmanlıya, İtalya’dan geldiği bilinmektedir (Akın, Özkoçak, ve 

Gültekin, 2015). Saray mutfağına girişi ise “makaronya” ismiyle olmuştur. Cumhuriyet 

Dönemi’ne geçildiğinde ise; makine teknolojisinin gelişmesiyle birlikte hazır makarna 

üretimi başlayınca makarna tüketimi artıp erişte tüketimi azalmıştır (Öztürk, 2007). 

Ülkemizde üretilen ev eriştelerinde kullanılan maddeler arasında un, yumurta, yağ, tuz, 

su veya süt sayılabilir. Ev eriştesinin yapımında kullanılan ürünler ve miktarları yöreden 

yöreye değişiklik göstermektedir. Ev eriştesi yapım aşamasında öncelikle un elendikten 

sonra tüm malzemeler bir kabın içerisinde 15-20 dakika süre ile çok yumuşak olmayan 

hafif sert bir hamur elde edilinceye kadar yoğurulur. Elde edilen hamur eşit parçalara 

ayrılarak 2-4 mm kalınlığında olacak şekilde oklava yardımıyla açılır. Bu kalınlık 

bakımından geleneksel eriştemizin Çizelge 2.2’de belirtilen erişteler arasında yer alan 

Udon (standart) tipi erişteler ile benzer olduğu söylenilebilir. Ayrılan hamur 

parçalarından bir tanesi oklava yardımıyla açılırken diğer hamur parçaları üzerine ince 

ve nemli bir bez örtülür. Uygun kalınlıkta açılan hamur yaprakları bazen güneşte kısa 

süre, bazen de gölgede uzun süre bekletilerek ön kurutma işlemi uygulanır. Böylece 

hamur yaprakları kesme işlemine uygun hale gelmiş olur. Ön kurutma işlemi 

tamamlanan hamur yaprakları üst üste konularak 2-3 cm eninde şeritler haline getirilir. 

Daha sonra erişte şeritleri bıçak yardımıyla 2-5 mm uzunluğunda kesilir. Elde edilen 

erişte parçaları temiz bir bez üzerinde güneşte ya da gölgede kurutulur. Kurutma işlemi 

tamamlanan erişteler 70-100°C arasında fırınlanarak ya da fırınlama işlemi 

uygulanmadan bez torbalar içerisinde nem ve ışık almayacak şekilde muhafaza edilir 

(İçöz, 2000).  

 

2.2. Erişte Üretiminde Kullanılan Hammaddeler 

Erişte üretiminde nihai ürünün kalitesi için un çok önemli bir etkendir (Gulia, 

Dhaka and Khatkar, 2014). Ancak eriştenin lezzet, doku ve görüntü gibi özellikleri 

sadece kullanılan unun özelliklerine bağlı değildir. Yapımında uygulanan süreç ve 

kullanılan diğer malzemelere göre eriştelerin kaliteleri değişiklik göstermektedir 

(Tegge, 1988). Ülkemizde genel olarak erişte üretiminde un, su, tuz, sıvı yağ ve 

yumurta kullanılırken bu malzemeler tüketilen yöredeki halkın tercihlerine göre 

değişiklik gösterebilmektedir (İçöz, 2000). 
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2.2.1. Un 

 Erişte üretiminde temel unsurlardan birisi kullanılan unun içeriği ve çeşididir. 

İçeriğinde bulunan protein, mineral madde miktarı, nişastanın zedelenme oranı un ve 

üretilen nihai ürünün kalitesini doğrudan etkilemektedir (Yu, 2003). Unların protein 

miktarlarındaki değişimlerin eriştelerin tekstürel özelliklerini önemli biçimde etkilediği 

bilinmektedir. (Cho, Tak and Rhee, 2001). Protein miktarı yüksek olan eriştelerin; 

protein oranı düşük olan eriştelere kıyasla daha sert bir yapıda olduğu bildirilmiştir 

(Tegge, 1988). Eriştede kullanılan unların protein oranları genellikle %10,00-12,00 

arasında değişmektedir (Karadeniz, 2017). Japon tipi eriştelerin üretiminde %8,00-

10,00 protein oranına sahip yumuşak buğday unu, Çin tipi erişte üretiminde ise; 

%10,50-13,00 değerleri arasında protein oranına sahip sert buğday unu kullanılmaktadır 

(Hou and Kruk, 1998). Kullanılan eriştelerin protein içeriği arttıkça eriştelerin pişme 

süresi artarken, parlaklığının ise azaldığı belirtilmiştir (Tülbek, 1999). Galvez, 

Ressurreccion ve Ware, (1994), yapmış oldukları çalışmada suya geçen madde 

miktarının protein oranı düşük olan ürünlerde daha fazla olduğunu belirtmişlerdir. 

 Unun içeriğindeki nişastanın özellikleri eriştelerin yapısını doğrudan etkileyen 

başka bir etkendir (Kim, Freund and Popper, 2006). Nişastanın zedelenmiş olması 

eriştelerde pişme kaybı ve renk sorunları yaşanmasına neden olabilmektedir (Gulia, 

Dhaka and Khatkar, 2014.; Öncel, 2017). Nişastanın zedelenmesi fiziksel bir olay olup; 

buğdayın öğütülme aşamasında basınç ve kesme işlemleriyle meydana gelmektedir 

(Yazar, 2010). Zedelenen nişasta ayrıca erişte hamurunun yoğurulması aşamasında un 

partiküllerinin su almasını arttırarak kırılgan yapılı ve koyu renkli erişte oluşumuna 

neden olmaktadır (Uzunoğlu, 2002). Eriştelerin koyu renkte olmasının bir diğer nedeni 

olarak da mineral madde miktarının fazla olması gösterilmiştir (Nagao,1996.; Eyidemir, 

2006). 

 

2.2.1.1. Farklı un katkıları 

2.2.1.1.1. Deniz ürünleri kaynaklı katkılar 

Deniz kaynaklı ürünler, sahip olduğu biyoçeşitlilik ile fonksiyonel ürün olarak 

kabul edilip; sağlıklı gıda bileşenlerinin oluşmasına yardımcı olmaktadır. Tüketiciler 

tarafından da balıklar ile diğer deniz ürünlerinin besleyici ve sağlığa yararlı olduğu 

düşünülmektedir (Kadam and Prabhasankar, 2010). Fonksiyonel deniz ürünleri ile 

dünya üzerinde en çok tüketilen gıda maddesi olarak bilinen buğday ürünlerini 
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birleştirmenin insan sağlığı açısından olumlu sonuçlar doğurabileceği düşünülmektedir. 

Bu nedenle yapılan çalışmamız kapsamında üretilen erişte hamurunda kullanılan 

buğday unu yerine kendi ağırlığının farklı oranlarında deniz kaynaklı katkı unu olarak 

balık unu ve spirulina tozu kullanılmıştır. 

Balık, geçmişten günümüze kadar insanların tükettiği besin kaynaklarından biri 

olmuştur. Yaşanan hızlı nüfus artışı ile birlikte artan protein ihtiyacını karşılamanın en 

kolay ve en ucuz yollarından birisi olarak balık tüketimi görülmüştür. İçeriğinde 

vitamin, mineral, protein, omega-3 ve omega-6 yağ asitlerinin yüksek miktarda 

bulunması tüketimini günden güne arttırmaktadır (Yeşilayer vd., 2013). Balıkların 

besinsel değerlerinin zengin olması ve insanların deniz ürünlerine ilgisinin artmasıyla 

farklı deniz kaynaklı ürünler geliştirilmiştir.  

Balık unu, balık veya tüketilmeyen balık atıklarının kurutulup öğütülmesiyle 

elde edilen toz üründür (http-1). Üretilen balık unlarının tuz oranı en fazla %7,00 su 

oranı ise; en fazla %10,00 olmalıdır (Yıldırım, 2006). Balık unu içeriğinde yüksek 

miktarda protein, esansiyel amino asit, mineral ve yağ asitleri barındırır (Yeşilayer vd., 

2013).  Balık işlemenin bir yan ürünü olan balık unu, ucuz ve yüksek kaliteli bir gıda 

kaynağı olarak değerlendirilmektedir (Desai, Brennan and Brennan, 2017). Balık 

ununun besin maddesi kompozisyonu Çizelge 2.3.’te gösterilmiştir. 
 

Çizelge 2.3. Balık Ununun Besin Maddesi Kompozisyonu (Kireçci, Oruç ve Büyükçapar, 2014) 

Besin Birleşenleri  Miktar (g/kg) 

Ham Protein  663,6 

Ham Yağ 109,3 

Mineral Madde 135,0 

Ham Lif 5,0 

Kuru Madde 900,6 

Toplam Enerji (MJ/kg) 21,3 
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Balık ve atıklarından elde edilen balık ununun, dünya genelinde yıllık 6,5 

milyon ton civarında üretimi yapılmaktadır. Ancak son yıllarda insan ve hayvan 

beslenmesindeki kullanımının artmasıyla birlikte balık stoklarında azalmalar 

başlamıştır. Buna bağlı olarak da dünya genelinde balık unu üretiminde azalma 

gözlemlenmiştir (Kireçci, Oruç ve Büyükçapar, 2014).  

Balık unu içeriğinin su aktivitesinin düşük olması sebebiyle mikrobiyal üreme 

ile ürünün bozulma olasılığı azalmakta ve dayanıklılık süresi artmaktadır (http-2). 

Yapılan araştırmalarda balık ununun; diyabet, obezite, bağırsak, hipertansiyon ve diğer 

kronik hastalıkların tedavisi üzerinde olumlu etkilere sahip olduğu ortaya çıkmıştır 

(Desai, Brennan and Brennan, 2018). Balık unu, zengin besinsel değerlerinden dolayı 

balık ve kümes hayvanlarına yem olarak da kullanılmaktadır.  Hayvan yemi olarak 

tercih edilmesinin bir başka sebebi ise; yağ amino asitlerinin dengeli olması ve 

hayvanlar üzerinde yüksek sindirilme oranına sahip olmasıdır (Acar vd., 2018). 

Türkiye balık unu üretimine diğer ülkelerden daha geç olarak 1980’li yıllarda 

başlamıştır (Acar, 2015). Ülkemizde balık unu, hamsi balığı kullanılarak elde 

edilmektedir. Şuan balık unu üreten fabrikaların çoğu hamsi balıkçılığına dayalı olarak 

Karadeniz Bölgesinde kurulmuştur (Erteken ve Haşimoğlu, 2005). Çalışmamızda katkı 

unu olarak kullanılan balık unu Görsel 2.1. ‘de gösterilmiştir.  

 

                         

 
 

 

 

 

 

        Görsel 2.1. Çalışmamız Kapsamında Kullanılan Balık Unu 

 

Spirulina, alkali göllerinde ılık suda doğal olarak yetişen Cyanobacterium ve 

Spirulina sp. sınıfına ait çok hücreli ve tek tip mavi-yeşil mikro alglerdir (Agustini vd., 

2017). Göllerde doğal olarak yetişebilmesinin yanı sıra yapay olarak oluşturulan 
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havuzlar içerisinde uygun koşullar sağlanarak da üretimi yapılabilmektedir. Yapay 

üretiminin sağlanabilmesi için; yeterli derinlikte suya, güneş ışığına, havuzdaki 

kirlenmeyi önlemek amacıyla bir örtüye ve suyu yumuşatmak için tuza ihtiyaç vardır 

(http-2). Spirulina üretimi için genelde kullanılan yapay havuz örneği Görsel 2.2.’de 

gösterilmiştir. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Görsel 2.2. Spirulina Üretimi İçin Oluşturulan Yapay Havuz (Fao, 2011) 
 

Spirulina tozunun yiyecek olarak kullanılması çok eskilere dayansa da 

tüketiminin hızla artması 1960’ların ortasından sonra olmuştur (Subramanian, 2004). 

Yenilebilir deniz yosunları veya mikroalgler zengin antioksidan ve antimikrobiyal 

kaynaklar arasında yer almaktadır.  Deniz yosunları bu özelliklerinden dolayı insanlar 

tarafından gıda ürünü olarak tercih edilmektedir (Gupta and Abu-ghannam, 2011). 

İçerisindeki besin bileşenleri sayesinde gıda ürünlerinin formülasyonlarında farklı 

şekillerde kullanılabilmektedirler (Spolaore vd., 2006). Hap, kapsül ve toz şeklinde 

kullanılabildiği gibi kek, bisküvi, erişte gibi fazla tüketilen gıdaların içeriğinde de  farklı 

şekillerde kullanılmaktadır (Bensehaila vd., 2015).   

Spirulina tozu; protein değeri (%60-70), B-12, A vitamini, mineraller, bakır ve 

demir bakımından zengin bir üründür (Simpore vd., 2006). Spirulina tozunun protein 

oranı fasulye (%22), bezelye (%22) ve soya fasulyesi (%38) gibi bazı baklagil tohumları 

ile kıyaslandığında büyük fark olduğu görülmektedir. Bu ürünlere kıyasla spirulina 

tozunun en zengin protein içeriğine sahip bitki türü olarak karşımıza çıktığı 

görülmektedir (Bensehaila vd., 2015). Ayrıca yüksek protein değeri içeren bir ürün 

olmasına rağmen diğer protein kaynaklarına kıyasla daha düşük kaloriye sahiptir. 
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Spirulina tozunda bulunan proteinin gramında 3,9 kalori varken; sığır etindeki proteinin 

gramında 65 kalori bulunmaktadır (Fatima and Srivastava, 2017). Spirulina tozu 

içeriğinde çözünen ve çözünmeyen diyet lifleri bulundurmaktadır. İçeriğinde bulunan 

çözünmeyen (selülozik) liflerden dolayı yüksek su tutma kapasitesine sahiptir (Fatima 

and Srivastava, 2017). Ayrıca bunun yanında iyi bir iyot kaynağı olarak da 

bilinmektedir (Nagataki, 2008). Spirulina tozuna ait besin maddesi kompozisyonu 

Çizelge 2.4’te; çalışmamız kapsamında kullanılan spirulina tozu ise Görsel 2.3.’te 

gösterilmiştir. 

 
Çizelge 2.4. Spirulina Tozunun Besin Maddesi Kompozisyonu (%KM) (Demirel ve Özpınar, 2003) 

Besin Birleşenleri Miktar (%) 

Kuru Madde 93-97 

Ham Protein 55-60 

Yağ 6-8 

Karbonhidrat 12-20 

Mineral Madde 6-8 

Lif 8-10 

Klorofil 1-1.5 

 

 

                 

                     

        

 

 

 

 

 
        Görsel 2.3. Çalışmamız Kapsamında Kullanılan Spirulina Tozu 
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Spirulina tozu, içeriğinde yüksek miktarda protein, mineral, vitamin ve birçok 

mikro besin bulundurmasından dolayı Süper Gıda da olarak adlandırılmaktadır. 

Spirulina tozunun sağlık üzerine birçok olumlu etkisi olduğu belirtilmiştir. Bu olumlu 

etkilere örnek olarak; kansere karşı koruyucu olması, anti-alzheimer özelliğine sahip 

olup RNA’yı güçlendirmesi, kas oluşumu için gerekli bitkisel protein ve amino asitleri 

içermesi, yaşlanmaya karşı antioksidan özellikleri barındırması ve bağışıklık sistemini 

güçlendirmesi verilebilir (http-2).  

 

2.2.1.1.2. Yenilebilir böcek kaynaklı katkılar 

 Hızla artan küresel gıda talebi, gıda üretim sistemlerinde kaynakların 

sürdürülebilirliği konusundaki endişelerin artmasına neden olmuştur (Godfray vd., 

2010). Özellikle hayvansal proteinlerin büyük ölçekli üretimi gıda üretimini olumsuz 

şekilde etkilemektedir (Garnett, 2011). Bu nedenle et tüketiminin azaltılması giderek 

daha önemli hale gelip alternatif protein kaynakları oluşturabilmek için farklı çalışmalar 

başlatılmıştır (Tilman vd., 2011). 

Böcekler geçmişten günümüze kadar genellikle gelişmemiş ülkelerde gıda ürünü 

olarak kullanılmaktadır (Özsoy, Uysal ve Gökgöl, 2017). Ancak günümüzde de 

böceklerin protein kaynağı olarak görülmesi giderek yaygınlaşmaktadır. Yenilebilir 

böcekler, birçok bölgede insanların beslenmesinde önemli bir role sahiptir (Banjo, 

Lawal and Songonuga, 2006). Böceklerin gıda ürünü olarak tüketilmesi entomofaji 

olarak adlandırılmaktadır. Afrika, Asya, Avustralya, Orta Doğu, Orta Amerika ve 

birçok ülkede insan beslenmesinde entomofaji önemli bir yere sahiptir (DeFoliart, 

1999).   

Dünyada çevre dostu ve besleyici lezzet olarak düşünülen böcekler, hem insan 

beslenmesinde protein kaynağı olarak hem de hayvan yem sanayinde hammadde olarak 

kullanılmaktadır. Böceklerin; gıda, ilaç ve tekstil sektörü gibi farklı alanlarda insan 

hayatına girdiği görülmektedir. Özellikle gıda sektöründe renklendirici boya, yenilebilir 

film ve kaplama maddesi olarak kullanmaktadırlar (Güneş, Solmaz ve Nizamlıoğlu, 

2017). Yenilebilir böcekler, doğal ortamlarından toplanabildikleri gibi böcek 

çiftliklerinde özel olarak da yetiştirilmektedir. Böcekler zengin protein, vitamin ve 

mineral oranlarına sahip olmalarından dolayı gıda ürünü olarak birçok avantaja 

sahiptirler. Doğrudan tüketilebildikleri gibi gıda maddelerinin içerisine eklenerek de 

tüketilebilmektedir (Kurgun ve Bağıran Özşeker, 2016). İnsanların çoğu günlük hayatta 
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farkına varmadan böcek bileşenlerini tüketmektedir. Kırmızı renklendirici olarak kek ve 

atıştırmalık ürünlerde, kozmetik ürünlerinde ve elma şekerini parlaklığında böceklerden 

yararlanılmaktadır (Belluco, Halloran and Ricci, 2017). 

Yenilebilir böceklerle ilgili yapılan bir çalışmada, böceklerden alınan besinsel 

değerlerin diğer et türlerinden çok daha besleyici ve ucuz olduğu; böcek beslemenin de 

diğer hayvan türlerini beslemeden daha az maliyet gerektirdiği bildirilmiştir (Oliveira 

vd., 2017). Böcekler, insan sağlığı için gerekli esansiyel amino asitleri de bünyesinde 

barındırmaktadır (Yi vd., 2013). Yenilebilir böceklerin kullanımı bölgeden bölgeye 

değişmekle birlikte günümüzde 1900’den fazla böcek türünün yenilebildiği 

bilinmektedir (Nonaka, 2009). Ayrıca diğer hayvansal kaynaklara kıyasla yenilebilir 

böceklerin yetiştirilmeleri daha kolaydır. Yetişme döneminde diğer hayvansal 

kaynaklara göre daha az besin ihtiyaçlarının olması ve daha az yer kaplamaları, 

alternatif protein kaynağı olarak tercih edilme nedenleri arasında yer almaktadır (Güneş, 

Solmaz ve Nizamlıoğlu, 2017). Ayrıca büyükbaş hayvanlara göre atmosfere yaydıkları 

sera gazının ve yetiştirilme döneminde ihtiyaç duydukları suyun çok az olduğu 

bilinmektedir (Mankan, 2017).        

Böcek proteinleri, bitkisel proteinlere kıyasla daha yüksek sindirilebilirlik 

düzeyine sahiptir. Yenilebilen böceklerin %87’sinde ortalama protein miktarı %15-%81 

oranında değişmektedir. İnsan vücudunda bu proteinin emiliminin %76 ile %96 

aralığında olduğu tespit edilmiştir. Bu değer en yüksek protein emilimi değerine sahip 

olan yumurta ve sığır etine yakın olmakla birlikte bitki kaynaklı proteinlerden oldukça 

yüksektir. Böcekler üzerinde yapılan başka bir araştırmada, un kurdunda %50,70, 

çekirgede ise %62,20 oranında protein bulunduğu belirtilmiştir (Akbaba ve Çetinkaya, 

2018). Yenilebilir böcekler, içeriğinde bulunan yüksek protein ile birlikte düşük 

maliyete sahip olmalarından dolayı son zamanlarda Batı toplumları tarafından büyük 

ilgi görmüştür (Azzollini vd., 2018).  Premalatha vd. (2011), yenilebilir böcek kullanımı 

ile ilgili yaptıkları bir araştırmada yenilebilir böceklerin %75 oranında kaliteli hayvan 

proteini içerdiğini belirtmişlerdir. Yapılan bu çalışma kapsamında yenilebilir böcek 

kaynaklı katkı unu olarak; un kurdu (Tenebrio Molitor) ve çekirge unu (Locusta 

Migratoria) kullanılmıştır. Çalışmamızda kullanılan un kurdu ve çekirge örnekleri 

Görsel 2.4. ve Görsel 2.5.’te gösterilmiştir. 
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Görsel 2.4. Çalışmamız Kapsamında Kullanılan Un Kurdu Örnekleri 
 

 

 

 

 

 

 

 

Görsel 2.5. Çalışmamız Kapsamında Kullanılan Çekirge Örnekleri 

 

Un kurdu, yetişme döneminde diğer hayvan türlerine kıyasla atmosfere daha az 

sera gazı yaymaktadır. Böcek türleri arasında kitlesel üretim için en elverişli tür olarak 

un kurdu gösterilmektedir (Ramos-Elorduy vd., 2002). Dünyada en yaygın olarak 

tüketilen böcek türlerinden biri olan un kurdu, Avrupa içerisinde birçok ülkede gıda 

uygulamalarında kullanılmaktadır. Un kurdunun, önemli bir alternatif protein kaynağı 

olduğu söylenebilmektedir (Ghaly and Alkoaik, 2009). Un kurdunun enerji değeri 24,40 

mj/kg olarak belirtilmiştir (De Marco vd., 2015). Diğer ürünlerle kıyaslandığı zaman; 

soya fasulyesinden %50, mısırdan %87, balık ve mercimekten %70, buğday ve 

çavdardan %95 daha fazla enerji içeriğine sahip olduğu görülmüştür (DeFoliart, 1992). 
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Un kurdunun, larva döneminde ham protein değerinin %44,00 ile %66,00; ham yağ 

içeriğinin ise; %23,00 ile %47,00 değerleri arasında olduğu belirtilmiştir (Işık ve 

Kırkpınar, 2016). Un kurtları zengin besin içeriğine sahip olmalarından dolayı hayvan 

yemi olarak da kullanılmaktadır (Özsoy ve Gündoğdu, 2017). Un kurduna ait besin 

maddesi kompozisyonu Çizelge 2.5’te gösterilmiştir. 
 

Çizelge 2.5. Un Kurdu Besin Maddesi Kompozisyonu (Işık ve Kırkpınar, 2016) 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Böcekler arasında çekirgeler tür ve popülasyon açısından önemli bir grubu 

oluşturmaktadır (Bıyık, 2012). Bu nedenle çekirge, üzerinde çalışma yapmaya elverişli 

bir türdür (Karaca vd., 2006). Yeryüzündeki çekirge türlerinin çoğu yenilebilmektedir 

(Ramos-Elorduy, Pino Moreno and Martinez Camacho 2012). Çekirgeler protein ve 

besinsel ögeler bakımından oldukça zengin olmalarından dolayı dünya çapında  

tüketilmektedirler (Osimani vd., 2017). Yeryüzünde yaşayan insanların yaklaşık olarak 

500 milyonu çekirge tüketmektedir. Çekirgeler genellikle sıcak yerlerde yaşamakta 

olduğundan dolayı ülkemizde de pek çok türünün olduğu bilinmektedir (Akbaş, 2013). 

Çekirge önemli bir protein kaynağı olup; proteinlerin yapı taşları, amino asitler ve etki 

mekanizmaları ile insan sağlığında önemli bir etkiye sahiptir (Melo-Ruiz vd., 2015). 

Çekirgenin ham protein oranı %58,30, ham yağ oranı ise %10,30 olarak belirtilmiştir 

(Özbek, 2016). Çekirgelerin mineral madde oranları %2,60 ile %2,80 değerleri arasında 

Besin Birleşenleri Miktar (%) 

Kuru Madde 77,00 

Ham Protein 39,30 

 Ham Yağ 26,00 

Ham Lif 5,50 

 Mineral Madde 2,50 

Şeker 4,50 

Enerji Değeri (kcal/kg) 3731,30 
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değişirken; ham lif oranı ise %7,00 ile %12,00 arasında değişmektedir (Kinyuru vd., 

2010). Çekirgeler, besinsel değerlerinden dolayı hayvan yemi olarak da 

kullanılmaktadır (Akbaş, 2013). Çekirgelere ait besinsel değerlerinin bölgesel olarak 

bağlı oldukları familyaya göre değiştiği belirtilmiştir (Paul vd., 2016). Güneşte 

kurutulmuş çekirgenin bakır ve demir oranları sırasıyla 99,04 ve 57,75 (mg/kuru 

madde) olarak bildirilmiştir (Ajai vd., 2013). Yapılan bir çalışmada Locusta Migratoria 

cinsi çekirgenin günlük olarak atmosfere yaydığı sera gazı sığır etiyle karşılaştırılması 

yapılmıştır. Belirtilen sonuçlara göre çekirgelerin sığır etine kıyasla atmosfere çok daha 

düşük seviyede sera gazı yaydığı kanıtlanmıştır (Oonincx vd., 2010). 

Geleneksel olarak Meksika kültüründe çekirge; idrar söktürücü olarak 

kullanıldığı gibi, bağırsak hastalarının tedavisinde ve beslenme yetersizliklerinde ek 

besin takviyesi olarak kullanılmaktadır. Ancak bu konuda klinik ve kimyasal analiz 

sonuçları bilimsel olarak kanıtlanamamıştır (Paul vd., 2016).  

 

2.2.2.Su 

Erişte üretiminde kullanılan su miktarı, hamurun düzgün bir kenar yapısına ve 

pürüzsüz bir yüzeye sahip olmasında etkilidir (Bejosano and Crocke, 1998). Hamur 

yapımında kullanılan su; içilebilir nitelikte olup, farklı tat ve kokuya sahip olmamalıdır 

(Donnelly and Ponte, 2000). Erişte üretiminde kullanılabilecek en uygun suyun; orta 

sertlikten düşük sertlik seviyesine kadar olan su olduğu bildirilmiştir (Fu, 2008; Aydın, 

2009). 

Erişte hamurunda fazla su kullanımı; yoğurma aşamasında hamurun ele 

yapışmasına, hamur yapraklarının sarkmasına ve işlenip şekil almasının zorlaşmasına 

neden olmaktadır. Su az kullanıldığında ise; hamur sert bir yapıya bürünüp düzensiz 

kenar ve yüzeyler oluşmaktadır (Morris, Jeffers and Engle, 2000). Bu nedenle hamur 

için kullanılacak olan suyun miktarı dikkatle belirlenmelidir. Su miktarı; un 

partiküllerinin boyutuna, zedelenen nişasta oranına ve unun içeriğindeki protein 

miktarına bağlı olarak değişebilmektedir (Gulia, Dhaka and Khatkar, 2014; Öncel, 

2017). Yapılan bazı çalışmalarda erişte üretiminde kullanılan unun ağırlığının %30-38’i 

oranında su kullanılması gerektiği bildirilmiştir (Hatcher, Kruger and Anderson, 1999). 

Erişte hamurunda ekmek hamuruna, göre daha az su kullanılması düşük gluten 

gelişimine neden olmaktadır. Bu sayede pürüzsüz kolay açılabilen bir hamur elde 
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edilirken üründe oluşabilecek renk kayıplarının da azaltıldığı belirtilmiştir (Karadeniz, 

2007). 

2.2.3.Tuz 

Ülkemizde eriştelere lezzet vermek ve hamurun su absorpsiyon oranını arttırmak 

için yemeklik tuz (NaCI) kullanılırken; Çin tipi üretilen eriştelerde yemeklik tuz 

haricinde alkali tuzlar da kullanılmaktadır (Fu, 2008).  Alkali tuz ilavesiyle değişen pH 

değeri (Miskelly, 1996); eriştenin kalitesinde önemli bir etkiye sahiptir. Alkali tuzlar 

sayesinde depolama aşamasında üründe oluşabilecek mikrobiyal gelişmeler kontrol 

edilebilmekte, daha sağlam bir yapıda hamur oluşturulmakta, su absorpsiyonu artmakta, 

sarı renk oluşumu sağlanmakta ve bununla birlikte eriştenin tekstürel yapısı da 

iyileşmektedir (Morris, Jeffers and Engle, 2000.; İnkaya, 2014). Ayrıca erişteler, 

yaklaşık olarak %2,00 oranında tuz içerdiğinde yapışkanlık oranın düştüğü ve güçlü bir 

hamur elde edildiği bilinmektedir (Demir, 2008).  

 

2.2.4.Diğer maddeler 

Eriştelerde yumurta kullanımı farklı amaçlar taşımaktadır. Ülkemizde erişte 

hamuruna yumurta katılmasının temel nedeni besin değerini arttırarak ürüne lezzet 

verme gösterilebilir (Eyidemir, 2006). Ayrıca yumurta, eriştenin yapısal özelliklerinde 

ve renklendirilmesinde tüketicinin kullanımına yönelik olumlu etkilere sahiptir. Pişme 

aşamasında ürünlerin parçalanmasını engelleyerek pişme kalitesini sağlar ve nişasta 

ağını kuvvetlendirir. Yumurta sarısı, eriştenin renginin daha koyu bir sarı olmasını 

sağlarken beyazı ise; eriştelere daha sağlam elastik bir yapı kazandırmaktadır (Güvendi, 

2011). Asya tipi üretilen erişteler yumurta içermezken; Amerikan tipi üretilen eriştelerin 

yapımında kullanılmaktadır (Hou and Kruk, 1998; Öncel, 2017). Amerikan gıda ve ilaç 

dairesi (FDA), belirlediği standartlarda yumurtalı eriştelerin yumurta oranının kuru 

madde esasına göre %5,50 olması gerektiğini belirtmiştir. Yumurtalar bütün olarak 

kullanılabileceği gibi sadece sarısı ya da her iki şekilde de kullanılabilmektedir 

(Khouryıeh, Herald and Aramouni, 2006). 

B. Özkaya, H. Özkaya ve Büyükikiz (2001), yaptıkları çalışmada yumurta ilave 

etmeden ve %5,00 oranında yumurta ilave ederek erişte üretmişlerdir. Yumurta ilave 

edilerek üretilen ürünlerin diğer ürünlere göre daha sarı ve parlak, duyusal özellikleri 

bakımından daha iyi ve suya geçen madde miktarlarının daha az olduğu belirtmişlerdir. 

Demir (2008), yapmış olduğu çalışmasında çiğ ve pişmiş nohut unlarını 5 farklı oranda 
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(%10, %20, %30, %40, %50) kullanarak yumurta katkılı ve yumurta katkısız erişte 

üretmiştir. Yaptığı değerlendirmeler sonucunda ise; yumurta katkısının ve nohut unu 

oranının eriştelerin sarılık, mineral madde, protein, fitik asit değerlerinin artışında etkili 

olduğunu bildirmiştir. 

Erişte üretiminde yağ kullanılmasının amacı hamurun açılmasını kolaylaştırmak 

ve pişme sırasında ürünlerin birbirine yapışmasını engellemektir (Eyidemir, 2006).  

 

2. 3. Erişte Üretim Basamakları 

 Erişte üretim basamakları, temel işlemler ve eriştelere uygulanan işlemler olarak 

iki sınıfa ayrılmaktadır. Temel işlem basamakları; hamur yoğurma ve dinlendirme, 

hamur açma ve birleştirme, hamur inceltme ve kesme işlemleridir (Oh vd., 1983). 

Eriştelere uygulanan işlemler ise; üretilen ürünün türüne göre değişip kurutma, haşlama, 

buharda pişirme, kızartma ve dondurma işlemlerini kapsamaktadır (Kim, 1996). Erişte 

hamurunun temel işlem basamakları Şekil 2.1’de gösterilmiştir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



21 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 2.1 Erişte Hamurunun Temel İşlem Basamakları 

Hamurun 
Açılması ve 
İnceltilmesi 

Yoğurma 

Hamurun 
Dinlendirilmesi 

Hamurun 
Kesilmesi 

Kurutma 

Un + Yumurta + 
Yağ + Su + Tuz 
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2.3.1. Yoğurma  

Erişte üretiminde ilk basamak hamur bileşenlerinin karıştırılarak yoğurulmasıdır. 

Yoğurma aşamasındaki temel amaç; hamur bileşimindeki bütün malzemelerin homojen 

olarak karıştırılmasıdır (Brennan and Tudorica, 2007). Erişte yapımında kullanılan 

bütün malzemeler bir kabın içerisine konulup istenilen kıvamda homojen bir hamur elde 

edilinceye kadar yoğurulur. Hamur yapımında kullanılan malzemelerin birleştirilmesi 

Görsel 2.6.’da gösterilmektedir. Ülkemizde geleneksel olarak üretilen eriştelerde 

yoğurma işlemi genellikle el ile yapılmaktadır. Büyük işletmelerde yoğurma büyük 

yatay veya dikey yoğurucularla gerçekleştirilmektedir (Hatcher, 2001). Yoğurucu 

kullanılarak elde edilen hamurlar daha düzgün bir yapıdadır. Kullanılan yoğurucuların 

hızı glutendeki parçalanma ve protein denatürasyonun önlenmesi için önem 

taşımaktadır (Hou and Kruk, 1998). Hamuru yoğurma süresi; kullanılan malzemelerin 

kalitesi ve miktarına bağlı olarak değişebilmektedir. 
                 

 

Görsel 2.6. Hamur Malzemelerin Birleştirilip Yoğurulması 

 

2.3.2. Hamurun dinlendirilmesi / ön kurutma 

Yoğurma sonrasında elde edilen hamur kullanılan unun kalitesi ve uygulanan 

proseslere bağlı olarak farklı sürelerde dinlenmeye bırakılır (Oh vd., 1983). 

Dinlendirme aşamasında hamurun nem miktarı düşürülüp su penetrasyonu sağlanırken; 

gluten yapısı gelişir, homojen incelikte kolay açılabilen pürüzsüz erişte şeritlerinin 

oluşması sağlanmaktadır (Fu, 2008). Deniz kaynaklı ve yenilebilir böcek kaynaklı katkı 

unları ile hazırlanan erişte çalışmamızda ise hamurlar yoğurulduktan sonra dinlendirme 
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işlemi yerine inceltme işlemi yapılıp 10 dakika boyunca 60°C’de (Memmert, Almanya) 

etüvde ön kurutma işlemine tabi tutulmuştur. Ön kurutma yapılan erişteler Görsel 

2.7.’da gösterilmiştir.                    
 

           

 

 

 

 

 

       Görsel 2.7. Ön Kurutma İşlemi Uygulanan Erişte Yaprakları 

  

2.3.3. Hamurun açılması ve inceltilmesi (Yapraklama) 

Hamurun açılma basamağında hamur levhası yumuşatılarak bir sonraki inceltme 

işlemi kolaylaştırılır (Nagao, 1996). Gluten oluşumunun, hamur açma işlemi elle 

yapıldığında belirli kısımlarda oluşup yoğunlaşırken makine ile yapıldığında ise; her 

yöne eşit dağılıp düzenli bir oluşum gösterdiği belirtilmiştir (Tülbek, 1999). 

Hamurun inceltilmesi basamağında; hamur yapraklarının hızı ve silindir aralığı 

kademeli olarak düşürülen silindirden geçirilerek birkaç adımda inceltilmesi işlemidir. 

Hamurları kesme işleminden önce nihai üründe istenilen kalınlığa göre inceltilmektedir. 

Japon tipi erişteler 2,00-4,00 mm, Çin tipi eriştelerde 1,30-2,00 mm, çiğ cantonese ve ya 

kurutulmuş eriştelerde 1,00-2,00 mm, hokkien eriştelerde 2,00-2,50 mm ve instant 

eriştelerde ise 1 mm kalınlığında olacak şekilde inceltilmektedir (Miskell, 1996,; Ge 

vd., 2001). İnceltme işlemi sayesinde hamurun dokusu ve rengi homojen bir yapı 

kazanırken; gluten yapısının da kuvvetlendiği belirtilmiştir (Widjaya, 2010). 

Çalışmamız kapsamında inceltilen hamur yaprakları Görsel 2.8.’de gösterilmiştir. 

Hamur yapraklarının silindirden geçirilme sayısı genel olarak 3-5 arasında 

değişmekte iken yapılan çalışmalarda farklı silindir hızı ve aralığının kullanıldığı 

gözlemlenmiştir. Silindir aralığının kademeli olarak azaltılmasının nedeni gluten 

yapısının zarar görmesinin engellenmesidir. Hamurda oluşan ani incelmelerde erişte 

yüzeyinde ve gluten yapısında bozulmalar meydana gelmektedir (İnkaya, 2014). 
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Eriştelerdeki gluten yapısı için sıcaklık da çok önemli bir etkendir. İnceltme işlemi 

boyunca glüten gelişiminin doğru bir şekilde sağlanması için hamurları incelten 

silindirlerin sıcaklığı kontrol edilmelidir (Fu, 2008).  
                                                   

                         

 

  

 

 

 

 

        Görsel 2.8. Hamurun İnceltilmesi 

 

2.3.4. Hamurun kesilmesi 

Hamur yaprakları istenilen kalınlıkta inceltildikten sonra kesme işlemi 

uygulanır. Bu aşamada inceltilen yapraklar şeritler haline getirilip kesici yardımıyla 

istenilen uzunlukta parçalar halinde kesilmektedir. Çalışmamızda inceltilen hamur 

yapraklarının şeritler halinde kesilmesi Görsel 2.9.’de gösterilmiştir.      

  

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Görsel 2.9. Hamurun Kesilmesi              
 

Kesme işlemi tüketim şekli ve tercihine göre yuvarlak, kare, spagetti değişik 

şekillerde yapılabilmektedir (Hou and Kruk, 1998). Kesme aşamasının ardından başka 
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bir işlem uygulanmayan erişteler taze erişte olarak adlandırılırken, instant eriştelere 

buharlaşma ve kızarma gibi başka işlemler de uygulanılmaktadır (Hou and Kruk, 1998).  

 

2.4.5. Kurutma 

 Dünyada ve ülkemizde geleneksel olarak üretilen bazı erişte çeşitlerinde kesme 

işleminin ardından kurutma işlemi uygulanmaktadır. Eriştelerde kurutma işlemi 

uygulanmasının temel amacı rutubettin uzaklaştırılarak mikrobiyal gelişimin 

önlenmesidir (İnkaya, 2014). Kurutma işleminin erişte yapımında en önemli süreç olup; 

ön kurutma ve son kurutma olarak iki aşamada gerçekleştirildiği belirtilmiştir (Güvendi, 

2011). Ön kurutma, hamurun açıkta ya da saç üzerinde suyu uçurularak kesme işleminin 

kolaylaştırılmasıdır. Son kurutma aşaması ise; eriştelerin saç üzerinde, fırında ya da 

güneşte kurutularak rutubet oranının %10-12 ‘ye kadar düşürülme işlemidir (Moss, 

Gore and Murray, 1987). Çalışmamızda kurtulan erişte örnekleri Görsel 2.10.’da 

gösterilmektedir. 

  
 

 

                               

 

 

 

 

             

   Görsel 2.10. Erişte Örneklerinin Kurutulması 

 

Eriştelerin yüksek protein içerip kurutma aşamasına dayanaklı olması ve 

yüzeyinde çatlamaların meydana gelmemesi istenilmektedir (Kim,1996). Kurutma 

işleminin yüksek sıcaklıklarda yapılmasının pişmeye karşı gösterilen direnci, renk 

yoğunluğunu, pişme kaybının ve yapışkanlığın az olmasında olumlu etkilere sahip 

olduğu bildirilmiştir (Manthey and Schorno, 2002). Kurutma işlemi tamamlanan 
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erişteler ağzı kapalı bez torba ya da ambalajların içerisinde ışık ve nemden uzak 

tutulacak şekilde muhafaza edilmelidir (İçöz, 2000).  
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3.MATERYAL ve METOT 

3.1.Materyal 

Erişte üretiminde kullanılan balık unu (Ekol Gıda, İstanbul), buğday unu (Ova 

Un Fabrikası A.Ş., Konya), tuz (Billur Tuz San. A.Ş., İzmir), zeytinyağ (Kristal Marka 

Ticaret ve Kontuvarı T.A.Ş., İzmir) ve yumurta (CP Standart Gıda San. Ve A.Ş., 

Balıkesir) Alanya’da bulunan bir yerel marketten, spirulina tozu (naturiga) ‘‘ 

vegandunyasi.com’’ adlı internet sitesinden, yenilebilir böcek kaynaklı katkılar olarak 

tercih edilen un kurdu (Tenebrio Molitor cinsi) ve çekirge (Locusta Migratoria cinsi) 

ise Mira Canlı Hayvan Böcek Turizm İnşaat Tarım Sanayi ve TİC. LTD. ŞTİ’ den 

temin edilmiştir. Çalışma kapsamında, deniz ve yenilebilir böcek kaynaklı erişte üretimi 

için kullanılan unlar erişte formülasyonuna ilave edilmiştir. Buğday ununun kendi 

ağırlığının %15 ve %30’u oranlarında deniz kaynaklı ve yenilebilir böcek kaynaklı 

farklı un katkıları kullanılmıştır. 

Yenilebilir böcek kaynaklı katkılar ile hazırlanan eriştelerin yapımından önce un 

kurtları 180°C fırında 30 dakika boyunca kurutulup Vestel marka Mix Go Blender, 

Türkiye ile 90 saniye süre ile öğütüldükten sonra elekten geçirilerek un kurdu unu elde 

edilmiştir. Çekirgeler ise; kitin kısımları (kanat ve bacakları) ayrıldıktan sonra Vestel 

marka Mix Go Blender, Türkiye ile 90 saniye süre ile öğütülmüş ve ardından elekten 

geçirilerek çekirge unu elde edilmiştir. Elekten geçirilerek elde edilen yenilebilir böcek 

kaynaklı katkı unları Görsel 3.12 ve Görsel 3.2.’de gösterilmiştir. 

 

                  

 

 

 

 

 

       Görsel 3.1. Öğütülme İşleminin Ardından Elde Edilen Un Kurdu Katkısı                              
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Görsel 3.2. Öğütülme İşleminin Ardından Elde Edilen Çekirge Katkı Unu 

3.2 Metot 

3.2.1. Erişte üretimi 

 Erişte yapımında Dirim ve Çalışkan (2017)’nın metodu modifiye edilerek 

kullanılmıştır. Geleneksel yöntem kullanılarak buğday unu ile hazırlanan kontrol erişte 

örneğinin üretim formülasyonu Çizelge 3.1.’ de gösterilmektedir. Farklı kaynaklı un 

katkılı erişteler ise; buğday ununun kendi ağırlığının yerine %15-30 oranında farklı 

unlar ile değiştirilmesiyle 2 tekrar halinde üretilmiştir. Farklı unlar ile hazırlanan 

eriştelerin üretim formülasyonu ise; Çizelge 3.2. de gösterilmektedir. 

 

Çizelge 3.1.  Kontrol Erişte Örneğinin Üretim Formülasyonu 

Kullanılan Malzemeler Miktar (g) 

Buğday Unu 210 

Saf Su 72 

Yumurta 52 

Tuz 3 

Zeytinyağı 8 
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Çizelge 3.2. Katkı Unları ile Hazırlanan Erişte Örneklerinin Üretim Formülasyonu 

Kombinasyon 
Buğday 

Unu (g) 

Balık Unu 

(g) 

Spirulina                    

Tozu (g) 

Un Kurdu 

(g) 

Çekirge 

Unu (g) 

Kontrol Ürünü (K) 210 - - - - 

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

BALIK UNU KATKISI %30 (B-30) 147 63 - - - 

SPİRULİNA KATKISI %15 (Y-15) 178,50 - 31,50 - - 

SPİRULİNA KATKISI %30 (Y-30) 147 - 63 - - 

UN KURDU KATKISI %15 (U-15) 178,50 - - 31,50 - 

UN KURDU KATKISI %30 (U-15) 147 - - 63 - 

ÇEKİRGE UNU KATKISI %15 (Ç-15) 178,50 - - - 31,50 

ÇEKİRGE UNU KATKISI %30 (Ç-30) 147 - - - 63 

 

Hamur bileşenleri, 10 dakikalık yoğurma işleminin ardından 4 eşit parçaya 

ayrılıp oklava yardımı ile ön açma işlemi uygulanmıştır. Daha sonra hamur inceltme 

makinesinden (Maker, İtalya) 3 kez geçirilip 2 mm kalınlığına inceltilmiştir. İnceltilen 

hamurlar etüvde (Memmert UF110, Almanya) 60°C’ de 10 dakika boyunca ön kurutma 

işlemine tabi tutulmuştur ve bu işlem tamamlandıktan sonra hamur inceltme 

makinesinde şeritler halinde getirilip bıçak yardımı ile 3 cm uzunluğunda olacak şekilde 

eşit parçalara ayrılmıştır. Ardından 60°C’de etüvde 90 dakika boyunca ikinci kurutma 

işlemi uygulanmıştır. Kurutulan erişteler soğuduktan sonra ağzı kapalı torbalarda oda 

sıcaklığında muhafaza edilmiştir. Erişteler iki tekrar olacak şekilde üretilmiş ve 

analizler üç paralel olarak yapılmıştır. Sonuçlar ortalama ve standart sapma olarak 

verilmiştir. Çalışmamız kapsamında üretilen kontrol ürünü Görsel 3.3.’te, deniz 

kaynaklı unlar ile üretilen erişte örnekleri Görsel 3.4.’te, yenilebilir böcek kaynaklı 

unlar ile üretilen erişte örnekleri ise Görsel 3.5.’te gösterilmiştir. 
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Görsel 3.3. Kontrol Ürünü 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Görsel 3.4. Deniz Kaynaklı Katkı Unları İle Üretilen Erişte Örnekleri (A:B-15, B:B-30, C:Y-15, D:Y-30 ) 

A 

A B 

C D 
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Görsel 3.5. Yenilebilir Böcek Kaynaklı Katkı Unları İle Üretilen Erişte Örnekleri (A:U-15, B:U-

30, C:Ç-15, D:Ç-30 
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3.3.Fiziko-Kimyasal Pişirme Testleri 

Fiziko-kimyasal testlerde eriştelerin; mineral madde, rutubet, protein, nişasta, 

selüloz,  pH, yağ miktarları ve renk değerleri incelenmiştir. 

3.3.1.Mineral madde (kül) tayini 

Kül tayini, AACC Method No: 08-01 (2000) metoduna göre kül fırınında 

(Protherm Furnaces, Türkiye) 550°C’de örnekler tamamen beyaz olana kadar yakma 

işlemi uygulanarak gerçekleştirilmiştir. Kül miktarı kuru madde üzerinden aşağıda 

belirtilen formüle göre hesaplanmıştır.  

𝐾ü𝑙 (𝑘𝑢𝑟𝑢 𝑚𝑎𝑑𝑑𝑒 ü𝑧𝑒𝑟𝑖𝑛𝑑𝑒𝑛 %) =
100 (𝑏−𝑎)

𝑚
𝑥 

100

100−𝑊
                (3.1) 

a: Kroze ağırlığı (g) 

b: Kül ve kroze ağırlığı (g)  

 m: Örnek miktarı  (g) 

 W: Örneğin Rutubet oranı (%) 

 

3.3.2.Rutubet tayini 

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

edilmiş ve aşağıda belirtilen formüle göre hesaplanmıştır.  

𝑅𝑢𝑡𝑢𝑏𝑒𝑡 𝑀𝑖𝑘𝑡𝑎𝑟𝚤 (%) =  
𝑎−𝑏

𝑚
𝑥100                                     (3.2) 

a: Örnek miktarı ve Petri ağırlığı (g) 

b:Kurutulmuş örnek miktarı ve Petri ağırlığı (g)  

m: Örnek miktarı (g) 

 

3.3.3.Protein tayini 

Farklı deniz kaynaklı ve yenilebilir böcek kaynaklı unlar ile hazırlanan erişte 

örneklerinin protein analizi AACC Method No: 46-12 (2002) yönteminde belirtildiği 

şekilde Kjeldahl metoduna göre gerçekleştirilmiştir. 

 

3.3.4.  Nişasta tayini 

Farklı deniz kaynaklı ve yenilebilir böcek kaynaklı katlı unları ile hazırlanan 

erişte örneklerinin nişasta analizi AOAC (1995) metoduna göre belirlenmiştir. 
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3.3.5. Ham selüloz tayini 

Farklı deniz kaynaklı ve yenilebilir böcek kaynaklı katkı unları ile hazırlanan 

erişte örneklerinin ham selüloz analizi AACC 32-10 (2002) metoduna göre yapılmıştır. 

 

3.3.6.pH analizi 

Erişte örnekleri 1,50 g olarak tartılıp içerisinde 30 ml saf su konulan stomacher 

poşetlerine 20 dakika bekletilmiştir. Bekletilen örnekler stomacher cihazında 

(Bagmixer400, cc, Fransa)  4. Hızda bir dakika boyunca parçalanmıştır. Bu işlem her 

ürün için üç kez tekrarlanmış ve pH metre (Seven Excellence, Metter TOLEDOAG, 

Çin) ile ölçümleri yapılmıştır. 

 

3.3.7. Ham yağ tayini 

Hazırlanan erişte örneklerinin ham yağ tayini Hubbard vd. (2004)’nin metodu 

modifiye edilerek belirlenmiştir. Erişte örnekleri 5,00 g olarak tartılıp üzerine 100 ml 

dietil eter çözgeni ilave edilerek Soxhlet (Milestone, İtalya) cihazında 150°C’de 1 saat 

56 dakika boyunca  ekstraksiyon işlemi uygulanmıştır. Örnekler daha sonra 50°C’de 

etüvde (Memmert UF110, Almanya) 3 saat bekletilmiş ve yağ içeriği aşağıda belirtilen 

formüle göre hesaplanmıştır.  

𝑌𝑎ğ 𝑂𝑟𝑎𝑛𝚤 (%) =  
𝑎−𝑏

𝑚
𝑥100                                                   (3.3) 

a: Örnek miktarı ve Dara ağırlığı (g) 

b:Kurutulmuş örnek miktarı ve Dara ağırlığı (g)  

m: Örnek miktarı (g) 

  

3.3.8.Renk tayini 

Farklı deniz kaynaklı ve yenilebilir böcek kaynaklı katkı unları ile hazırlanan 

erişte örneklerinin renk ölçümü (Konika Minolta CR-400, Japonya) renk cihaz ile 

AACC Metot No. 14-22 yöntemine göre yapılıp L*=100 beyaz, L*=0 siyah; yüksek (+) 

a* değeri kırmızı, yüksek (-) a* değeri yeşil; yüksek (+) b* değeri sarı ve yüksek (-) b* 

değeri mavi olarak değerlendirilmiştir (Bilgiçli, 2009).  



34 
 

3.4.Pişirme Testleri 

3.4.1. Hacim testi 

Hacim testleri Yalçın ve Basman (2008)’a göre gerçekleştirilmiştir. Eriştelerin 

hacim artışı aşağıdaki formüle göre hesaplanmıştır. 

Hacim Artışı (%) = 100 𝑥
𝑉2−𝑉1

𝑉1
                                                   (3.4) 

V1       : Kuru erişte hacmi (ml) 

V2     : Pişmiş erişte hacmi (ml)  

 

3.4.2. Pişme kaybı (suya geçen madde miktarı) 

Pişme kaybının belirlenmesi için; erişte örnekleri (15 g) 150 ml saf su içerisinde 

20 dakika süreyle haşlanmış, daha sonra haşlanan erişteler beherden alınarak geriye 

kalan haşlama suyu etüvde (Memmert UF110, Almanya) buharlaştırılmış ve sabit 

tartıma gelen kadar kurutulmuştur. Erişte örneklerinin pişme kaybı değeri aşağıda 

verilen formüle göre hesaplanmıştır (Elgün vd., 2002). 

 𝑆𝑢𝑦𝑎 𝑔𝑒ç𝑒𝑛 𝑚𝑎𝑑𝑑𝑒 𝑚𝑖𝑘𝑡𝑎𝑟𝚤 (%) = 100 𝑥
𝑊1−𝑊2

𝑀
                        (3.5) 

 

W1: Beherin kurutmadan önceki ağırlığı (g) 

W2: Behern kurutadan sonraki ağırlığı (g) 

M: Örnek miktarı (g) 

 

3.4.3. Su absorbsiyonu 

Su absorpsiyonu analizi için belirli miktardaki (15 g) erişte örnekleri pişirilme 

işlemi (150 ml, 20 dk) gerçekleştirildikten sonra süzülüp pişmiş ağırlığı kaydedilmiştir. 

Su absorbsiyonu aşağıda belirtilen formüle göre hesaplanmıştır (Yalçın ve Basman, 

2008). 

     𝑆𝑢 𝐴𝑏𝑠𝑜𝑟𝑏𝑠𝑖𝑦𝑜𝑛𝑢 (%) = 100 𝑥
𝑃𝑖ş𝑚𝑖ş 𝑒𝑟𝑖ş𝑡𝑒 𝐴ğ𝚤𝑟𝑙𝚤ğ𝚤−Ö𝑟𝑛𝑒𝑘 𝑀𝑖𝑘𝑡𝑎𝑟𝚤

Ö𝑟𝑛𝑒𝑘 𝑀𝑖𝑘𝑡𝑎𝑟𝚤
           (3.6) 

3.4.4. Optimum pişme süresinin hesaplanması 

Eriştelerin pişme süresi Elgün vd. (2002)’ne göre hesaplanmıştır. Erişte 

örnekleri (3 g), 150 ml saf suda pişirilmeye başlanmış, sekizinci dakikadan sonra her 

dakikada bir belirli miktar örnek sudan çıkartılıp iki cam arasında ezilmiş ve iç kısımda 
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kuru yapı (pişmemiş beyaz kısım) olup olmadığı ışık mikroskobu (Zeiss, Alamanya) 

yardımıyla incelenmiştir. Erişte şeritlerinin içerisinde beyaz renkli kısımların kalmadığı 

süre en uygun (optimum) pişme süresi (dakika) olarak belirlenmiştir. 

 

3.5. Duyusal Analizleri 

Duyusal analiz testi, Alanya şehrinde yaşayan farklı mesleklere mensup, 18-35 

yaş aralığında gönüllü 20 panelist seçilerek gerçekleştirilmiştir. Panelistlere, deniz 

kaynaklı ve yenilebilir böcek kaynaklı katkı unları ile hazırlanan erişte örnekleri ile 

ilgili açıklama yapılıp alerjik durumları ile hakkında bilgiler elde edilmiştir. Alanya İlçe 

Müftülüğünden alınan un kurdunun yenmesinin dinen caiz olmadığına dair bilgi 

panelistlerle paylaşılmıştır.  

Analize katılan panelistlerden erişte örneklerinin; renk, koku, sertlik, elastik yapı 

(elastikiyet), yapışkanlık, homojen yapı, lezzet ve genel beğeni özelliklerini 1-5 (1: çok 

kötü, 2: kötü, 3: normal, 4: iyi, 5: çok iyi) puanları arasında değerlendirmeleri 

istenilmiştir. Ağızda kalan tat (Beğendim/ Beğenmedim) ve yabancı lezzet (Var/Yok) 

olup olmadığı ise; iki seçenekli olarak panelistlerin tercihine sunulmuştur. Daha sonra 

ise panelistlerden erişte örneklerinin lezzetlerini beğenme sırasına göre (1: en çok 

beğendiği, 9: en az beğendiği) değerlendirmeleri istenilmiştir. Çalışmamız kapsamında 

yapılan duyusal analiz formu Ek-1.’de verilmiştir. 

 

3.6. Verilerin İstatistiksel Analizi 

Yapılan çalışmada elde edilen sonuçlar, ANOVA varyans analizine göre 

değerlendirilmiştir. Karşılaştırma olarak Tukey testi uygulanmıştır. Farklar, p<0.05 

önemli olarak kabul edilmiştir. Tüm istatistiksel analizler, Minitab (14.0) kullanılarak 

gerçekleştirilmiştir. 
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4. BULGULAR VE TARTIŞMA  

 Yapılan bu çalışma kapsamında üretilen erişte örneklerinin fiziko-kimyasal 

analizleri, pişme testleri ve duyusal değerlendirme analizleri yapılmıştır. 

 

4.1.Fiziko-Kimyasal Analiz Sonuçları 

 Araştırmada üretilen erişte örneklerinin sırasıyla mineral madde, rutubet, 

protein, nişasta, selüloz, pH, yağ ve renk tayinleri yapılmıştır.  

 

4.1.1. Mineral madde (kül tayini) tayini sonuçları  

Yapılan çalışmamızda elde edilen veriler ile gerçekleştirilen istatiksel analiz 

sonucunda, farklı kaynaklara ait unların kullanılması ve oranlarının arttırılmasıyla erişte 

örneklerinin mineral madde değerleri arasında anlamlı bir artış olduğu tespit edilmiştir 

(p˂0.05). Erişte örneklerinin mineral madde oranlarına ait varyans analizi tablosu Ek-

2.’de gösterilmiştir. Üretilen erişte örneklerinin mineral madde sonuçları kuru madde 

üzerinden hesaplanmış olup Şekil 4.1.’de gösterilmektedir. Elde edilen sonuçlar 

incelendiğinde mineral madde oranlarına ait en düşük ve en yüksek sonuçların sırasıyla, 

%1,83±0,04 ve %4,54±0,04 değerleri ile kontrol ürünü ve Y-30 örneğine ait olduğu 

gözlemlenmiştir. Mineral madde değerinin en yüksek spirulina tozu ile üretilen erişte 

örneklerinde olması beklenilen bir sonuçtur. Bunun nedeni olarak kullanılan spirulina 

tozunun yüksek mineral madde içeriğine (%4,19±0,26)  sahip olması olduğu 

düşünülmektedir. Ancak; farklı kaynaklı unlar ile üretilen erişte örnekleri arasında 

mineral madde sonuçlarının en düşük kontrol ürününde elde edilmesinin kullanılan 

buğday ununun mineral madde değerinin (%0,56±0,00), kullanılan diğer unlara kıyasla 

daha düşük olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. 
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Şekil 4.1. Erişte Örneklerinin Mineral Madde Tayini Sonuçları.  a-d farklı harfler örnekler 

arasındaki istatiksel farkı göstermektedir (p˂0.05). 

 

Türk Gıda Kodeksi Makarna Tebliği’ne göre tam buğday unundan yapılan 

makarnanın mineral madde oranı kuru maddede en çok %2,00 olması gerektiği 

bildirilirken, zenginleştirilmiş makarna örnekleri ile ilgili herhangi bir oran 

belirtilmemiştir (Resmi Gazete, 2002). Yapılan çalışmamızda üretilen kontrol ürünün 

mineral madde oranının (%1,83±0,04) Türk Gıda Kodeksi Makarna Tebliği’nde verilen 

orana uygun olduğu görülmektedir. Kontrol ürünü ile üretilen diğer tüm erişte örnekleri 

arasında en fazla farkın yaklaşık %85’lik bir artışla Y-30 ürünlerinde olduğu 

gözlemlenmiştir. Deniz kaynaklı ve yenilebilir böcek kaynaklı katkı unları ile üretilen 

erişte örnekleri kendi aralarında değerlendirildiğinde ise balık unu ilave edilen erişte 

örneklerinde katkı unu oranı arttırıldığında mineral madde miktarında yaklaşık olarak 

%20’lik artış olduğu gözlemlenmiştir. Spirulina tozu ile elde edilen erişte örneklerinde 

yaklaşık olarak %30’lük artış, un kurdu unu ve çekirge unu katkıları ile üretilen erişte 

örneklerinde ise; sırası ile yaklaşık olarak %38 ve %21 oranında bir artış 

gözlemlenmiştir.  Katkı unu oranı %15 olan erişte örneklerinde en yüksek sonuç 

%3,51±0,09 değeri ile Y-15 erişte örneklerinde iken en düşük sonuç ise %2,24±0,03 

değeri ile B-15 erişte örneklerinde elde edilmiştir. Katkı unu oranı %30 olan ürünlerde 

ise en yüksek ve en düşük sonuçlar sırasıyla; Y-30 (%4,54±0,04) ile B-30 (%2,78±0,02) 

erişte örneklerinde görülmektedir. Çalışmamızda üretilen bütün erişte örneklerinin, 
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mineral madde miktarlarının kontrol ürününe kıyasla daha fazla olduğu sonucuna 

varılmıştır. 

Yapılan çalışmamızda üretilen deniz kaynaklı ve yenilebilir böcek kaynaklı 

unlar ile üretilen erişte örneklerinin mineral madde değerleri ile literatürde belirtilen 

çalışmaların sonuçları kıyaslandığında mineral madde değerlerinin birbiriyle benzerlik 

gösterdiği tespit edilmiştir. Örneğin; Desai, Brennan ve Brennan (2017), irmik yerine 

farklı miktarlarda (5g, 10g, 15g ve 20g) balık unu ilave ettikleri makarna çalışmalarında 

mineral maddenin %0,46 ile %5,94 sonuçları arasında olduğunu bildirip; balık ununun 

miktarı arttıkça mineral madde değerlerinin de arttığını belirtmişlerdir. Lemes vd. 

(2012), spirulina tozu ile zenginleştirilmiş makarna üretimi ile ilgili yapmış oldukları bir 

çalışmada spirulina tozu ilave edilerek üretilen makarna örneklerinin mineral madde 

oranlarının kontrol ürününe kıyasla yaklaşık olarak %20 artış gösterip %3,45±0,77’den 

%4,19±0,56’ya yükseldiğini belirtmişlerdir. Çalışmamızda üretilen spirulina katkılı 

erişte örnekleri ile Lemes vd. (2012)’nin yapmış olduğu bu çalışma sonuçları 

kıyaslandığında birbirine benzer sonuçlar elde edildiği tespit edilmiştir.  

 

4.1.2. Rutubet tayini sonuçları 

Çalışma kapsamında yapılan rutubet tayinine ait sonuçlar incelendiğinde 

gerçekleştirilen istatiksel analize göre, farklı kaynaklara ait unların kullanımının ve bu 

unların oranlarının arttırılması ile erişte örneklerinin rutubet oranları arasında anlamlı 

bir farklılık olduğu tespit edilmiştir (p˂0.05).  Rutubet tayini oranlarına ait varyans 

analizi tablosu Ek-3.’te gösterilmiştir. Erişte örneklerinin rutubet tayini sonuçları Şekil 

4.2.’de gösterilmiştir. Çalışmamızda üretilen tüm erişte örneklerinin rutubet oranları 

incelendiğinde en yüksek sonucun %13,20±0,16 değeri ile B-15 ürününde, en düşük 

sonucun ise; %9,49±0,38 değeri ile U-30 ürününde olduğu görülmektedir. Katkı unu 

oranları %15 olan ürünler kendi aralarında değerlendirildiğinde en yüksek değer 

%13,20±0,16 ile B-15 erişte örneklerinde elde edilirken; en düşük değer de 

%10,21±0,23 ile Ç-15 erişte örneklerinde elde edilmiştir. Katkı unu oranları %30 olan 

erişte örneklerinde ise %12,95±0,34 ile en yüksek değer B-30 erişte örneklerinde, 

%9,49±0,38 ile en düşük değer U-30 erişte örneklerinde elde edilmiştir. Kontrol ürünün 

rutubet miktarı ise; %10,49±0,73 olarak elde edilmiştir. Çalışmamızda üretilen erişte 

örneklerinin rutubet oranları genel olarak %9,49 ile %13,20 arasında değişmekte olup; 

bu oranların Türk Gıda Kodeksi Makarna Tebliği’nde belirtilen orana (%13,00) uygun 
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olduğu görülmektedir (Resmi Gazete, 2002). Çalışmamızda üretilen U-30 ürünü 

dışındaki tüm ürünlerin rutubet miktarı kontrol ürününe kıyasla daha fazla olduğu 

görülmüştür. Deniz kaynaklı katkı unları ile hazırlanan erişte örnekleri, yenilebilir 

böcek kaynaklı katkı unları ile hazırlanan erişte örneklerine göre kontrol ürünü ile daha 

fazla rutubet farkına sahiptir. Rutubet oranının en fazla balık unu katkılı erişte 

örneklerinde elde edilmesinin kullanılan balık ununun diğer un katkılarına göre daha 

yüksek rutubet oranına (%6,16±0,40) sahip olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. 

Kullanılan katkı unları arasında en düşük rutubet oranına un kurdu (%2,92±0,29) 

katkısının sahip olması, U-30 erişte örneklerinde rutubet oranlarının diğer örneklere 

göre istatiksel olarak daha düşük olmasına neden olduğu düşünülmektedir (p˂0.05). 

Kullanılan unlar arasında, çekirge ununun oranı arttırıldığında erişte örneklerinin 

rutubet miktarı artarken; diğer katkı unlarının arttırıldığında rutubet miktarlarında düşüş 

meydana geldiği görülmüştür. Çekirge katkısıyla üretilen erişte örneklerinden elde 

edilen sonuçlara benzer bir şekilde, yenilebilir böceklerle ilgili yapılan başka bir 

çalışma incelendiğinde, buğday ekmeğini zenginleştirmek için ekmek hamuruna 

eklenen yenilebilir böceklerin (hamam böceği) ekmeklerin rutubet oranını %4,19’dan 

%4,64’e yükselttiği belirtilmiştir (Oliveira vd., 2017).             
 

 

 

                        

 

 

 

 

 

Şekil 4.2. Erişte Örneklerinin Rutubet Tayini Sonuçları. a-d farklı harfler örnekler arasındaki 

istatiksel farkı göstermektedir (p˂0.05). 
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4.1.3. Protein tayini sonuçları 

Gerçekleştirilen istatiksel analiz sonucunda, farklı kaynaklara ait katkı unlarının 

kullanımının ve bu katkı unlarının oranları ile üretilen erişte örneklerin, protein 

değerleri arasında anlamlı bir artış olduğu tespit edilmiştir (p˂0.05). Erişte örneklerinin 

protein değerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-4.’te gösterilmiştir. Erişte örneklerinin 

protein miktarları kuru madde üzerinden hesaplanmış olup Şekil 4.3.’de gösterilmiştir. 

Yapılan çalışma sonucunda istatiksel olarak en yüksek protein miktarı (%29,10±0,09) 

Y-30 erişte örneklerinde elde edilirken en düşük protein miktarı ise; (%12,94±0,03) 

kontrol ürününde elde edilmiştir (p˂0.05). Çalışmamızda üretilen kontrol ürünü ile katkı 

unu kullanılarak üretilen erişte örnekleri kıyaslandığında tüm erişte örneklerinin 

arasında anlamlı bir farklılık olduğu görülmektedir. Y-15 örneğinin protein oranı 

kontrol ürününe göre %75 artarken; Y-30 ve Ç-30 ürünlerinde %100’ün üzerinde bir 

artış olduğu görülmektedir. Protein oranlarındaki bu artış çalışmamız kapsamında 

beklenilen bir sonuçtur.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Şekil 4.3. Erişte Örneklerinin Protein Tayini Sonuçları. a-ı farklı harfler örnekler arasındaki 

istatiksel farkı göstermektedir (p˂0.05). 

 

Çalışmamızda üretilen tüm erişte örnekleri arasında protein değerinin en fazla 

Y-30 örneğinde elde edilmesinin kullanılan spirulina tozunun protein oranının (%66-70) 

yüksek olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir (Çizelge 2.4). Kullanılan spirulina 

tozunun katkı oranı arttıkça erişte örneklerinin protein değerlerinin yükseldiği 
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gözlemlenmiştir. Kullanılan çekirgelerin ham protein oranlarının yüksek olması da katkı 

unu oranının artmasıyla erişte örneklerinin protein değerlerinde artış yaşanmasına neden 

olmuştur (Özbek, 2016). Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği’nde sade ve zenginleştirilmiş 

makarnanın protein miktarının kuru madde üzerinden en az %15,50 olması gerektiği 

belirtilirken araştırmamızda üretilen erişte örneklerinden balık unu katkısıyla üretilen 

erişte örnekleri hariç diğer örneklerin istenilen değerlerle benzer oranlarda olduğu 

görülmektedir (Resmi Gazete, 2002).  

Yapılan bazı araştırmalar incelendiğinde çalışmamızla benzer sonuçlar elde 

edildiği görülmüştür. Örneğin; Amira, Morsy ve Mawla (2017), yapmış oldukları bir 

çalışmada erişte hamuruna spirulina tozu eklemişlerdir.  Çalışma sonucunda üretilen kontrol 

ürünün protein oranı %12,10, kül oranı %0,75 ve lif oranı %0,50 iken; spiruluna tozu 

eklenmiş eriştelerin protein oranın %15,48-21,64 değerleri arasında değiştiğini, kül ve lif 

oranlarının ise %1,12 ile %1,86 olarak bulunduğunu belirtmişlerdir. Duda vd. (2019), 

yapmış oldukları bir çalışmada makarna üretim formülasyonuna farklı oranlarda (%5, 

%10, %15) cırcır böceği tozu eklemişlerdir. Çalışma sonucunda ise; %15 oranında cırcır 

böceği tozu eklenilen makarna örneklerinin protein oranının kontrol ürününe göre 

(%9,96±0,92) yaklaşık %40 oranında artış gösterip %16,12±1,01’e yükseldiğini 

bildirmişlerdir. Yapmış olduğumuz çalışma kapsamında %15 oranında yenilebilir böcek 

kaynaklı unlar ilave edilerek üretilen erişte örneklerinin protein oranı ile bu çalışmada 

belirtilen protein oranlarının birbirine yakın değerlerde olduğu görülmüştür. 

Eyidemir (2006), farklı oranlarda (%5, %10, %15, %20) kayısı çekirdeği unu 

ilave ettiği erişte çalışmasında protein miktarını %11,50 ile %14,50 arasında değiştiğini 

bildirip; çalışmamızla benzer şekilde katkı unu oranı arttıkça protein oranının da 

arttığını belirtmiştir. Kontrol ürününün rutubet, kül ve protein değerlerini %12,3, %0,69 

ve %11,5 olarak bildirmiştir. Çalışmamızda üretilen kontrol ürünü ile belirtilen bu 

çalışmadaki kontrol ürününün değerlerinin birbirine benzer olduğu gözlemlenmiştir. 

Öncel (2017), yaptığı bir çalışmada eriştelere farklı oran ve kombinasyonlarda karabuğday, 

amarant ve kinoa unu eklemiş ve protein miktarını %15,18 ile %16,89 arasında değiştiğini 

belirtmiştir. Farklı katkı unları kullanarak elde ettiğimiz erişte örneklerinin protein 

oranlarının belirtilen bu çalışmalardaki örneklerin protein oranlarına kıyasla daha fazla 

olduğu gözlemlenmiştir.  
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4.1.4. Nişasta tayini sonuçları  

Amiloz ve amilopektin olmak üzere iki polimerik karbonhidratın bir araya 

gelmesiyle birlikte nişasta molekülü oluşmaktadır (Öztürk, 2018). Nişasta, eriştenin 

doku özelliği üzerinde önemli bir role sahiptir. Kaliteli bir erişte örneği için nişastasının 

şişme gücünün yüksek olması gerekmektedir (Voragen, 1998; Black vd, 2000). 

Nişastanın şişme kuvvetinin, erişte kalitesini olumlu yönde etkilediği ifade edilmiştir 

(Liu vd, 2003). Sonuçlar incelendiğinde farklı kaynaklara ait unların ve bu katkı 

unlarının oranlarının arttırılmasının örneklerin nişasta değerlerine önemli şekilde 

(p˂0.05) etkisi olduğu gözlemlenmektedir (Ek-5.). Çalışmamızda üretilen erişte 

örneklerinin nişasta oranları kuru madde üzerinden hesaplanmış olup sonuçlar Şekil 

4.4.’de gösterilmiştir. Sonuçlar incelendiğinde katkı unu oranları %15 ve %30 olan 

erişte örnekleri için en yüksek sonucun %70,89±1,04 ile B-15 üründe, en düşük 

sonucun da %46,60±1,00 ile U-30 erişte örneklerinde olduğu gözlemlenmiştir. Yapılan 

bu çalışma kapsamında üretilen kontrol ürününün nişasta değeri %67,84±1,02’dir. 

Kontrol ürünü ile balık unu katkısı ile üretilen erişte örneklerinin nişasta değerlerinin 

birbirine yakın değerlerde olduğu görülmektedir 

 

 

Şekil 4.4. Erişte Örneklerinin Nişasta Tayini Sonuçları. a-f farklı harfler örnekler arasındaki 

istatiksel farkı göstermektedir (p˂0.05). 

 

Çalışmamızda üretilen balık unu katkılı erişte örnekleri dışındaki diğer ürünlerin 

nişasta oranının kontrol ürününe kıyasla daha düşük olduğu tespit edilmiştir (p˂0.05). 
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Bunun nedeni olarak; kullanılan katkı unlarının nişasta oranının buğday ununa göre 

daha düşük olması düşünülmektedir. Balık unu katkılı erişte örneklerinin nişasta 

değerinin yüksek olması ise; kullanılan unun nişasta oranının buğday ununa kıyasla 

fazla olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. Çalışmamızda kullanılan balık unu 

katkısız olarak seçilip alınmasına rağmen bu sonuçlar doğrultusunda katkısız olmadığı 

anlaşılmakta olup; kullanılan unların nişasta analizlerinin ileriki aşamalarda yapılması 

gerektiği sonucuna varılmıştır. Katkı unlarının oranlarının arttırılmasıyla birlikte erişte 

örneklerinin nişasta oranlarında düşüş meydana geldiği görülmüştür. Deniz kaynaklı 

katkı unları ile üretilen erişte örnekleri arasında en fazla nişasta değeri balık unlu katkılı 

ürünlerde elde edilirken; yenilebilir böcek kaynaklı katkı unları ile üretilen ürünlerde 

ise; nişasta oranlarının birbirine yakın değerlerde olduğu tespit edilmiştir. Çalışmamızda 

kullanılan katkı unlarının oranlarının arttırılmasıyla birlikte üretilen erişte örneklerinin 

nişasta değerlerinde düşme meydana geldiği gözlemlenmiştir. Bu sonucun kullanılan 

katkı unlarının içeriğindeki nişasta değerinin buğday ununun nişasta değerine kıyasla 

daha düşük olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. 
 

4.1.5. Ham selüloz tayini sonuçları  

Gerçekleştirilen istatiksel analiz sonucunda, farklı kaynaklara ait katkı unlarının 

kullanımının ve bu katkı unlarının oranları ile erişte örneklerin selüloz değerleri 

arasında anlamlı (p˂0.05) bir artış olduğu tespit edilmiştir (Ek-6.). Araştırmada üretilen 

erişte örneklerinin selüloz oranları kuru madde üzerinden hesaplanmış olup sonuçlar 

Şekil 4.5.’de gösterilmiştir. Erişte örneklerinin selüloz oranlarına bakıldığında kontrol 

ürününe kıyasla en düşük sonuç B-15 (%0,55±0,03) ürününde, en yüksek sonuç ise Ç-

30 (%3,25±0,08) ürününde gözlemlenmiştir. Sonuçlar ele alındığında kontrol ürününe 

kıyasla yenilebilir böcek unu eklenen ürünlerin deniz kaynaklı ürünlere göre daha 

yüksek selüloz içeriği olduğu gözlemlenmektedir. Aynı zamanda B-15 örneğinin 

selüloz oranı kontrol ürününden daha düşüktür. Çalışmamızda üretilen erişte 

örneklerinden Y-30, U-15, U-30, Ç15 ve Ç-30 ürünlerinin selüloz oranları kontrol 

ürününe kıyasla %100’ün üzerinde bir artış gösterdiği tespit edilmiştir. Buğday ununa 

eklenen farklı kaynaklı unların oranları arttırıldıkça eriştelerin kuru madde üzerinden 

hesaplanan selüloz oranlarının da arttığı gözlemlenmiştir. Bu sonuca çalışmamız 

kapsamında kullanılan unların buğday ununa göre daha fazla selüloz miktarına sahip 

olması ve unların katkı oranlarının arttırılmasının erişte örneklerinin selüloz oranını 
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artmasına neden olduğu söylenilebilir. Kullanılan farklı kaynaklı katkı unları arasında 

en düşük selüloz oranına (5,00 g) sahip katkının balık unu olmasından dolayı; balık unu 

katkılı erişte örneklerinde selüloz oranının düşük olması beklenilen bir sonuçtur(Çizelge 

2.3.). Spirulina tozu (%8-10) ve çekirge unu (%7-12) katkılı erişte örneklerinin selüloz 

oranının yüksek olmasına içeriğinde bulunan selüloz miktarının fazla olmasının neden 

olduğu düşünülmektedir. Spirulina tozu ve çekirge unu katkılı erişte örneklerinde 

selüloz oranının yüksek olması çalışmamız sonucunda beklenilen bir sonuçtur.  

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 4.5. Erişte Örneklerinin Ham Selüloz Tayini Sonuçları. a-h farklı harfler örnekler 

arasındaki istatiksel farkı göstermektedir (p˂0.05). 

 

Chang ve Wu (2008), taze Çin eriştelerinin kalitesini iyileştirmek amacıyla 

yapmış olduğu bir araştırmada erişte hamuruna farklı oranlarda (%4, %6 ve %8) yeşil 

yosun ilave etmişlerdir. Yapmış oldukları araştırma sonucunda, taze eriştelerin selüloz 

analizi sonucunun %0,10 ile %0,34 arasında değiştiğini bildirip yeşil yosunun oranı 

arttıkça eriştelerin selüloz miktarı ve su absorbsiyonu değerinde bir artış olduğunu 

belirtmişlerdir. Belirtilen bu araştırma ile yapmış olduğumuz çalışmamızda elde edilen 

sonuçların birbirine benzer olduğu tespit edilmiştir. 
 

4.1.6. pH analizi sonuçları 

Gerçekleştirilen istatiksel analiz sonucunda, farklı kaynaklara ait katkı unlarının 

kullanımının ve bu katkı unlarının oranlarının arttırılması ile erişte örneklerin, pH 
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değerleri üzerinde istatiksel olarak anlamlı bir etkisinin olduğu tespit edilmiştir 

(p˂0.05).  Erişte örneklerinin pH analizi sonuçlarına ait varyans analizi tablosu Ek-7.’de 

gösterilmiştir. Yapılan çalışmamızda üretilen erişte örneklerinin pH değeri Şekil 4.6.’da 

gösterilmektedir. Çalışmamız sonucunda elde edilen pH değerleri arasında en yüksek 

sonuç U-30 (7,12±0,01) ürününde iken; en düşük sonucun Ç-15 ürününde (6,47±0,03) 

elde edildiği görülmüştür. Sonuçlar incelendiğinde yenilebilir böcek kaynaklı örnekler 

hariç, un miktarının arttırılması ile erişte örneklerinin pH değerinde bir düşüş 

gözlemlenirken; yenilebilir böcek içeren örneklerde tam tersi bir sonuç gözlemlenip pH 

değerlerinde bir artış tespit edilmiştir. Buna göre un kurdu unu katkılı erişte 

örneklerinde pH değerinin 6,68±0,01’dan 7,12±0,01’ya, çekirge unu katkılı erişte 

örneklerinde ise; 6,47±0,03’dan 6,60±0,02’ye yükseldiği saptanmıştır. Yenilebilir böcek 

kaynaklı katkı unlarının oranlarının arttırılmasıyla birlikte pH değerinde meydana gelen 

artışın, kullanılan un katkılarının içeriğinde bulunan pH değerinin yüksek olmasından 

kaynaklandığı düşünülmektedir. Elde edilen un kurdu ununun pH değeri 7,03±0,02, 

çekirge ununun pH değeri ise 6,34±0,01 olarak tespit edilmiştir. Çalışmamız 

kapsamında üretilen erişte örnekleri arasında en yüksek pH değerinin un kurdu katkılı 

erişte örneklerinde elde edilmesine, kullanılan katkı unları arasında un kurdu ununun en 

yüksek pH değerine sahip olmasının neden olduğu düşünülmektedir. Bu sonuca göre 

üretilen erişte örnekleri arasında pH değerinin en yüksek U-30 ürünlerinde elde edilmesi 

çalışmamız kapsamında beklenilen bir sonuçtur. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 4.6. Erişte Örneklerinin pH Analizi Sonuçları. a-e farklı harfler örnekler arasındaki   

istatiksel farkı göstermektedir (p˂0.05). 
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Eyidemir (2006), yapmış olduğu bir çalışmada tuz ve alkali tuzu içeren çiğ 

eriştelerinde pH değerlerini sırasıyla 6,20 ve 10,00 olarak belirtirken pişmiş eriştelerde 

ise bu değerleri 6,70 ve 9,80 olarak belirtmiştir. Oh vd. (1985), yapmış olduğu 

çalışmada pH değerinin 8’in üzerinde olması eriştelerin sertliğini azaltıp pişme kaybını 

arttıracağını belirmişlerdir. Yapılan bu çalışmamızda %30 oranında un kurdu katkısı 

ilave edilerek üretilen erişte örneklerinin pH değeri ve pişme kaybı sonuçları 

incelendiğinde Oh vd.(1985)’nin yapmış olduğu çalışmayla benzer sonuçlar elde 

edildiği tespit edilmiştir. 

 

4.1.7.  Yağ tayini Sonuçları 

Gerçekleştirilen istatiksel analiz sonucunda, farklı kaynaklara ait katkı unlarının 

kullanımı ve bu katkı unlarının oranlarının arttırılması ile üretilen erişte örneklerinin, 

yağ değerleri arasında anlamlı farklılık olduğu tespit edilmiştir (p˂0.05).  Erişte 

örneklerinin yağ analizi sonuçlarına ait varyans analizi tablosu Ek-8.’de gösterilmiştir. 

Çalışmamız kapsamında üretilen erişte örneklerinin yağ değerleri kuru madde üzerinden 

hesaplanmış olup sonuçlar Şekil 4.7.’de gösterilmektedir. Elde edilen sonuçlar 

incelendiğinde en yüksek yağ değeri %10,40±0,05 değeri ile kontrol ürününde elde 

edilirken en düşük değer ise; %6,74±0,10 ile B-15 örneğinde elde edilmiştir. Katkı unu 

oranları %15 olan erişte örnekleri kendi aralarında incelendiğinde ise en düşük ve en 

yüksek sonuçlar sırası ile  %6,74±0,10 ve %9,46±0,54 değerleri ile B-15 ve U-15 erişte 

örneklerinde elde edildiği gözlemlenmiştir. Katkı unu oranları %30 olan erişte 

örneklerinde ise en yüksek değerin Ç-30 (%9,31±0,07), en düşük değerin ise B-30 

(%7,05±0,01) ürünlerinde olduğu gözlemlenmiştir. Çalışmamızda kullanılan un kurdu 

unu hariç olmak üzere diğer tüm unların katkı oranının arttırılması ile örneklerin yağ 

değerlerinde bir artış yaşanırken; un kurdu unu oranının arttırılması ile erişte 

örneklerinin yağ değerlerinde bir düşüş olduğu tespit edilmiştir (p˂0.05). Sonuçlar 

incelendiğinde üretilen tüm erişte örneklerinin yağ değerlerinin kontrol ürününe kıyasla 

daha düşük olduğu sonucuna varılmıştır. Farklı kaynaklı unlar ile üretilen erişte 

örnekleri, kontrol ürünü ile kıyaslandığı zaman en fazla düşüşün yaklaşık %50 farkla B-

15 erişte örneğinde yaşandığı gözlemlenmiştir. Deniz kaynaklı ve yenilebilir böcek 

kaynaklı katkı unları ile üretilen erişte örnekleri kendi aralarında değerlendirildiğinde, 

balık unu ilave edilen erişte örneklerinde katkı unu oranı arttırıldığında yağ miktarında 

yaklaşık olarak %5’lik artış gözlemlenmişken spirulina tozu ile elde edilen erişte 
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örneklerinde yaklaşık %0,50’lik artış, çekirge unu ile üretilen erişte örneklerinde ise 

yaklaşık %23 oranında bir artış olduğu tespit edilmiştir. 

 

 

Şekil 4.7. Erişte Örneklerinin Yağ Tayini Sonuçları. a-d farklı harfler örnekler arasındaki 

istatiksel farkı göstermektedir (p˂0.05). 

   

Literatür araştırılıp benzer çalışmalar incelendiğinde; Chang ve Wu (2008), taze 

Çin eriştelerinin kalitesini iyileştirmek amacıyla, erişte hamuruna farklı oranlarda (%4, 

%6, %8) yeşil yosun ilave etmiş oldukları bir çalışmada ürettikleri eriştelerin yağ 

oranlarının %3,32 ile %4,12 arasında değiştiğini tespit etmişlerdir. Çalışma sonucunda 

erişte örneklerinin yağ oranlarının kullanılan yeşil yosunun oranı arttırılmasına bağlı 

olarak azaldığını belirtmişlerdir. Belirtilen bu araştırma ile yapmış olduğumuz 

çalışmamızda elde edilen sonuçların birbirine benzer olmadığı, aksine çalışmamızda 

kullanılan spirulinanın oranının arttırılmasıyla birlikte erişte örneklerinin yağ 

oranlarının arttığı sonucuna varılmıştır. Agustini vd. (2017), spirulina platensis 

ilavesinin kurutulmuş erişteler üzerindeki fiziksel, kimyasal ve duyusal etkilerini 

belirlemek amacıyla yapmış oldukları bir çalışmada erişte hamuruna farklı oranlarda 

(%0, %7, %9, %11) spirulina eklemişlerdir. Çalışma sonucunda ise; %9 oranında 

spirulina eklenmiş erişte örneklerinin yağ değerlerinin kontrol ürününe göre 

(%1,76±0,11) yaklaşık olarak %25 arış gösterip %2,18±0,04 oranına yükseldiğini 

belirtmişlerdir. Osimani vd. (2018), buğday ekmeğinin besinsel değerini arttırmak 
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amacıyla yapmış oldukları bir çalışmada buğday ununa %10 ve %30 oranlarında cırcır 

böceği tozu eklemişlerdir. Çalışma sonucunda kontrol ürününün yağ oranını 

%0,10±0,01 olarak belirtirken; %10 ve %30 oranında cırcırböceği eklenmesiyle üretilen 

ekmeklerin yağ oranlarının arttığını bildirip sonuçların sırası ile %1,53±0,04 ve 

%6,38±0,28 olduğunu belirtmişlerdir. Cırcır böceği tozunun oranının arttırılmasıyla 

birlikte ürünlerin yağ oranında artış yaşanması, çalışmamız kapsamında kullanılan farklı 

un kaynaklarının oranlarının arttırılması ile erişte örneklerinin yağ oranlarının 

artmasının benzer olduğu sonucuna varılmıştır. 

 

4.1.8.  Renk tayini Sonuçları 

Çalışmamızda elde edilen sonuçlara göre gerçekleştirilen istatiksel analiz 

sonucunda, farklı kaynaklara ait katkı unlarının kullanımının ve bu katkı unlarının 

oranları ile erişte örneklerin L* değerleri arasında anlamlı bir artış olduğu tespit 

edilmiştir (p˂0.05). Erişte örneklerinin L* değerine ait varyans analizi tablosu Ek-9.’da 

gösterilmiştir. Yapılan istatiksel analize göre; farklı kaynaklara ait katkı unlarının 

kullanımı ve bu unların oranlarının arttırılması ile üretilen erişte örneklerin a* ve b* 

değerleri arasında anlamlı bir farklılık olduğu tespit edilmiştir (p˂0.05). Erişte 

örneklerinin a* değerine ait varyans analizi tablosu Ek-10.’da, b* değerlerine ait 

varyans analizi tablosu Ek-11.’de gösterilmiştir. Yapılan çalışmamızda üretilen erişte 

örneklerinin renk tayini sonuçları Çizelge 4.1.’de verilmiştir. Çizelge 4.1.’de belirtilen 

L* değeri parlaklığı, a* değeri kırmızılık-yeşillik, b* değeri ise sarılık-mavilik 

oranlarını belirtmektedir. L* değerindeki artış parlaklığın arttığını gösterirken; a* 

değerindeki artış kırmızı rengin arttığını ve b* değerindeki artış mavi renginin arttığını 

ifade etmektedir. Elde edilen sonuçlar incelendiğinde parlaklık değeri en yüksek B-15 

(76,80±1,68) ürününde elde edilirken; en düşük değerin Y-30 (31,07±0,12) erişte 

örneklerinde olduğu tespit edilmiştir. Erişte hamuruna eklenen farklı kaynaklı katkı 

unlarının oranları arttıkça parlaklık değerlerinde de bir azalış olduğu saptanmıştır. Erişte 

örneklerinin a* değerleri incelendiğinde; en yüksek ve en düşük değerler sırasıyla Ç-30 

(4,32±0,30)  ile Y-15 (-2,28±0,04) ürünlerinde elde edilmiştir. Erişte örneklerinin b* 

değerlerinde; en yüksek ve en düşük sonuçlar ise B-30 (29,18±0,23)  ile Y-30 

(1,70±0,05) ürünlerinde elde edilmiştir. Kontrol ürününün L* değeri 72,93±3,13, a* 

değeri 2,10±0,60 ve b* değeri ise 18,42±5,74 olarak elde edilmiştir. 
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Çalışmamızda üretilen tüm erişte örneklerinin kontrol ürününe kıyasla B-15 

örneğixsaw hariç diğer örneklerin L* değerlerinin daha düşük olduğu görülmektedir. 

Kontrol ürünü ile diğer erişte örneklerinin a* ve b* değerleri kıyaslandığı zaman; deniz 

kaynaklı katkı unları ile üretilen erişte örneklerinin a* değerlerinin kontrol ürününe 

kıyasla daha düşük olduğu; yenilebilir böcek kaynaklı katkı unları ile üretilen erişte 

örneklerinin a* değerinin kontrol ürününe kıyasla daha yüksek olduğu tespit edilmiştir. 

Çalışmamızda elde edilen ürünler arasında sadece balık unu katkısı ile üretilen erişte 

örneklerinin b* değerinin kontrol ürünün b* değerinden daha yüksek olduğu diğer 

ürünlerin ise; b*  değerinin kontrol ürününe kıyasla daha düşük olduğu tespit edilmiştir. 

 Erişte hamuruna eklenen farklı kaynaklı katkı unlarının oranları arttıkça a* 

değerinde bir artış olduğu sonucuna varılmıştır. Balık unu ilave edilen erişte 

örneklerinde, katkı ununun oranı arttırıldıkça b* değerinde artış olduğu gözlemlenirken 

diğer ürünlerde katkı unu oranlarının arttırılmasıyla b* değerlerinde azalma olduğu 

tespit edilmiştir. Bilgiçli (2013), yaptığı bir çalışmada erişte örneklerinin sarı ve parlak 

bir görünüme sahip olanlarının tercih edildiğini belirtmiştir. Erişte hamurunda 

kullanılan unun içeriğindeki buğdayın çeşidi, protein oranı; çevresel ve genetik birçok 

faktörün nihai ürünün parlaklığı üzerinde etkiye sahip olduğu bildirilmiştir. (Baik, 

Czuchajowska and Pomeranz, 1995). Oh vd. (1985), yapmış oldukları bir çalışmada, 

erişte örneklerinin protein miktarları arttıkça parlaklığını kaybedip daha koyu bir renk 

aldığını belirtilmiştir. Benzer şekilde Tülbek (1999), erişte hamurunda kullanılan unun 

protein içeriğinin sarı rengi ve parlaklığı azalttığını belirtmiştir. Bu araştırma 

sonuçlarının yapmış olduğumuz çalışma sonucunda elde edilen değerler ile benzer 

olduğu görülmektedir. Buna göre; çalışmamızda üretilen erişte örneklerinin protein 

oranı arttıkça L* ve b* değerlerinin düştüğü saptanmıştır. Üretilen erişte örnekleri 

arasında protein oranı en yüksek olan ürünler spirulina tozu ile üretilen erişte 

örneklerinde iken; L* ve b* değerleri en düşük ürünler de spirulina tozu ile üretilen 

erişte örneklerinde elde edilmiştir. Protein oranı en düşük (%12,94±0,03) olan erişte 

örnekleri kontrol ürününe ait iken; kontrol ürününün parlaklık değeri 72,93±3,13 olarak 

elde edilmiştir.  
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Çizelge 4.1. Erişte Örneklerinin Renk Tayini Sonuçları(L* parlaklık. a* yeşillik-kırmızılık. b* sarılık-mavilik) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

a-g aynı sütundaki farklı harfler örnekler arasındaki istatiksel farkı göstermektedir (p˂0.05). 

 

            Özyurt vd. (2015), yapmış oldukları bir çalışmada %15 oranında spirulina tozu 

ile üretilen makarna örneklerinin L* değerlerini 33,25±0,39 a* değerini ise -2,22±0,30 

olarak belirtmişlerdir. Bu sonuçlar incelendiğinde çalışmamızda üretilen Y-15 ürününün 

L* ve a* değeri ile benzer sonuçlar elde edildiği saptanmıştır. 
 

4.2. Pişirme Testleri Sonuçları 

Pişirme testlerinde, buğday unu (kontrol ürünü), deniz kaynaklı katkılar ve 

yenilebilir böcek kaynaklı katkılı unlar ile üretilen erişte örneklerinin hacim artışı (HA), 

pişme kaybı (PK), su absorbsiyonu (SA) ve optimum pişme süreleri (PS) incelenmiştir.  

 

4.2.1. Hacim artışı sonuçları (HA) 

 Hacim artışı, eriştelerin kalite kriterlerinden biri olup ekonomikliğin tespit 

edilmesi açısından önemlidir (Öztürk, 2007). Anova sonuçları incelendiğinde farklı 

unların kullanımının ve oranlarının arttırılmasının erişte örneklerinin hacim artışı 

oranlarında önemli bir biçimde (p˂0.05) etkisi olduğu gözlemlenmiştir (Ek-12.). 

Çalışmamızda üretilen erişte örneklerinin hacim artışı değerleri Şekil 4.8.’de gösterilmiş 

FORMÜL KODU L* a* b* 

K 
72,93±3,13a 2,10±0,60c 18,42±5,74b 

B-15 

B-30 

76,80±1,68a 

69,17±0,35b 
0,51±0,20d 

1,74±0,08c 

25,66±1,11b 

29,18±0,23a 

Y-15 

Y-30 

31,86±0,35g 

31,07±0,12g 

-2,28±0,04f 

-1,44±0,09e 

2,44±0,03e 

1,70±0,05e 

U-15 

U-30 

57,11±0,55c 

46,41±0,30f 

2,48±0,04b 

2,72±0,03b 

15,31±0,36c 

12,14±0,12d 

Ç-15 

Ç-30 

53,59±1,05d 

50,02±0,36e 

2,70±0,08b 

4,32±0,30a 

17,11±0,57c 

16,68±0,51c 
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olup; sonuçların %172,22 ile %300,00 değerleri arasında değiştiği gözlemlenmiştir.  

Kontrol ürününe kıyasla farklı un katkılı erişte örnekleri değerlendirildiğinde en yüksek 

sonucun %300,00±0,00 ile Y-15 ürününde, en düşük sonucun %172,22±7,85 U-30 

erişte örneğinde elde edildiği gözlemlenmiştir. Erişte üretiminde kullanılan farklı 

kaynaklı unlardan protein oranı yüksek olan unlar ile üretilen erişte örneklerinde, 

diğerlerine kıyasla hacim artışının daha yüksek olduğu görülmüştür. Bu sonuca göre 

kullanılan unlar arasında en fazla protein oranına sahip olan spirulina tozu ile üretilen 

erişte örneklerinde hacim artışının daha fazla olduğu tespit edilmiştir. Çalışmamızda 

üretilen Y-15 ürünün hacim artışı değerinin kontrol ürününe göre yaklaşık olarak %17 

artış gösterdiği saptanmıştır. Kontrol ürünü ile Y-30 ve Ç-15 örneklerinin hacim artışı 

değerleri birbirine yakın iken; Y-15 haricindeki diğer tüm erişte örneklerinin hacim 

artışı değerlerinin kontrol ürününe kıyasla daha düşük olduğu gözlemlenmiştir. Kontrol 

örneğine kıyasla U-30 örneğinin hacim artışının yaklaşık %33 oranında düşme olduğu 

gözlemlenmiştir. Spirulina tozu ve un kurdu katkılı erişte örneklerinde katkı unu oranı 

arttıkça su absorbsiyonu özelliği azaldığından dolayı hacim artış değerinin de azaldığı 

düşünülmektedir. 
            

 

 

 

 

 

 

 

                    

  

Şekil 4.8, Erişte Örneklerinin Hacim Artışı Değerleri. a-e farklı harfler örnekler arasındaki 

istatiksel farkı göstermektedir (p˂0.05). 

 

Literatürdeki çalışmalar incelendiğinde; Karadeniz (2007), %20 oranında kepek 

unu ilavesi yapmış olduğu erişte çalışmasında hacim artışının %100-140 arasında 
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olduğunu belirtirken; Aydın (2009), farklı oranlarda (%10, %20, %30, %40) yulaf 

katkısının erişte kalite kriterlerini etkilemesi üzerine yapmış olduğu çalışmasında erişte 

örneklerinin hacim artışının %145-238 arasında olduğunu belirtmiştir. Demir (2008), 

çiğ ve pişmiş nohut unu ilave ettiği bir erişte çalışmasında hacim artışı oranının %196-

215 arasında olduğunu bildirmiştir. Belirtilen çalışmaların sonuçları ile çalışmamız 

kapsamında elde edilen veriler kıyaslandığı zaman sonuçların birbiri ile benzerlik 

göstermediği görülmüştür. Çalışmamız kapsamında deniz kaynaklı ve yenilebilir böcek 

kaynaklı katkı unları ile ürettiğimiz erişte örneklerinde hacim artışı değerlerinin 

belirtilen çalışmalara göre daha yüksek olduğu gözlemlenmiştir. Bu durumun nedeninin 

kullanılan katkıların farklı olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. 

 

4.2.2. Pişme kaybı (suya geçen madde miktarı) sonuçları 

Pişme kaybı, pişme esnasında üründen suya geçen madde miktarını ifade edip 

erişte ve benzeri ürünlerde önemli bir kalite olarak yer almaktadır (Demir, 2008). 

Yapılmış olan başka bir çalışmada ise pişme kaybı, eriştelerin pişmeye karşı göstermiş 

olduğu direnç olarak ifade edilip, protein oranı ve kalite içeriği düşük olan eriştelerde 

pişme kaybının daha fazla olduğu belirtilmiştir (Galvez, Ressurreccion ve Ware,1994). 

Erişte örneklerinin pişme kaybı oranlarının; %6’dan az ise iyi, %6-8 aralığında ise orta 

ve %10’dan fazla ise düşük kalite göstergesi olduğu bildirilmiştir (Özkaya, Seçkin ve 

Ercan, 1984). Kaliteli bir eriştede pişme esnasında protein, suyu nişastaya oranla daha 

hızlı emerek şişmektedir. Şişen proteinlerin bir ağ oluşturarak nişasta granüllerini ve 

diğer bileşenleri tutup eriştenin yüzeyinin bozulmasını engelleyip, suya geçen madde 

miktarını azalttığı belirtilmiştir (Yeyinli, 2006). Yapılan çalışmamız sonucunda elde 

edilen verilere göre gerçekleştirilen istatiksel analizde; farklı kaynaklara ait katkı 

unlarının kullanımının ve bu katkı unlarının oranlarının arttırılması ile erişte örneklerin, 

pişme kaybı değerleri arasında anlamlı farklılıklar olduğu tespit edilmiştir (p˂0.05).  

Erişte örneklerinin pişme kaybı değerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-13.’te 

gösterilmiştir. Çalışmamız kapsamında üretilen erişte örneklerinim pişme kaybı 

sonuçları Şekil 4.9.’da gösterilmiştir. Şekil 4.9. incelendiğinde erişte örneklerinin pişme 

kaybı oranlarının %6,32±0,26 ile %10,75±0,26 arasında değişmekte olduğu 

gözlemlenmiştir. Türk Gıda Kodeksi’nde bu oran en çok %10,00 olarak belirtilmiştir 

(Resmi Gazete, 2002). Kontrol ürününde pişme kaybı %6,81 olup Türk Gıda Kodeksi 

Makarna Tebliği’nde yer alan pişme kaybı oranına uygun olduğu gözlemlenmiştir. 
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Üretilen erişte örnekleri arasında en yüksek sonucun %10,75±0,26 ile U-30 ürününde, 

en düşük sonucun ise; %6,32±0,26 ile B-30 ürününde olduğu gözlemlenmiştir. Katkı 

unu oranı %15 olan eriştelerde en yüksek değer %7,86±0,19 ile U-15, en düşük değer 

%6,96±0,18 ile B-15 erişte örneklerinde elde edilmiştir. Katkı unu oranları %30 olan 

erişteler örneklerinde ise; en yüksek ve en düşük değerlerin sırasıyla %10,75±0,26,  

%6,32±0,56 ile U-30 ve B-30 erişte örneklerinde olduğu saptanmıştır. Çalışmamız 

kapsamında üretilen erişte örnekleri arasında balık unu katkılı ürünlerin pişme kaybı 

oranının kontrol ürününe göre daha düşük olduğu görülmektedir. Balık unu katkısı oranı 

arttırıldıkça pişme kaybında az da olsa bir düşüş görülmektedir. Buğday ununa eklenen 

deniz kaynaklı katkı unlarının oranı arttırılması ile erişte örneklerinin pişme kaybının 

azaldığı görülürken; yenilebilir böcek kaynaklı katkı unlarının oranlarının 

arttırılmasının pişme kaybı değerinde artış yaşanmasına neden olduğu görülmektedir. 

Üretilen diğer erişte örneklerinin pişme kaybı oranları ise kontrol ürününe kıyasla daha 

fazla olup; katkı unu oranlarının arttıkça, protein oranlarının artmasıyla birlikte pişme 

kaybında da bir artış olduğu sonucuna varılmıştır. Kontrol ürününe göre en fazla pişme 

kaybı (yaklaşık olarak %55)  U-30 erişte örneklerinde olduğu tespit edilmiştir. Bu 

sonuçlara göre; un kurdu katkısının diğer katkı unlarına kıyasla pişme işlemine karşı 

göstermiş olduğu direncin daha düşük olduğu söylenebilir. Üretilen U-30 örneğinde 

pişme kaybının fazla olması su absorbsiyonunu olumsuz yönde etkilediği söylenilebilir. 

Erişte örneklerinin pişme kaybının artması, su absorbsiyonu değerinin düşmesine neden 

olduğu düşünülmektedir.  

    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 4.9. Erişte Örneklerinin Pişme Kaybı Sonuçları. . a-c farklı harfler örnekler arasındaki 

istatiksel farkı göstermektedir (p˂0.05). 
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Literatür incelendiğinde farklı katkılar kullanılarak erişte üretimi yapılan 

çalışmalar sonucunda elde edilen pişme kaybı oranları ile çalışmamız kapsamında elde 

edilen pişme kaybı oranlarına benzer olduğu görülmüştür. Örneğin; Özyurt vd. (2015), 

spirulina platensis ile zenginleştirilmiş makarnaların pişme kalitesini değerlendirmek 

amacıyla yapmış oldukları bir çalışmada makarna üretim formülasyonuna farklı 

oranlarda (%5, %10 ve %15) spirulina tozu ilave etmişlerdir. Çalışma sonucunda 

spirulina tozu ile üretilen makarna örneklerinin pişme kaybının %6,83 ile %7,84 

arasında olduğu belirtilmiştir. Bu araştırmada elde edilen sonuçlar ile çalışmamız 

kapsamında spirulina tozu ile üretilen erişte örneklerinin pişme kaybının birbirine 

benzer olduğu sonucuna varılmıştır. 

Hosta (2012), farklı baklagil unları ile zenginleştirilmiş glutensiz pirinç 

eriştelerinin kalite ve bazı besinsel özelliklerinin incelenmesi amacıyla yapmış olduğu 

bir çalışmada, erişte üretimi için farklı oranlarda bezelye unu, nohut unu ve mercimek 

unu kullandığını belirtmiştir. Çalışma sonucunda elde ettiği pişme kayıplarının sırasıyla; 

bezelye unu ile üretilen erişte örneklerinde %9,02 ile %11,19 değerleri arasında, nohut 

unu ile üretilen erişte örneklerinde %5.94 ile %9.06 değerleri arasında ve mercimek unu 

ile üretilen erişte örneklerinde %9,02 ile %10,64 değerleri arasında değiştiğini 

bildirmiştir. Yapılan bu çalışma sonuçları ile çalışmamız kapsamında üretilen erişte 

örneklerinde elde edilen pişme kaybı sonuçları değerlendirildiğinde deniz kaynaklı ve 

yenilebilir böcek kaynaklı katkı unları kullanılarak elde edilen erişte örneklerinde farklı 

baklagil unları kullanılarak üretilen erişte örneklerine göre daha az pişme kaybı 

yaşandığı sonucuna varılmıştır.  

 

4.2.3. Su absorbsiyonu sonuçları 

Eriştelerin az su absorbe etmesi pişme sonrasında sert bir yapı oluşumuna neden 

olmaktadır. Bu nedenle eriştelerin hacim artışı ve su absorbsiyonu değerlerinin yüksek 

olması beklenilmektedir (Bhattacharya, Zee and Corke, 1999). Genel olarak su 

absorbsiyonu oranı arttıkça eriştelerin kalitelerinin arttığı ifade edilmiştir (Hosta, 2012). 

Elde edilen veriler sonucunda gerçekleştirilen istatiksel analize göre, farklı kaynaklara 

ait katkı unlarının kullanımının ve bu katkı unlarının oranları ile erişte örneklerin, su 

absorbsiyonu değerleri arasında anlamlı bir farklılık olduğu tespit edilmiştir (p˂0.05). 

Erişte örneklerinin su absorbsiyonu değerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-14.’te 

gösterilmiştir. Çalışmamızda kapsamında üretilen erişte örneklerinin su absorbsiyonu 
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sonuçları Şekil 4.10.’da gösterilmektedir. Şekil 4.10. incelendiğinde üretilen erişte 

örnekleri arasında en yüksek su absorbsiyonu değeri %230,70±0,33 ile Y-15, en düşük 

değer ise %170,21±0,36 ile U-30 erişte örneğinde tespit edilmiştir. Hacim artışı 

değerlerinin en düşük ve en yüksek değerlerinin U-30 ile Y-15 erişte örneklerinde elde 

edilmesinden dolayı; en düşük ve en yüksek su absorbsiyonu değerlerinin U-30 ve Y-15 

erişte örneklerinde elde edilmesi beklenilen bir sonuçtur. Kontrol ürününün su 

absorbsiyon sonucu ise; %196,12±0,43 olarak bulunmuştur. Çalışmamızda üretilen 

erişte örneklerinden B-15 (%200,36±0,23), Y-15 (%230,70±0,33) ve Ç-30 

(%200,71±0,21) ürünlerinin su absorbsiyonu değerlerinin kontrol ürününe kıyasa daha 

yüksek olduğu gözlemlenmiştir. Katkı unu oranı % 15 olan erişte örnekleri kendi 

aralarında incelendiğinde en yüksek değerin Y-15 erişte örneğinde, en düşük değerin ise 

%179,46±0,32 ile U-15 erişte örneklerinde elde edildiği tespit edilmiştir. Katkı unu 

oranları %30 olan eriştelerde ise en yüksek ve en düşük değerler sırası ile 

%200,71±0,21 ve %170,21±0,36 ile Ç-30 ve U-30 erişte örneklerine aittir. 

Çalışmamızda elde edilen sonuçlar incelendiğinde çekirge unu hariç olmak üzere 

buğday ununa eklenen katkı unu oranları artıkça erişte örneklerinin su absorbsiyon 

değerlerinde bir azalma olduğu gözlemlenmiştir. Erişte hamurunda kullanılan balık unu, 

spirulina tozu ve un kurdu ununun arttırılmasıyla birlikte su absorbsiyonunda meydana 

gelen düşüşün kullanılan un katkılarının su absorbe etme özelliğinin düşük olmasından 

kaynakladığı düşünülmektedir. Çekirge ununda ise su absorbe etme özelliğinin diğer 

katkı unlarına kıyasla daha fazla olmasından dolayı katkı unu oranı arttırıldıkça erişte 

örneklerinin su absorbsiyonu değerinin arttığı söylenilebilir. Spirulina tozu ile üretilen 

erişte örneklerinin su absorbsiyonu ve hacim artışlarının daha yüksek değerlerde elde 

edilmesinin kullanılan diğer katkı unlarına kıyasla en yüksek lif içeriğine sahip 

olmasına bağlı olarak su absorbe etme gücünün yüksek olmasından kaynaklandığı 

düşünülmektedir. Ayrıca su absorbsiyonu yüksek olan erişte örneklerinde pişme işlemi 

sırasında erişte dokusunda zedelenmeler meydana geldiği gözlemlenmiştir. 
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Şekil 4.10. Erişte Örneklerinin Su Absorbiyonu Sonuçları. a-h  farklı harfler örnekler arasındaki 

istatiksel farkı göstermektedir (p˂0.05). 

 

Literatür incelendiğinde; Karadeniz (2007) tarafından farklı lif kaynakları (pirinç 

ve mısır kepeği) kullanılarak yapılan bir çalışmada su absorbsiyonun %102.30-136.50 

değerleri arasında olduğunu belirtilirken; Aydın (2009), farklı oranlarda (%10, %20, 

%30 ve %40)  yulaf unu ilave ettiği erişte çalışmasında su absorbsiyonu sonuçlarının 

%131,0-138,3 değerleri arasında olduğunu belirtmiş ve yulaf unu katkısı arttıkça 

ürünlerin su absorbsiyonun değerinin azaldığını bildirmiştir. Demir (2008), çiğ ve 

pişmiş nohut unu ilaveli erişte örnekleri ürettiği bir çalışmasında su absorbsiyonu 

değerlerini %189-200 arasında değiştiğini belirtip; katkı unu oranlarının artması ile su 

absorbsiyon değerini düşürdüğü bildirmiştir. Eyidemir (2006) tarafından yapılan başka 

bir çalışmada ise; erişte hamuruna farklı oranlarda (%5, %10, %15 ve %20) kayısı 

çekirdeği ilave edilmiştir. Çalışma sonucunda ise; su absorbsiyonu %131,52-183,47 

değerleri arasında hesaplanmış kayısı çekirdeği oranının artması erişte örneklerinin su 

absorbe etme miktarını düşürdüğü gözlemlenmiştir. Yapılan çalışmamızda deniz 

kaynaklı ve yenilebilir böcek kaynaklı katkı unları kullanılarak üretilen erişte 

örneklerinin su absorbsiyonu oranları ile belirtilen bu çalışmalarda elde edilen değerler 

kıyaslandığında su absorbsiyonu değerlerinin benzerlik göstermediği ve çalışmamız 

sonucunda elde edilen değerlerin daha fazla olduğu gözlemlenmiştir. Bu sonucun 

nedeni olarak; kullandığımız farklı kaynaklı katkı unlarının diğer unlara göre daha fazla 

su absorbe etme özelliğine sahip olması düşünülmektedir.  
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4.2.4. Optimum pişme süresinin (dakika) hesaplanması 

Eriştelerin pişme süresi; kalite bakımından önemli bir kriter olup ekonomik ve 

kolay hazırlanabilme adına pişme işleminin kısa sürmesi beklenilmektedir (Öztürk, 

2007). Erişte yapımında kullanılan unların içeriğindeki protein oranının artması pişme 

süresini uzatırken parlaklığı azalttığı ifade edilmiştir (Tülbek, Boyacıoğlu ve 

Boyacıoğlu, 2001). Çalışmamızda elde edilen verilere göre gerçekleştirilen istatiksel 

analiz sonucunda, farklı kaynaklara ait katkı unlarının kullanımının ve bu katkı 

unlarının oranları ile erişte örneklerin pişme süreleri arasında anlamlı farklılıklar olduğu 

tespit edilmiştir (p˂0.05). Erişte örneklerinin pişme sürelerine ait varyans analizi 

tablosu Ek-15.’te gösterilmiştir. Yapılan çalışmamızda üretilen erişte örneklerinin pişme 

süresi Şekil 4.11.’da gösterilmektedir. Elde edilen veriler incelendiğinde çalışmamızda 

kullanılan erişte örneklerinin pişme sürelerinin 15,25±0,35 ile 25,75±0,55 dakika 

arasında değiştiği görülmektedir. En uzun pişme süresi 25,75±0,55 dakika ile B-30 

ürününde, en kısa pişme süresi ise;15,25±0,35 dakika ile kontrol ürününde elde 

edilmiştir(p˂0.05).  Çalışmamızda üretilen kontrol ürününün pişme süresinin diğer 

erişte örneklerinin pişme sürelerine kıyasla daha kısa olduğu görülmektedir. Bu sonuca 

farklı kaynaklı katkı unları ile üretilen erişte örneklerine kıyasla daha düşük protein 

oranına sahip olmasının neden olduğu düşünülmektedir.  B-30 ürününde pişme 

süresinin uzun olmasının nedeni olarak, balık ununun kullanılan diğer katkı unlarına 

kıyasla pişmeye karşı göstermiş olduğu direncin yüksek olması düşünülmektedir. Katkı 

unu oranı %15 olan erişte örnekleri kendi aralarında değerlendirildiğinde; en uzun 

pişme süresi 23,25±0,35 dakika ile U-15 erişte örneğinde, en kısa süre 20,25±1,06 

dakika ile Y-15 erişte örneğinde gözlemlenmiştir. Katkı unu oranı %30 olan eriştelerde 

ise en uzun ve en kısa süreler 25,75±0,55, 20,25±0,35 dakika ile B-30 ve U-30 erişte 

örneklerinde gözlemlenmiştir. Kullanılan balık unu, spirulina tozu ve çekirge unu 

kaynaklı katkı unlarının oranlarının arttırılmasıyla birlikte erişte örneklerinin pişmeye 

karşı göstermiş olduğu direnç artıp, pişme süresinin uzadığı sonucuna varılmıştır. Deniz 

kaynaklı katkı unları kullanılarak üretilen erişte örnekleri kendi aralarında 

değerlendirildiğinde en düşük ve en yüksek süreler sırası ile; 20,25±1,06 ve 25,75±0,55 

dakika olarak Y-15 ve B-30 ürünlerinde elde edilmiştir. Yenilebilir böcek kaynaklı 

katkı unları ile üretilen eriştelerde ise en düşük ve en yüksek sonuçlar sırası ile; 

20,25±0,35 ve 23,25±0,35 dakika olarak U-15 ve U-30 ürünlerinde elde edilmiştir. 

Erişte hamuruna %15 oranında un kurdu unu katkısı ilave edildiğinde pişme süresinde 
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kontrol ürününe göre %50 artış, % 30 oranında balık unu katkısı ilave edildiğinde ise 

%70 oranında bir artış olduğu görülmektedir. Erişte örneklerinde kullanılan balık, 

spirulina tozu ve çekirge kaynaklı katkı unlarının oranları arttırıldıkça pişme süresinde 

bir artış meydana gelirken; un kurdu katkısının oranındaki artış pişmeye karşı direncin 

düşüp süresinin kısalmasına neden olmuştur. Çalışmamızda üretilen Y-15 ve U-15 erişte 

örneklerinin pişme işleminin uzun sürmesinin ürünlerin dokusunda zedelenmelere 

neden olduğu düşünülmektedir. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 4.11. Erişte örneklerinin Optimum Pişme Süreleri. a-d farklı harfler örnekler arasındaki 

istatiksel farkı göstermektedir (p˂0.05). 

 

4.3.Duyusal Analiz Sonuçları   

Buğday unu yerine kendi ağırlığının farklı oranlarında (%15 ve %30) deniz 
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değerlendirilmesi yapılmıştır. Ağızda kalan tadın (Beğendim/ Beğenmedim) 

değerlendirilmesi; beğendim:1, beğenmedim:0 şeklinde yapılmıştır. Yabancı lezzetin 

d 

bc 

a 

c 
bc b 

c c 
b 

0

5

10

15

20

25

30

K B-15 B-30 Y-15 Y-30 U-15 U-30 Ç-15 Ç-30 

P
iş

m
e
 S

ü
r
e
si

 (
D

a
k

ik
a
) 

Örnekler 



59 
 

(Var/Yok) olup olmadığına dair değerlendirme ise; var:1, yok:0 şeklinde hesaplanmıştır. 

Elde edilen verilerin ortalamaları alınarak sonuçlar belirlenmiştir 

Erişte örneklerinin sıralama testinde; panelistler tarafından en beğenilen ürüne 

göre 1 ile 9 değerleri arasında sıralanmıştır. Elde edilen değerlerin ortalamaları alınarak 

sonuçlar hesaplanmıştır. Kontrol ürününün duyusal analiz testinin sonuçları Şekil 

4.12.’de gösterilirken; deniz kaynaklı katkı unu ile üretilen erişte örneklerinin sonuçları 

Şekil 4.13.’de, yenilebilir böcek kaynaklı katkı unları ile üretilen erişte örneklerinin 

sonuçları Şekil 4.14.’te gösterilmiştir. 

Ayrıca testin sonunda, duyusal analize katılan panelistlerin fikirlerini almak 

adına bir bölüm oluşturulmuştur. Panelistler tarafından yapılan yorumlardaki ortak kanı; 

erişte örneklerinin lezzetlerinin alışılmışın dışında olduğuna yöneliktir. 

Renk; kaliteli makarna örneklerinin parlak krem-sarı renkte ve çatlak olmayan 

pürüzsüz yüzeye sahip olması gerektiği belirtilmiştir (Elgün ve Ertugay,1995). Duyusal 

analiz sonucunda elde edilen veriler kullanılarak gerçekleştirilen istatiksel analize göre, 

farklı kaynaklara ait katkı unlarının kullanımının ve bu katkı unlarının oranlarının 

arttırılması ile erişte örneklerin renk değerleri arasında anlamlı farklılıklar olduğu tespit 

edilmiştir (p˂0.05). Erişte örneklerinin duyusal analiz testi sonucunda elde edilen renk 

değerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-16.’da gösterilmiştir. Çalışmamız kapsamında 

üretilen erişte örnekleri ile kontrol ürünün renk değerleri arasında istatiksel olarak 

farklılık olduğu tespit edilmiştir. Duyusal analiz sonuçları incelendiğinde erişte 

örneklerine ait renk değerlerinin ortalamalarının 2,9 ile 4,35 arasında değiştiği 

görülmektedir. Bu sonuçlara göre en yüksek ve en düşük değerler sırasıyla kontrol 

ürünü ile Ç-30 ürünlerine aittir. Erişte hamuruna ilave edilen farklı kaynaklı katkı 

unlarının oranlarının arttırılmasının ürünlerin renk değerlerinin düşmesine neden olduğu 

tespit edilmiştir.  

Öztürk (2007), kaliteli bir makarnanın kaygan yüzeye, parlak renge ve kendine 

has bir kokuya sahip olması gerektiğini ifade etmiştir. Buna göre elde edilen veriler ile 

yapılan istatiksel analiz sonucunda, farklı kaynaklara ait katkı unlarının kullanılması ve 

bu katkı unlarının oranlarının arttırılması ile erişte örneklerin koku değerleri üzerinde 

istatiksel olarak anlamlı bir etkisinin olduğu tespit edilmiştir (p˂0.05). Erişte 

örneklerinin duyusal analiz testi sonucunda elde edilen koku değerlerine ait varyans 

analizi tablosu Ek-17.’de gösterilmiştir. Çalışmamız kapsamında üretilen erişte 

örneklerinden Y-15, Y-30, U-30 ve Ç-30 ürünlerinin koku değerlerinin istatiksel olarak 
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birbirine benzer olduğu saptanmıştır. Duyusal analiz sonuçlarına göre çalışmamızda 

kullanılan erişte örneklerinin koku değerlerinin ortalamaları 2,70 ile 4,15 arasında 

değişmektedir. En düşük değer Ç-15 örneğine ait iken; en yüksek değerin B-30 

örneğinde olduğu saptanmıştır. Kontrol ürününün koku değeri 4,05 olup; B-15 ürünü ile 

benzer olduğu tespit edilmiştir. Kontrol ürününe kıyasla, B-30 ürününün koku değerleri 

daha yüksekken; diğer katkı unları ile hazırlanan ürünlerin koku değerlerinin kontrol 

ürününe göre daha düşük olduğu gözlemlenmiştir. Erişte hamuruna eklenen balık unu 

ve çekirge ununun katkı oranlarının arttırılması ürünlerin koku değerlerinde artışa neden 

olduğu gözlemlenirken; spirulina tozunun katkı oranının arttırılmasıyla erişte 

örneklerinin koku değerlerinde bir düşüş gözlemlenmiştir. Spirulina tozu, erişte 

örneklerinin kokusunu etkilemiş, alışık olunmayan ve istenilmeyen kokuya sebep 

olmuştur. Un kurdunun katkı oranının arttırılmasının ise; erişte örneklerinin koku 

değerleri üzerinde bir değişikliğe neden olmadığı saptanmıştır.  

Sertlik; ürünü diş, dil veya damak arasında sıkıştırmak için uygulanması gereken 

kuvvet olarak ifade edilmektedir (Tülbek, 1999). Kaliteli bir makarnanın pişirildikten 

sonra sert yapısını koruyabilmesi gerektiği ifade edilmiştir (Gonzalez, Mccarthy and 

Mccarthy, 2000). Üretilen erişte örneklerinin ne çok yumuşak ne de çok sert olması 

gerekmektedir. Duyusal analiz sonucunda elde edilen veriler ile gerçekleştirilen 

istatiksel analiz sonucunda, farklı kaynaklara ait katkı unlarının kullanılması ve bu katkı 

unlarının oranlarının arttırılması ile erişte örneklerin sertlik değerleri üzerinde istatiksel 

olarak anlamlı bir farklılıklar tespit edilmemiştir (p˃0.05). Erişte örneklerinin duyusal 

analiz testi sonucunda elde edilen sertlik değerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-

18.’de gösterilmiştir. Elde edilen sonuçlara göre çalışmamızda kullanılan erişte 

örneklerinin sertlik değerlerinin ortalamalarının 2,7 ile 4,15 arasında değiştiği 

gözlemlenmiştir. En düşük ve en yüksek değerler sırasıyla U-30 ile B-15 örneklerine 

aittir. Kontrol ürününün sertlik değeri ise 3,90 olarak saptanmıştır. Çalışmamız 

kapsamında farklı kaynaklı katkı unları ile üretilen erişte örnekleri ile kontrol ürününün 

istatiksel açıdan benzer olduğu gözlemlenmiştir. Çalışmamızda elde edilen erişte 

örneklerinden B-15 (4,15) ve B-30 (4,00) ürünlerinin sertlik değerleri kontrol ürününe 

kıyasla daha yüksek iken; diğer örneklerin değerlerinin daha düşük olduğu 

gözlemlenmiştir.  Erişte hamuruna eklenen balık unu ve un kurdu unu katkısının 

artırılmasıyla erişte örneklerinin sertlik değerinde bir düşüş olduğu saptanırken; 
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spirulina tozu ve çekirge ununun katkı oranlarının arttırılması sertlik değerlerinde bir 

artış meydana getirmiştir.  

Elastikiyet; bir spagetti örneğine deforme edici kuvvet uygulanıp daha sonra 

uygulanan kuvvet geri kaldırıldığında, spagetti örneğinin ilk haline dönebilme durumu 

olarak ifade edilebilmektedir (D’Egidio and Nardi, 1996). Gerçekleştirilen istatiksel 

analiz sonucunda, farklı kaynaklara ait katkı unlarının kullanılması ve bu katkı unlarının 

oranlarının arttırılması ile erişte örneklerin elastikiyet değerleri arasında istatiksel 

açıdan anlamlı bir değişiklik tespit edilmemiştir (p˃0.05). Erişte örneklerinin duyusal 

analiz testi sonucunda elde edilen elastikiyet değerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-

19.’da gösterilmiştir. Duyusal analiz sonuçlarına göre erişte örneklerinin elastikiyet 

değerlerinin ortalamaları 2,65 ile 4,05 değerleri arasında değişmektedir. En düşük sonuç 

U-30 örneğinde gözlemlenirken; en yüksek sonuç ise B-15 örneğinde gözlemlenmiştir. 

Kontrol ürününe ait elastikiyet değeri ise 4,00 olarak saptanmıştır. Çalışmamız 

kapsamında farklı kaynaklı katkı unları ile üretilen erişte örnekleri ile kontrol ürününün 

elastikiyet değerinin istatiksel açıdan benzer olduğu gözlemlenmiştir. Elde edilen 

sonuçlar incelendiğinde; balık unu ve un kurdu unu katkısının arttırılması erişte 

örneklerinin elastikiyet değerlerinde düşüş meydana getirirken, spirulina tozu ve çekirge 

ununun katkı oranlarının arttırılmasının elastikiyet değerlerinde artışa neden olduğu 

saptanmıştır.  

Yapışkanlık; pişmiş olan makarna örneğinin; damak, dil ve parmaklara 

yapışması olarak ifade edilmiştir. Yapışkanlık, makarna ve benzeri ürünlerin 

değerlendirilmesinde önemli özelliklerden biri olarak belirtilmiştir (Yeyinli, 2006). 

Duyusal analiz verilerine göre gerçekleştirilen istatiksel analiz sonucunda, farklı 

kaynaklara ait katkı unlarının kullanımının ve bu katkı unlarının oranları ile erişte 

örneklerinin yapışkanlık değerleri arasında istatiksel açıdan anlamlı farklılıklar 

gözlemlenmemiştir (p˃0.05). Erişte örneklerinin duyusal analiz testi sonucunda elde 

edilen yapışkanlık değerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-20.’de gösterilmiştir. Elde 

edilen veriler incelendiğinde duyusal analiz sonucunda erişte örneklerinin yapışkanlık 

değerlerinin ortalamalarının 2,65 ile 3,90 arasında olduğu görülmektedir. En düşük 

değer U-30 örneğinde iken; en yüksek değerler kontrol ürünü, B-30 ve Y-30 erişte 

örneklerinde tespit edilmiştir. Çalışmamız kapsamında farklı kaynaklı un katkıları 

kullanılarak üretilen erişte örnekleri ile kontrol ürününün yapışkanlık değerinin 

istatiksel açıdan birbirine benzer sonuçlarda olduğu tespit edilmiştir. Deniz kaynaklı 
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katkı unlarının oranlarının arttırılmasının erişte örneklerinin yapışkanlık değerlerinde 

artış yaşanmasına neden olduğu tespit edilmiştir. Yenilebilir böcek kaynaklı katkı 

unlarının oranlarının arttırılması ise; erişte örneklerinin yapışkanlık değerlerinde bir 

düşüş yaşandığı gözlemlenmiştir.  

Duyusal analiz sonuçlarına göre gerçekleştirilen istatiksel analizde, farklı 

kaynaklara ait katkı unlarının kullanımının ve bu katkı unlarının oranları ile erişte 

örneklerin homojen yapı değerleri arasında anlamlı bir farklılık olduğu tespit edilmiştir 

(p˂0.05). Erişte örneklerinin duyusal analiz testi sonucunda elde edilen homojen yapı 

değerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-21.’de gösterilmiştir. Çalışmamız kapsamında 

üretilen erişte örneklerinin homojen yapı sonuçlarının ortalamalarının 2,60 ile 4,3 

değerleri arasında değiştiği saptanmıştır. En düşük ve en yüksek sonuçlar sırasıyla; U-

30 ile kontrol ürününe aittir. Çalışmamız kapsamında farklı kaynaklı katkı unu 

kullanılarak üretilen erişte örnekleri ile kontrol ürününün homojen yapı değeri arasında 

istatiksel açıdan farklılıklar olduğu sonucuna varılmıştır. Erişte hamuruna eklenen deniz 

kaynaklı katkı unları ile çekirge katkı ununun oranlarının arttırılması homojen yapı 

değerinde bir artış meydana getirirken; un kurdu katkısının oranının arttırılması 

homojen yapı değerinde bir düşüşe sebep olmuştur.  

 Çalışmamızda elde edilen veriler ile gerçekleştirilen istatiksel analiz sonucunda, 

farklı kaynaklara ait katkı unlarının kullanımının ve bu katkı unlarının oranları ile erişte 

örneklerin lezzet değerleri  üzerinde istatiksel olarak anlamlı bir etkisinin olduğu tespit 

edilmiştir (p˂0.05). Erişte örneklerinin duyusal analiz testi sonucunda elde edilen lezzet 

değerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-22.’de gösterilmiştir. Duyusal analiz 

sonucunda erişte örneklerinin lezzet değeri ortalamaları 2,90 ile 4,05 arasında 

değişmektedir. En düşük ve en yüksek sonuçlar sırasıyla; U-30 ile B-30 erişte 

örneklerine aittir. U-30 ürününde pH değerinin yüksek olmasının lezzeti olumsuz 

etkilediği görülmüştür (Tülbek, 1999). Kontrol ürünün lezzet değerinin ise; 3,9 olduğu 

gözlemlenmiştir. Çalışmamızda üretilen erişte örneklerinin kontrol ürünü ile 

kıyaslaması yapıldığında sadece B-30 örneğinin kontrol ürününden daha yüksek değere 

sahip olduğu görülmektedir. Üretilen diğer erişte örneklerinin lezzet değerlerinin ise; 

kontrol ürününden daha düşük olduğu tespit edilmiştir. Yapılan bu çalışma kapsamında 

üretilen B-30 ürünü haricindeki diğer erişte örneklerinin lezzet değerleri ile kontrol 

ürününün lezzet değerinin istatiksel açıdan birbirine benzer olduğu saptanmıştır. Erişte 

hamuruna eklenen balık unu, spirulina tozu ve çekirge ununun katkı oranlarının 
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arttırılması lezzet değerini yükseltirken; un kurdu katkısının oranının arttırılması lezzet 

değerinde bir düşüşe sebep olmuştur. 

Erişte örneklerinin duyusal analiz sonucuna göre ağızda oluşan kalıntı tat 

değerlerinin ortalamaları 0,25 ile 0,95arsında değişmektedir. En düşük ve en yüksek 

sonuçlar; U-15 ile B-30 örneklerine ait iken; kontrol ürünün değeri 0,90 olarak tespit 

edilmiştir. Çalışmamızda üretilen erişte örneklerinden sadece B-30 ürünün kalıntı tat 

değeri kontrol ürününe kıyasla daha yüksek iken; diğer tüm erişte örneklerinin sonuçları 

kontrol ürününden daha düşüktür. Balık unu ve un kurdu katkısının oranlarının 

arttırılması ile erişte örneklerinin ağızda bıraktıkları kalıntı tat değerlerinde artış 

görülürken; spirulina tozu ve çekirge ununun katkı oranlarının arttırılmasıyla kalıntı tat 

değerlerde bir düşüş meydana gelmiştir. 

Erişte örneklerinde yabancı tat özelliğinde en düşük değer ortalaması 0,20 ile 

kontrol ürününe ait iken; en yüksek değer ortalaması, 0,85 ile U-30 örneğine aittir. 

Çalışmamızda kullanılan spirulina tozu, un kurdu ve çekirge unu katkılı erişte 

örneklerinin yabancı lezzet değerlerden birbirine benzer sonuçlar elde edilirken; balık 

unu katkılı erişte örneklerinin kontrol ürünü dışındaki diğer örneklerden daha düşük 

değerde olduğu görülmektedir. 

Yapılan duyusal analiz verilerine göre gerçekleştirilen istatiksel analiz 

sonucunda, farklı kaynaklara ait katkı unlarının kullanılması ve bu katkı unlarının 

oranları ile erişte örneklerin genel beğeni değerleri arasında anlamlı bir farklılık olduğu 

tespit edilmiştir (p˂0.05). Erişte örneklerinin duyusal analiz testi sonucunda elde edilen 

genel beğeni değerlerine ait varyans analizi tablosu Ek-23.’de gösterilmiştir. Çalışma 

kapsamında üretilen erişte örneklerinin genel beğeni değerlerinin ortalamaları 2,7 ile 

4,35 arasında değişmekte olduğu saptanmıştır. En düşük sonuç U-30 örneğine ait iken; 

en yüksek sonuç B-15 örneğine aittir. Buna göre erişte örnekleri arasında en az 

beğenilen ürün U-30 örneğidir. Kontrol ürününün beğeni değeri ise; 4,15 olarak elde 

edilip; sadece B-15 örneğinin kontrol ürününden daha yüksek değere sahip olduğu 

saptanmıştır. Çalışmamız kapsamında üretilen B-30 ürünü ile kontrol ürününün genel 

beğeni değerinin istatiksel açıdan birbirine benzer olduğu gözlemlenmiştir. Spirulina 

tozu ve çekirge unu katkılı erişte örneklerinin değerlerin birbirine benzer olduğu 

görülürken; un kurdu katkısı kullanılan erişte örneklerinin diğer ürünlerden daha düşük 

değerlerde olduğu gözlemlenmiştir. Elde edilen sonuçlar incelendiğinde kullanılan katkı 
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unlarının oranlarındaki artışın erişte örneklerininim beğeni değerlerinin düşmesine 

neden olduğu tespit edilmiştir. 

 Sıralama testi sonuçlarına göre ilk sırada kontrol ürünü yer alırken, son sırada 

ise U-30 örneği yer almaktadır. Genel sıralama ise kontrol ürünü, balık unu, spirulina 

tozu, çekirge ve un kurdu katkısı ile hazırlanmış erişte örnekleri şeklindedir. Katkı unu 

oranlarının artmasının panelistlerin beğeni sıralamalarını olumsuz etkilediği 

görülmektedir. Sonuçlar incelendiği zaman, B-15 ve B-30 örneklerinin sonuçlarının 

birbirine benzer olduğu tespit edilmiştir. Balık ununun katkı oranının artması 

panelistleri olumlu yönde etkilerken; spirulina tozu ve yenilebilir böcek kaynaklı katkı 

unlarının oranlarının artmasının panelistleri olumsuz etkilediği görülmüştür. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Şekil 4.12.  Kontrol Örneğinin Duyusal Analiz Sonuçları 
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Şekil 4.13. Deniz Kaynaklı Katkı Unları İle Hazırlanan Erişte Örneklerinin Duyusal Analiz 

Sonuçları (A:B-15, B:B-30, C:Y-15, D:Y-30) 
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Şekil 4.14. Yenilebilir Böcek Kaynaklı Katkı Unları İle Hazırlanan Erişte Örneklerinin Duyusal 

Analiz Sonuçları (A:U-15, B:U-30, C:Ç-15,  D:Ç-30) 
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5.SONUÇLAR 

Bu çalışmada erişte üretiminde farklı un katkılarının kullanım imkanlarını 

incelenmiştir. Geleneksel olarak üretilen erişte formülasyonuna, buğday ununa kendi 

ağırlığının farklı oranlarında (%15, %30) deniz ürünleri kaynaklı ve yenilebilir böcek 

kaynaklı katkı unları ilave edilmiştir. Deniz ürünleri kaynaklı katkı unu olarak; balık 

unu ve spirulina tozu, yenilebilir böcek kaynaklı katkı unu olarak da un kurdu ve 

çekirge unu kullanılmıştır. Deniz ürünleri kaynaklı katkı unlarında B-15, B-30, Y-15 ve 

Y-30; yenilebilir böcek katkı unlarından Ç-15, Ç-30, U-15 ve U-30 erişte örnekleri elde 

edilmiştir. Eriştelerin; fiziko-kimyasal (mineral madde, rutubet, protein, nişasta, selüloz 

pH, yağ ve renk analizleri, pişme testleri (HA, PK, SA ve PS) ve duyusal değerlendirme 

analizi yapılmıştır. Buna göre yapmış olduğumuz çalışmada elde edilen veriler aşağıda 

özetlenmiştir. 

 Çalışmamızda üretilen erişte örneklerinin mineral madde oranı kuru madde 

üzerinden hesaplanmış olup; sonuçların %1,84±0,04 ile %4,54±0,04 değerleri 

arasında olduğu saptanmıştır. En düşük mineral madde değeri kontrol ürününde 

iken; en yüksek değer Y-30 örneğinden elde edilmiştir. Çalışmamızda kullanılan 

katkı unu oranlarının arttırılmasıyla birlikte üretilen erişte örneklerinin mineral 

madde oranlarında da artış olduğu gözlemlenmiştir. 

 Üretilen erişte örneklerinin rutubet oranları %9,49±0,38 ile %13,20±0,16 

değerleri arasında değişirken kontrol ürününün rutubet oranı ise; %10,49±0,73 

olarak elde edilmiştir. En düşük rutubet oran U-30 örneğinde, en yüksek rutubet 

oranı ise B-15 örneğinde elde edilmiştir. Çalışmamızda üretilen erişte örnekleri ile 

kontrol ürünü kıyaslandığı zaman; Ç-15 ile U-30 örneklerinin rutubet oranlarının 

kontrol ürününe göre daha düşük olduğu tespit edilmiştir. Çekirge unu dışında 

kullanılan diğer un katkılarının oranlarının arttırılmasıyla birlikte erişte 

örneklerinin rutubet oranlarında düşüş meydana geldiği gözlemlenmiştir. Çekirge 

ununun oranının arttırılması ile ürünlerin rutubet oranlarında artış meydana 

gelmiştir. 

 Erişte örneklerinin protein değerleri kuru madde üzerinden hesaplanmış olup 

sonuçların %12,94±0,03 ile %29,10±0,09 arasında olduğu saptanmıştır. En düşük 

protein oranı kontrol ürününden, en yüksek protein oranı ise; Y-30 örneğinden 

elde edilmiştir. Çalışmada kullanılan farklı kaynaklara ait katkı unlarının 

oranlarının arttırılması ile ürünlerin protein oranlarının artması arasında paralellik 
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olduğu tespit edilmiştir. Kullanılan unların oranlarının arttırılmasıyla birlikte 

erişte örneklerinin protein oranlarında artış olduğu tespit edilmiştir. Kontrol ürünü 

ve B-15 ile B-30 erişte örneklerinin protein değerleri birbirine benzerken; kontrol 

ürünü ile diğer erişte örnekleri arasında önemli bir fark olduğu tespit edilmiştir. 

 Çalışmamızda üretilen erişte örneklerinin nişasta oranları kuru madde üzerinden 

hesaplanmıştır. Elde edilen sonuçların %46,60±1,00 ile %70,89±1,04 değerleri 

arasında değiştiği tespit edilmiştir. En düşük ve yüksek değerler sırasıyla U-30 ve 

B-15 erişte örneklerinde elde edilirken; kontrol ürününün nişasta oranı 

%67,84±1,02 olarak tespit edilmiştir. Üretilen erişte örnekleri arasında sadece 

balık unu katkısı kullanılarak üretilen erişte örneklerinin nişasta değerinin kontrol 

ürününe kıyasla daha yüksek değerde olduğu gözlemlenmiştir. Çalışmamızda 

kullanılan katkı unlarının oranlarının artışı ile erişte örneklerinin nişasta değerleri 

arasında ters orantılı ilişki olduğu görülmektedir. Erişte hamuruna ilave edilen 

katkı unlarının oranlarındaki artışın erişte örneklerinin nişasta değerlerinde düşüş 

yaşanmasına neden olduğu tespit edilmiştir. 

 Erişte örneklerinin selüloz analizi sonuçları kuru madde üzerinden hesaplanmış 

olup; %0,55±0,03 ile %3,25±0,08 değerleri arasında değişmektedir. En düşük 

değer B-15 erişte örneğinden, en yüksek değer Ç-30 erişte örneğinde elde 

edilmiştir. Kontrol ürününün selüloz değeri ise; %0,76±0,01 olarak bulunmuştur. 

Üretilen erişte örneklerinden sadece B-15 ürününde selüloz oranının 

(%0,55±0,03) kontrol ürününe kıyasla daha düşük değerde olduğu 

gözlemlenmiştir. Çalışmada kullanılan katkı unlarının oranlarının arttırılmasıyla 

birlikte erişte örneklerinin selüloz değerlerinde bir artış olduğu sonucuna 

varılmıştır. 

  Erişte örneklerinin pH analizi sonuçları 6,47±0,03 ile 7,12±0,01 değerleri 

arasında değişmektedir. En düşük pH değeri Ç-15 örneğinde iken; en yüksek 

değeri U-30 örneğinden elde edilmiştir. pH değerinin yüksek olması U-30 

ürünlerinin lezzetini olumsuz yönde etkilediği gözlemlenmiştir. Kontrol ürününün 

pH değeri ise; 6,52±0,01 olarak tespit edilmiştir. Çalışmada kullanılan erişte 

örnekleri arasında sadece Ç-15 ürünlerinin pH değerinin (6,47±0,03) kontrol 

ürününe kıyasla daha düşük olduğu gözlemlenmiştir. Erişte örneklerinde balık unu 

ve spirulina tozunun katkı oranının arttırılması pH değerinde düşüşe sebep 
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olurken; un kurdu ve çekirge ununun oranlarının arttırılması pH değerinde artışa 

sebep olduğu gözlemlenmiştir. 

 Çalışmamızda üretilen erişte örneklerinin yağ oranlarının %6,74±0,10 ile 

%10,40±05 değerleri arasında değişmekte olduğu saptanmıştır. En düşük yağ 

oranı B-15 örneğinde iken; en yüksek değer kontrol ürününde elde edilmiştir. 

Çalışmamızda kullanılan un kurdu unu dışındaki diğer unların oranlarının 

arttırılmasıyla birlikte üretilen erişte örneklerinin yağ oranlarında artış olduğu 

gözlemlenmiştir. Un kurdu ununun oranı arttırıldığında ise;  erişte örneklerinin 

yağ oranlarında düşüş olduğu tespit edilmiştir.   

 Çalışmada üretilen erişte örneklerinin renk analizi sonucunda elde edilen parlaklık 

değerleri 31,07±0,12 ile 76,80±1,68 arasında iken kontrol ürününde bu değer 

72,93±3,13 olarak saptanmıştır. En düşük L* değeri Y-30 örneğinde iken; en 

yüksek değer B-15 örneğinden elde edilmiştir. Kontrol ürününün L* değeri diğer 

ürünlerle kıyaslandığı zaman; sadece B-15 örneğinde kontrol ürününe kıyasla 

daha yüksek sonuçlar elde edildiği görülmüştür. Katkı unu oranlarındaki artış 

erişte örneklerinin parlaklık değerinde bir düşüşe sebep olmuştur. Erişte 

örneklerinin a* (yeşillik-kırmızılık)değerlerinin -2,28±0,04 ile 4,32±0,30 arasında 

olduğu tespit edilmiştir. En düşük a* değerine sahip erişte örneği Y-15 ürünü 

iken, en yüksek a* değerine sahip ürün ise Ç-30 örneğidir.  Kontrol ürününde bu 

değer 2,10±0,60 olarak elde edilmiştir. Çalışmada kullanılan katkı unu 

oranlarındaki artış erişte örneklerinin a* değerlerinde artışa neden olmuştur. 

Kontrol ürününe kıyasla balık unu ve spirulina tozu ile üretilen erişte örneklerinin 

a* değerleri daha düşükken; un kurdu ve çekirge unu katkılı erişte örneklerinin a* 

değerlerinin daha yüksek olduğu gözlemlenmiştir. Erişte örneklerinin b* (sarılık-

mavilik) değerleri incelendiğinde; sonuçların 1,70±0,05 ile 29,18±0,23 arasında 

değiştiği kontrol ürününde ise bu değerin 18,42±5,74 olduğu gözlemlenmiştir. En 

düşük ve yüksek b* değerlerinin sırasıyla, Y-30 ile B-30 örneklerine ait olduğu 

gözlemlenmiştir. Çalışmada kullanılan erişte örnekleri arasında sadece balık unu 

katkısı ile üretilen erişte örneklerinin b* değerlerinin (B-15: 25,66±1,11 ve B-30: 

29,18±0,23) kontrol ürününden daha yüksek olduğu gözlemlenmiştir. Balık unu 

katkılı eriştelerde katkı unu oranının artması b* değerinde artışa neden olurken; 

diğer katkı unlarının oranlarının arttırılması erişte örneklerinin b* değerlerinde bir 

düşüşe sebep olmuştur. 
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 Üretilen erişte örneklerinin hacim artışları %172,22±7,85 ile %300,00±0,00 

değerleri arasında değişirken, kontrol ürünün hacim artışı %257,14±0,00 olarak 

saptanmıştır. En düşük hacim artışı değeri U-30 örneğinde, en yüksek hacim artışı 

değeri ise Y-15 örneğinden elde edilmiştir. Çalışmada üretilen erişte 

örneklerinden sadece Y-15 örneğinin hacim artışı (%300,00±0,00) değerinin 

kontrol ürününden daha yüksek olduğu görülmüştür. Kontrol ürünü ile Ç-15 

(%256,25±8,83) ve Y-30 (%256,25±0,01) örneklerinin hacim artışı sonuçlarının 

birbirine yakın değerlerde olduğu görülürken; U-30 örneği (%172,22±7,85) ile 

aralarında önemli bir fark olduğu sonucuna varılmıştır (p˂0,005). Çalışmamızda 

kullanılan farklı kaynaklara ait katkı unlarının oranlarının arttırılması ile erişte 

örneklerinin hacim artışı arasında ters orantılı bir ilişki olduğu sonucuna 

varılmıştır. Katkı unlarının oranlarının arttırılmasıyla birlikte erişte örneklerinin 

hacim artışı değerlerinde düşüş yaşandığı tespit edilmiştir. 

 Çalışmamızda üretilen erişte örneklerinin pişme kaybı sonuçlarının  %6,32±0,26 

ile %10,75±0,26 değerleri arasında değiştiği gözlemlenmiştir. Pişme kaybı değeri 

en düşük B-30 örneğinde, en yüksek U-30 erişte örneklerinden elde edilmiştir. 

Kontrol ürünündeki pişme kaybı değerinin ise; %6,81±0,94 olduğu tespit 

edilmiştir. Çalışmamızda kullanılan erişte örneklerinde balık unu ve spirulina 

tozunun katkı oranı arttırıldıkça pişme kaybı değerinde bir düşüş yaşanırken; un 

kurdu ve çekirge ununun katkı oranı arttırılması ile erişte örneklerinin pişme 

kaybı değerinde artış olduğu gözlemlenmiştir. 

 Üretilen erişte örneklerinde su absorbsiyonu sonuçlarının %170,21±0,36 ile 

%230,70±0,33 değerleri arasında değiştiği gözlemlenirken; kontrol ürününün su 

absorbsiyonu değeri %196,12±0,43 olarak tespit edilmiştir. Su absorbsiyonu 

değerinin en düşük olduğu ürün U-30 örneği ilken; en yüksek olduğu ürün Y-15 

örneği olarak saptanmıştır. Su absorbsiyonu sonuncunun Y-15 ürününde elde 

edilmesinin kullanılan spirulina tozunun su absorbe etme gücünün yüksek 

olmasından kaynaklandığı düşünülmektedir. Üretilen erişte örnekleri arasında 

kontrol ürünü kıyasla; B-15 (%200,36±0,23), Y-15 (%230,70±0,33) ve Ç-30 

(%200,71±0,21) ürünlerinde su absorbsiyonu değerlerinde daha yüksek sonuçlar 

elde edilirken, diğer erişte örneklerinde daha düşük sonuçlar elde edilmiştir. 

Çalışmamızda kullanılan katkı unları arasında çekirge unu dışındaki diğer unların 

oranlarının arttırılmasıyla birlikte su absorbsiyonu değerlerinde düşüş yaşanırken; 
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çekirge ununun oranının arttırılması ile erişte örneklerinin su absorbe özelliğinin 

arttığı gözlemlenmiştir. 

 Üretilen erişte örneklerinin pişme süreleri, 15,25±0,35 ile 25,75±0,55 dakika 

arasında değişmiştir. Kontrol ürünü pişme süresi en düşük ürün olarak 

belirlenirken, B-30 örneği pişme süresi en yüksek ürün olarak bulunmuştur. 

Çalışmada kullanılan erişte örneklerinde un kurdunun katkı oranı arttırıldıkça 

pişmeye karşı göstermiş olduğu direncin azalıp pişme süresinin düştüğü, diğer 

erişte örneklerinde ise katkı unu oranı arttırıldıkça pişmeye karşı göstermiş 

oldukları direncin artıp pişme süresinin uzadığı tespit edilmiştir. 

 Erişte örnekleri duyusal özellikleri bakımından incelendiğinde panelistler 

tarafından; renk değerlendirilmesinde kontrol ürünü tercih edilirken; koku 

bakımından B-30, sertlik ile elastik yapı bakımından B-15, homojen yapı 

bakımından ise kontrol ürünü tercih edilmiştir. Panelistler tarafından ağızda kalan 

tat değerlendirildiğinde ise; B-30 ürünü tercih edilirken, yabancı tadın en çok U-

30 erişte örneğinde hissedildiği tespit edilmiştir.  

 Erişte üretim formülasyonuna eklenen balık unu oranının arttırılması; erişte 

örneklerinin koku ve homojen yapı özelliklerini olumlu yönde etkilediği 

gözlemlenmiştir. Kullanılan spirulina tozunun oranının arttırılması erişte 

örneklerinin sertlik ve lezzet özelliklerini olumlu yönde etkilerken; koku 

bakımından panelistleri olumsuz yönde etkilediği görülmüştür. Un kurdu 

katkısının oranının arttırılması ile hissedilen yabancı tat artarken erişte 

örneklerinin sertliği azalmıştır. Çekirge katkı ununun oranının arttırılması ise 

erişte örneklerinin; koku, sertlik ve lezzet özelliklerini olumlu yönde etkilerken, 

panelistler tarafından hissedilen yabancı tadın arttığı saptanmıştır. 

 

Bu çalışmada insan beslenmesinde önemli bir yere sahip olan eriştelerin farklı 

katkı unları kullanılarak üretilebileceği gösterilmiştir. Protein değeri yüksek olan 

ürünlerin, karbonhidrat bakımından zengin ve sık tüketilen ürünlerle birleştirilmesinin 

yeterli ve dengeli beslenmede önemli bir role sahip olabileceği düşünülmektedir.  

Araştırmada elde edilen sonuçlar değerlendirildiğinde balık unu katkılı erişte 

örneklerinin protein oranı kontrol ürünü ile birbirine yakın değerlerde iken; spirulia 

tozu, un kurdu ve çekirge unu katkıları ilave edilerek üretilen erişte örneklerinde 

istenilen sonuca ulaşılıp kontrol ürününe kıyasla protein ve diğer besinsel değerleri 
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bakımından oldukça yüksek ancak karbonhidrat miktarı daha düşük ürünler elde 

edilmiştir. Bu bakımdan küreselleşen dünyamızda önemli bir kaynak sorunu olan 

proteinlere alternatif çözüm olarak farklı ürünlerin, özellikle yenilebilir böcek kaynaklı 

katkıların gıda ürünlerine eklenebileceği görülmüştür. Ayrıca ülkemizde yenilebilir 

böcek kaynaklı ürünlerle ilgili bilimsel çalışmaların kısıtlı olduğu göz önünde 

bulundurulduğunda, yapılan bu çalışmanın gelecekteki araştırmalara kaynak teşkil 

ederek yardımcı olabileceği düşünülmektedir. Bu çalışmanın devamı olarak üretilen 

erişte örneklerinin raf ömürlerinin, aminoasit kompozisyonunun, tekstür ve  

sindirilebilirlik düzeylerinin araştırılmasının buna ek olarak da proteince zengin olan 

deniz kaynaklı ve yenilebilir böcek kaynaklı katkı unları kullanılarak yeni ürünlerin 

üretilmesi ve insanlar tarafından bu ürünlerin tüketim tercihlerinin araştırılmasının 

faydalı olabileceği düşünülmektedir. 
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EKLER 

EK-1a. Duyusal Analiz Formu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                 

 



 

EK-1b. Duyusal Analiz Formu 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-2. Erişte Örneklerinin Mineral Madde Oranlarına Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

Varyansın Kaynağı KT Sd KO F P 

Un Katkısı 2.97 4 0.74 15.67 0.00 

Katkı Oranı 0.92 1 0.92 19.45 0.00 

Un Katkısı*Katkı Oranı 0.44 4 0.11 2.32 0.12 

Hata 0.47 10 0.04   

Toplam 4.81 19    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-3. Erişte Örneklerinin Rutubet Oranlarına Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

Varyansın Kaynağı KT Sd KO F P 

Un Katkısı 21.17   4 5.29     22.74     0,00 

Katkı Oranı 0.39 1 0.39 1.71 0.22 

Un Katkısı*Katkı Oranı 4.87 4 1.21 5.24 0.01 

Hata 2.32 10 0.23   

Toplam 28.77 19    
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-4. Erişte Örneklerinin Protein Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

Varyansın Kaynağı KT Sd KO F P 

Un Katkısı 521.10 4 130.27 566421.38 0.00 

Katkı Oranı 94.26 1 94.26 409847.04 0.00 

Un Katkısı*Katkı Oranı  68.20 4 17.05 74133.51 0.00 

Hata 0.00 10 0.00   

Toplam 683.57 19    
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-5. Erişte Örneklerinin Nişasta Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

Varyansın Kaynağı KT Sd KO F P 

Un Katkısı 1140.95 4 285.23 1037226.35     0.00 

Katkı Oranı 141.78 1 141.77 515556.82     0.00 

Un Katkısı*Katkı Oranı 89.70 4 22.42 81548.55 0.00 

Hata 0.00 10 0.00   

Toplam 1372.43 19    
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-6. Erişte Örneklerinin Selüloz Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

Varyansın Kaynağı KT Sd KO F P 

Un Katkısı 11.98 4 2.99 12685.61 0.00 

Katkı Oranı 1.53 1 1.53 6497.92 0.00 

Un Katkısı*Katkı Oranı 2.35 4 0.58 2491.67 0.00 

Hata 0.00 10 0.00   

Toplam 15.88 19    
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-7. Erişte Örneklerinin pH Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

Varyansın Kaynağı KT Sd KO F P 

Un Katkısı 0.47 4 0.11 73.86 0.00 

Katkı Oranı 0.00 1 0.00 0.49 0.50 

Un Katkısı*Katkı Oranı 0.34 4 0.08 54.43 0.00 

Hata 0.01 10 0.00   

Toplam 0.83 19    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-8. Erişte Örneklerinin Yağ Analizi Sonuçlarına Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

Varyansın Kaynağı KT  Sd  KO F P 

Un Katkısı 24.86 4 6.21 53.13 0.00 

Katkı Oranı 0.01 1 0.01 0.12 0.73 

Un Katkısı*Katkı Oranı 4.10 4 1.02 8.78 0.00 

Hata 1.17 10 0.11   

Toplam 30.16 19    
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-9. Erişte Örneklerinin L Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Varyansın Kaynağı KT Sd KO F P 

Un Katkısı 5296.58 4 1324.14 5256.81 0.00 

Katkı Oranı 109.72 1 109.72 435.60 0.00 

Un Katkısı*Katkı Oranı 82.09 4 20.52 81.47 0.00 

Hata 2.52 10 0.25   

Toplam 5490.91 19    



 

Ek-10. Erişte Örneklerinin a* Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

Varyansın Kaynağı KT Sd KO F P 

Un Katkısı 64.61          4 16.15    689.32     0.00 

Katkı Oranı 2.78            1 2.78    118.94     0.00 

Un Katkısı*Katkı Oranı 1.47 4 0.36     15.70     0.00 

Hata 0.23             10 0.02   

Toplam 69.10 19    
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-11. Erişte Örneklerinin b* Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

Varyansın Kaynağı KT Sd KO F P 

Un Katkısı 1549.41         4 387.35   1376.70     0.00 

Katkı Oranı 0.30 1 0.30      1.07 0.32 

Un Katkısı*Katkı Oranı 23.47 4 5.86     20.86          0.00 

Hata 2.81 10 0.28   

Toplam 1576.00 19    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-12. Erişte Örneklerinin Hacim Artışı Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

Varyansın Kaynağı KT Sd KO F P 

Un Katkısı 16178.4 4 4044.60     81.27 0.00 

Katkı Oranı 5464.00 1 5464.01    109.79 0.00 

Un Katkısı*Katkı Oranı  1398.50 4 349.61      7.02 0.00 

Hata 497.70 10 49.77   

Toplam 23538.50 19    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-13. Erişte Örneklerinin Pişme Kaybı Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

Varyansın Kaynağı KT Sd KO F P 

Un Katkısı 25.57 4 6.39 17.94 0.00 

Katkı Oranı 3.81 1 3.81 10.70 0.00 

Un Katkısı*Katkı Oranı 6.12 4 1.53 4.30 0.02 

Hata 3.56 10 0.35   

Toplam 39.07 19    
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-14. Erişte Örneklerinin Su Absorbsiyonu Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

Varyansın Kaynağı KT Sd KO F P 

Un Katkısı 3670.96 4 917.74 8823.77 0.00 

Katkı Oranı 1387.82 1 1387.82 13343.40 0.00 

Un Katkısı*Katkı Oranı 1427.31 4 356.83 3430.77 0.00 

Hata 1.04 10 0.10   

Toplam 6487.13 19    
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-15. Erişte Örneklerinin Pişme Sürelerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Varyansın Kaynağı KT Sd KO F P 

Un Katkısı 157.50 4 39.37 150.00 0.00 

Katkı Oranı 6.61 1 6.61 25.19 0.00 

Un Katkısı*Katkı Oranı 31.70 4 7.92 30.19 0.00 

Hata 2.62 10 0.26   

Toplam 198.43 19    



 

Ek-16. Erişte Örneklerinin Renk Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 
Varyansın Kaynağı     KT       Sd     KO       F        P 

Un Katkısı 3.76 4 0.94 9.41 0.00 

Katkı Oranı 0.03 1 0.03 0.32 0.58 

Un Katkısı*Katkı Oranı 0.29 4 0.07 0.73 0.59 

Hata 1.00 10 0.10   

Toplam 5.08 19    
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-17. Erişte Örneklerinin Koku Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 
Varyansın Kaynağı       KT        Sd        KO      F        P 

Un Katkısı 4.26 4 1.06 12.63 0.00 

Katkı Oranı 0.76 1 0.76 9.00 0.01 

Un Katkısı*Katkı Oranı 0.41 4 0.10 1.22 0.36 

Hata 0.84 10 0.08   

Toplam 6.28 19    
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-18. Erişte Örneklerinin Sertlik Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 
Varyansın Kaynağı      KT      Sd     KO      F      P 

Un Katkısı 0.86 4 0.21 1.25 0.35 

Katkı Oranı 0.06 1 0.06 0.35 0.56 

Un Katkısı*Katkı Oranı 0.12 4 0.03 0.18 0.94 

Hata 1.73 10 0.17   

Toplam 2.78 19    
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-19. Erişte Örneklerinin Elastikiyet Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 
Varyansın Kaynağı      KT       Sd     KO       F       P 

Un Katkısı 0.69 4 0.17 2.22 0.14 

Katkı Oranı 0.01 1 0.01 0.23 0.64 

Un Katkısı*Katkı Oranı 0.17 4 0.04 0.57 0.69 

Hata 0.78 10 0.07   

Toplam 1.66 19    
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-20. Erişte Örneklerinin Yapışkanlık Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 
Varyansın Kaynağı      KT       Sd     KO      F       P 

Un Katkısı 0.51 4 0.12 1.93 0.18 

Katkı Oranı 0.01 1 0.01 0.27 0.61 

Un Katkısı*Katkı Oranı 0.15 4 0.03 0.59 0.68 

Hata 0.67 10 0.67   

Toplam 1.36 19    
 
 
 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-21. Erişte Örneklerinin Homojen Yapı Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 
Varyansın Kaynağı      KT        Sd      KO        F       P 

Un Katkısı 1.48 4 0.37 6.52 0.00 

Katkı Oranı 0.28 1 0.28 5.05 0.04 

Un Katkısı*Katkı Oranı 0.34 4 0.08 1.52 0.26 

Hata 0.57 10 0.05   

Toplam 2.69 19    

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-22. Erişte Örneklerinin Lezzet Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 
Varyansın Kaynağı      KT      Sd      KO       F       P 

Un Katkısı 1.66 4 0.41 7.71 0.00 

Katkı Oranı 0.39 1 0.39 7.26 0.02 

Un Katkısı*Katkı Oranı 0.14 4 0.03 0.66 0.63 

Hata 0.54 10 0.05   

Toplam 2.74 19    
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

Ek-23. Erişte Örneklerinin Genel Beğeni Değerlerine Ait Varyans Analiz Tablosu 
 
Varyansın Kaynağı      KT       Sd      KO       F      P 

Un Katkısı 1.96 4 0.49 12.94 0.00 

Katkı Oranı 0.12 1 0.12 3.37 0.09 

Un Katkısı*Katkı Oranı 0.45 4 0.11 3.01 0.07 

Hata 0.38 10 0.03   

Toplam 2.93 19    
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