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Bu calismada izmirde tiiketime sunulan gesitli firmalarin eriste ve yagda kizarmis gabuk eriste (noodle) érneklerinin
bazi kimyasal ve fiziksel kalite 6zelliklerinin arastirilmasi amaglanmistir. Calismada elde edilen sonuglara gore, eriste
orneklerinin rutubet, kul, protein, yag, tuz ve aw degerlerinin sirasiyla %10.36-12.96; %0.49-1.30; %11.45-13.55;
%0.27-2.11; %0.06-0.61 ve 0.479-0.662 araliginda, noodle érneklerinin ise rutubet %4.42-5.71; kil %1.0-2.42; protein
%9.65-10.95; yag %17.15-23.59; tuz %0.36-0.58 ve aw degerlerinin 0.284-0.418 araliginda oldugu saptanmistir.
Fiziksel Ozelliklerden renk degerlerinin eriste ornekleri icin L 54.08-77.99; a 3.49-10.44; b 19.58-43.91 oldugu
belirlenirken, noodle 6rnekleri igin dlgilen L 70.91-75.27; a 2.23-6.56; b 25.48-32.34 renk degerleri arasinda degistigi
ve eristelere gore daha acik renkli olduklari belirlenmistir. Pismis eristelerin sertlik degerleri 252.95-997.63 gf arasinda
degisirken, pismis noodle Ornekleri igin Olgllen 242.20-336.91 gf sertlik dederine gore daha sert olduklari
saptanmistir.

Anahtar Kelimeler: Eriste, Noodle, Yagda kizarmis ¢abuk eriste, Kimyasal 6zellikler

Some Chemical and Physical Properties of Egg Pasta (Erigste) and Noodle
Samples Sold in Izmir, Turkey

ABSTRACT

In this study, some chemical and physical properties of egg pasta (eriste) and instant fried noodle samples of different
brands available in Izmir market were determined. According to results, samples of egg pasta moisture, ash, protein,
fat, salt and aw varied within the range of 10.36-12.96%; 0.49-1.30%; 11.45-13.55%; 0.27-2.11%; 0.06-0.61% and
0.479-0.662, respectively. Similarly for the samples of instant fried noodle, results were calculated as follows: 4.42-
5.71% for moisture; 1.30-2.42% for ash; 9.65-10.95% for protein; 17.15-23.59% for fat; 0.36-0.58% for salt and 0.284-
0.418 for aw values. Color values of egg pasta samples varied from 54.08 to 77.99 for L value; from 3.49 to 10.44 for a
value; from 19.58 to 43.91 for b value, and for noodle samples L values were in the range of 70.91-75.27; a value
2.23-6.56; b value 25.48-32.34. Apparently noodles were lighter in color than egg pasta. The firmness values of
cooked samples were 252.95-997.63 gf and 242.20-336.91 gf, respectively while the firmness of egg pastas was
higher than that of noodle samples.
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GiRiS

Dunyada yaygin tuketimi olan makarna g¢esitleri,
yuzyillardan beri temel 63in yemegdi olarak sevilerek
tiketiimekte ve  glnimizde dlslik fiyatlarda,
paketlenmis sekilde kolay hazirlanabilir veya tiketime
hazir (instant) formlarda da uretiimektedir. Sanayi tipi
makarnalar temel olarak, belli bir rutubet derecesindeki
irmik hamuruna sekil verilerek kurutulmasi ile elde
edilirken, ev tipi makarnalar ise genellikle bdlgesel
olarak uretilen gesitli tipteki sert ve yumusak bugday
ununa kimi zaman bazi tahil unlarinin yani sira yumurta
katimasiyla elde edilen hamurun yufkalar halinde
acilmasi, kesilmesi dogal olarak kurutulmasi ile elde
edilmektedir. Bu nedenle sanayi tipi uretim ile elde
edilen makarna cesitleri ev tipi Uretimden elde edilen
urtnlere gore kalite Ozellikleri agisindan daha homojen
ve stabil 6zellikler gostermektedir [1-6].Yakin gegmisten
baslayarak gunumize kadar hizla kentlesen lGlkemizde,
sanayi tipi Uretime bagh olarak degisen beslenme
kdlturine karsin bazi bolgelerde ev tipi makarna
Uretiminin hala surdirtldugi de gorilmektedir [7].

TS 12950 Eriste (Noodle) Standardi’'nda eriste; bugday
ununa, tuz, tipine gore alkali tuzlar (sodyum karbonat,
potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta
katildiktan sonra igilebilir nitelikteki su ile hazirlanan
hamurun yogrularak, teknigine uygun bir sekilde
islenmesiyle kurutulmus, kaynatilarak pigirilmis, buharda
pisirilmis veya dogrudan tlketime hazir bir Grin olarak
tanimlanmaktadir. Yine ayni standarda goére; “Sade
eriste, higbir cesni maddesi icermeyen eristedir. Cesnili
eriste, teknigine wuygun olarak hazirlanan eriste
hamuruna diger tahil unlari, sebze unlari, baklagil unlari
ve benzeri maddelerin ilavesiyle elde edilen eristedir.
Zenginlegstirilmis eriste ise eriste hamuruna katilmasina
izin verilen, vitamin ve mineral madde ilavesiyle
hazirlanarak elde edilen eristedir.” seklinde
tanimlanmaktadir [8].

Gittikge Urun gesitliliginin arttigi diinya gida pazarinda,
eriste ve noodle cesitlerinin popularitesi, basit hazirlama
sureci, hizl ve kolay pisiriimesi, duyusal o6zellikleri ve
uzun raf dmrl ve besleyici 6zellikleri nedenleriyle surekli
artmaktadir ve gesitli tahil unlarinin da katilarak formdle
edilen bu tip Urdnlerin Uretimi Uzerine arastirma
calismalari da yapilmaktadir. Eristeler ile ilgili
arastirmalarda gesitli tahil unlarinin (yulaf, arpa, tritikale,
piring, nohut), yaninda kayisi ¢ekirdegi ununun
ilavesinin eristelerin kimyasal, fiziksel, besinsel ve pisme
Ozellikleri Gzerine etkilerinin de incelendigi gérilmektedir
[7, 9-14]. Genel olarak tahil ve gesitli gekirdek unlarinin
ilave orani artikga protein ve kil miktarlarinda artig [11-
14], renk degerlerinde koyulagsma [9, 10, 14] ve pisme
kaybinin artigi [7, 9] gozlenmektedir.

Kodeks Alimentarius Komisyonu (C.A.C.) [15] tarafindan
yayinlanan 2006-249 sayili “Instant Noodle” standardina
gbre; ana hammadde olarak bugday, pirin¢g ve diger
unlar veya nisasta ve bazi katki maddeleri kullanilarak
ve gerektiginde bazi alkali maddelerin kullanildigi, 6n
jelatinizasyon iglemi ile karakterize edilen ve kizartilarak
veya kizartiimadan diger yontemler ile dehidre edilen,
kizartilmis  veya  kizartimamis  UrlGnler  olarak
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tanimlanmaktadir. Bu standartta kalite kriterleri olarak,
organoleptik 6zelliklerden goriinis, doku, renk, aroma
ve tat 6zelliklerine isaret edilirken, kimyasal 6zelliklerden
sadece rutubet degderine ve yadda kizarmis g¢abuk
eristelerden ekstrakte edilen yagin asiditesine isaret
edilmektedir. C.A.C. standardi temel alinarak yayinlanan
TSE K 215 yagda kizartilmis ¢abuk eriste (instant fried
noodle) standardinda verilen tanima goére “Bugday
ununa yumurta, igilebilir nitelikteki su, tuz ve
mevzuatinda katilmasina izin verilen katki maddelerinin
eklenmesinin ardindan hamurun teknigine uygun bir
sekilde yogurulmasindan, buharda pisirilerek
jelatinlesme 6ncesi hazirhginin saglanmasindan sonra,
teknigine uygun sekilde bitkisel yagda kizartma
isleminden gegirilerek elde edilen mamul” seklinde
tanimlanmaktadir [6]. Bu tanim C.A.C.’den farkh olarak
TS 12950’de verilen tanimi temel alirken kalite nitelikleri
acisindan C.A.C.’de verilen nitelikleri ©6n plana
cikarmaktadir.

Noodle’lar farkh kdltur, iklim, bélge ve Uretilen Ulkedeki
tiketici  tercihlerindeki  farkhliklara bagh  olarak
cesitlenmektedir. Basta Uzakdogu (lkeleri olmak Uzere
bircok Ulkede tiketiimekte olan noodle’lar sade olarak
tiketilmesinin yanisira farkli gidalar ile (et, tavuk, deniz
Urtnleri, sebze, peynir vb.) de hazirlanabilmekte, ayrica
cesitli baharatlardan ve yaglardan olusan soslarla da
lezzetlendirilebilmektedir. GuUnimizin hizli  yasam
kosullarinda, Ulkemizde de yemeye hazir (instant) bir
gida olarak hem paket, hem de bardakta zengin
sunumlari bulunmaktadir.

Noodle dretiminde Urun niteliklerini degistiren ana
hammadde unun yanisira son Urin kalitesini degistiren
su, tuz, yumurta ve emulgatorler gibi pek c¢ok bilesen
mevcuttur. Bu bilesenlerin yapisi ve miktarina bagli
olarak Urinun kimyasal, fiziksel ve duyusal kalitesi
Uzerine etkileri farkli olmakta ve farkl tipteki noodle’larin
ortaya c¢lkmasina neden oldugu cesitli arastirmalarda
belirtiimektedir. Temel bilesen unun Kkaliteye etkisi
dikkate alindiginda; ylzey gorunusu, tekstur, renk,
pisme oOzellikleri gibi kalite 0Ozelliklerini dogrudan
etkiledigi ifade edilirken kil miktari, protein miktari ve
kalitesinin, renk ve tekstir Gzerine, zedelenmis nisasta

miktarinin, reolojik 6zellikler (farinograf, miksograf,
ekstensograf vb. degerleri) Uzerine ve un partikdl
boyutunun girigslenme gibi 6zelliklere etki ettigi

gOzlenmektedir [2, 3, 16-19].

Noodle’lar ve erigteler parlak renkli olmali ve Gretimden
sonra renk solmasi yavas gerceklesmelidir. Unun
protein igerigi ile erigtenin parlakligi arasinda negatif,
renk pigmentlerinin (ksantofil) miktar ile pozitif bir
korelasyon vardir. (Yuksek proteinli unlardan yapilan
noodle ve eristelerde, protein ve nisasta arasindaki
kuvvetli bag nedeniyle 1s1§in daha az yansimasi sonucu
pismemis erigteler yari seffaf goriinirken, unda dogal
olarak bulunan sari renk pigmentlerinin orani, eristenin
rengi ile yiksek oranda baglantilidir.) Ayrica unun kil
miktari, eriste rengini etkileyen bir diger 6nemli faktérdur
ve genellikle daha yiksek kil miktarli unun rengi, daha
disuk kil miktarli unun rengine gére daha koyu olmakta
ve undaki kil miktari arttikga, erigste ve noodle rengi
koyulasmakta ve dolayisiyla olumsuz  ydnde
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etkilenmektedir [7,9]. Yuksek kaliteli parlak renkli eriste
ve noodle elde edebilmek igin digsuk kil igerikli (%0,35—
0,40) un kullaniimasi 6nerilmektedir. Eriste ve noodle
renginde esmerlesmenin bir diger nedeni de polifenol
oksidaz enzimidir. Polifenol oksidaz enzimi, taze noodle
ve eristelerde enzimatik kahverengilesmeye neden
olurken, renk koyulasmasi, kaynatma ya da
buharlamayla enzim inaktivasyonu sayesinde
durdurulabilmektedir. Ayrica eriste Uretiminde kullanilan
suyun sertlik, alkalite ve pH degeri; unun su
hidrasyonunu, hamurun laminasyon 6zelliklerini, nisasta
jelatinizasyonunu  ve  bitmis  drGndn  teksturand
etkilemektedir. Tuz, noodle lretiminde cok onemli bir
bilesendir. Tuzun ilave edilme oranina bagh olarak
noodle hamurunu kuvvetlendirmekte ve noodle’larin
yapiskanhdi azalmaktadir. Tuzun hamur gluteni
Uzerinde takviye edici ve sikilastirici etkisi, lezzet ve
tekstlr oOzelliklerini gelistirme, enzim aktivitesini ve
mikroorganizma gelismesini inhibe etme gibi 6zellikler
gOstermektedir [2, 3, 18, 21]. Noodle hamurlarina ilave
edilen yumurta noodle’lara daha sari bir renk verirken,
yumurta aki ise daha saglam, daha elastik bir tekstur
olusturmakta ayrica besin degerini arttirmaktadir.
Yumurta kullanimi buydk 0lgide noodle tipine ve
uretilen Ulkeye bagh olmakla birlikte genellikle Asya
Ulkelerinde yumurta kullanilmazken, Amerika’da ise
temel hammaddelerinden birini de yumurta
olusturmaktadir [2].

Ulkemizde tiiketilen eriste geleneksel ev tipi bir Griin
olmakla birlikte ginimuzde marketlerde hem ev tipi hem
de endustriyel bir Grin olarak yer almaktadir.
Geleneksel tarzda hazirlanan eristelerin yani sira hizla
hazirlanabilen yagda kizarmis ¢abuk eriste tipi Grtinlerde
tuketiciye farkli bir tGrlin ¢esidi olarak sunulmaktadir. Bu
calismada izmir piyasasinda satisa sunulan cesitli
firmalara ait eriste ve yadda kizarmis c¢abuk eriste
(noodle) orneklerinin bazi kimyasal o6zellikleri, renk
degerleri, suya gecen madde ve pismis urln sertligi gibi
Ozelliklerin belirlenmesi ile Urtnler arasi farkhliklarin
ortaya konulmasi amaclanmigtir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Calismada izmir piyasasindaki hipermarketlerden farkli
zamanlarda farkli firmalara ait olmak lzere satin alinan
12 adet (8 farkh firma) eriste ve 11 adet (3 farkli firma)
noddle olmak Uzere 23 adet o6rnek c¢alismanin
materyalini olugturmustur. Farkli firmalara ait 6rnekler
ardisik olarak numara verilerek kodlanarak
degerlendirilmistir. Ornekler oda sicakliginda ve hava
gegirmez kavanozlarda muhafaza edilerek analizlenmis,
analizler G¢ paralel olarak gergeklestiriimis ve ortalama
degerleri sonug olarak verilmistir.

Yontem

Piyasadan temin edilen eriste ve noddle &rneklerinin
kimyasal Ozelliklerinden rutubet miktann TS 1135 ISO
712, kul miktari TS 1511 ISO 2171, protein miktari TS
1620, ham yag miktari C.A.C. 2006-249, tuz miktari
AACC Metot No. 40-18'ye gore analiz edilmistir [4, 8,
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15, 22]. Eriste ve noodle ornekleri o6gutilerek, su
aktivitesi degerleri su aktivitesi 6lgiim cihazi Testo 645
(Lenzkirch, Almanya) ile 20°C’de 30 dakika sire ile
denge nemine gelmesinden sonra belirlenmistir. Fiziksel
Ozelliklerinden renk analizi AACC Metot No. 14-22‘ye
gore renk 6lgiim cihazi (HunterLab Colorflex CFLX 45-2,
Reston, VA, USA) kullanilarak olgilmuastir [22]. Suya
gecen madde miktari TS 1620 Makarna Standardi'nda
belirtilen yonteme goére gerceklestiriimekle beraber
erigste orneklerinde 20 dakika, noodle drneklerinde ise
10 dakikalik (yaklasik pisme surelerinin iki katina karsilik
gelen) pisirme sonucunda belirlenmistir [4]. Pismis eriste
ve noodle o&rneklerinin doku 6zelliklerinden sertlik
(firmness) o6zelligi TA-XT Plus (Stable Microsystems,
Surrey, Ingiltere) cihazi kullanilarak AACC Metot no:16-
50’ye gore, pismis makarna kalite dayanikhlik donanimi
A/LKB-F sondasi  kullanilarak  gerceklestirilmistir.
Yontemde belirtilen bes adet c¢ubuk spagettinin
genisligine karsilik gelecek sekilde 3, 4 veya 5 adet
eriste ve 8 adet noodle cubugu kullanilarak dlgumler
yapimistir [22].

istatistiksel Degerlendirme

Veriler SPSS (version 20.0) paket programi kullanilarak
analiz edilmistir. Analiz sonuglari varyans analizi
(ANOVA) ile belirlenmis olup ve gruplar arasindaki
farkhliklar Duncan c¢oklu karsilastirma testi ile
istatistiksel olarak %95 given araliginda
degerlendirilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA

Calismada, eriste ve noodle Orneklerine uygulanan
kimyasal analiz sonuglari Tablo 1 ve 2’'de, renk analizi
sonuglari Tablo 3'te ve suya gegen madde, sertlik tayini
analizleri sonuglari Tablo 4’te verilmistir.

Tablo 1'den goruldigd gibi farkh firmalara ait eriste
orneklerinin  rutubet degerlerinin  %10.36-12.96; kdl
degerlerinin %0.49-1.30; protein degerlerinin %11.45-
13.55; yag degerlerinin % 0.27-2.11; tuz degerlerinin
%0.06-0.61 ve su aktivitesi degerlerinin ise 0.479-0.662
arasinda degistigi gorulmektedir. Eriste o6rneklerinin
rutubet deg@erlerinin TS 12950'de belirtilen sinir degeri
olan en cok %13 degerinin altinda ve uygun oldugu
saptanmakla birlikte, rutubet degerlerine uygulanan
varyans analizi sonuglarina gore orneklerin rutubet
degerleri arasindaki farkin dnemli oldugu belirlenmistir
(p<0.05). Ornekler kal degerleri agisindan
incelendiginde TS 12950 standardina uygun ancak kul
degerleri icin saptanan ortalama kuru maddede %0.80
degerinin geleneksel veya tahil unlari katilarak Uretilen
erigte orneklerine gore dislk oldugu belirlenmistir [7, 9-
14]. Diger taraftan eriste drneklerinin protein ylzdeleri
standartta belirtilen kuru maddede en az %210.5
degerinin lizerinde ve uygun oldugu Ozkaya vd.
tarafindan yapilan galismada geleneksel yontemler ile
uretilen eristeler icin belirlenen protein degerleri (%11.0-
15.4) ve Ergin tarafindan ¢olyak hastalar igin o6zel
olarak Urettigi eriste drnekleri protein degerleri (%10.11-
12.21) ile uyumlu oldugu goézlenmektedir [7, 13]. Ayni
tablodan yag, tuz ve su aktivitesi degerlerinin érnekler
icin son derece disik oldugu, tuz degerinin standartta
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belitlen en ¢ok %2 degerine uyumlu oldugu
gorilmektedir. S6z konusu analiz verilerine uygulanan

varyans analizi sonuglarina gore ise 6rnekler arasindaki
farkin 6nemli oldugu goérilmektedir (p<0.05).

Tablo 1. Eriste drneklerine uygulanan kimyasal analiz sonuglari

Eriste Rutubet % Kal %*** Protein %*** Yag % Tuz % Su aktivitesi
1 11.42+0.02 " 0.72+0.07° 11.45+0.042 0.27+0.062 0.07+0.00° 0.531+0.001"

2 11.16+0.05 ¢ 0.85+0.03 ¢ 12.45+0.04°¢ 0.40+0.072@ 0.08+0.00° 0.511+0.001°9

3 11.64+0.047 0.60+0.01° 11.45+0.06% 0.68+0.02° 0.10+0.00°¢ 0.570+0.004

4  11.40+0.17°" 0.87+0.08°" 11.70+0.05" 0.86+0.14° 0.08+0.00°¢ 0.533+0.003"

5 11.30+0.18° 0.70+0.02°¢ 11.46+0.03® 0.35+0.07® 0.08+0.00° 0.507+0.001

6 10.86+0.03 ¢¢ 0.79+0.03¢ 12.63+0.06 °¢ 0.46+0.152 0.09+0.00 ¢ 0.501+0.002 ©

7 10.52+0.10 2> 0.82+0.04 %¢ 13.55+0.11° 0.72+0.08° 0.11+0.00° 0.493+0.001 °

8 12.65+0.429 0.49+0.01® 11.87+0.38° 1.78+0.17° 0.11+0.00° 0.511+0.0019
9* 10.78+0.09 P¢ 0.60+0.01° 11.69+0.03° 1.14+#0.07° 0.06+0.002 0.497+0.001 ¢
10* 10.36+0.132 0.66+0.03°°¢ 12.67+0.08 ¢ 1.97+0.07 7 0.14+0.00f 0.479+0.000 2
11*  12.96+0.26" 1.30+0.059 12.52+0.04 °¢ 1.52+0.219 0.61+0.019 0.662+0.002
12**  10.91+0.04 ¢ 0.93+0.01° 12.72+0.11¢ 2.11+0.12" 0.08+0.00°¢ 0.483+0.001°

*Yumurtal ; *Tam bugdday; **Kuru madde Uzerinden; Degerler ortalamatstandart hata seklinde verilmistir.

Farkh harfler Duncan goklu karsilastirma testine gére érnekler arasindaki farkliligi géstermektedir (p<0.05).

Tablo 2. Noodle érneklerine uygulanan kimyasal analiz sonuglari

Noodle Rutubet % Kil %***  Protein %*** Yag % Tuz % Su aktivitesi
1 4.42+0.42?2 2.20+0.12° 10.40+0.07° 22.37+0.47° 0.57+0.00" 0.363+0.001 ¢
2 5.42+0.05°¢ 2.28+0.09° 10.12+0.20° 23.59+0.25" 0.58+0.009 0.418+0.001
3 4.47+0.012° 2.39+0.04¢ 10.15+0.24" 20.29+0.49°¢ 0.57+0.007 0.345+0.001 ®
4 4.57+0.14 2> 2.42+0.029 10.39+0.13> 22.28+0.26° 0.58+0.00¢ 0.284+0.000 2
5 4.75+0.23° 2.28+0.04° 10.21+0.12° 21.85+0.45° 0.52+0.00°¢ 0.374+0.001 "
6 5.71x0.20°¢ 1.32+0.082 10.80+0.16 ¢ 18.67+0.32° 0.36+0.002 0.383+0.001
7 5.50+0.05¢ 1.30+0.012 10.95+0.07 ¢ 18.60+0.31° 0.36+0.00% 0.330+0.001 ¢
8 5.51+0.06 ¢ 1.30+0.012 10.80+0.08 ¢ 17.15+0.252 0.39+0.01" 0.296+0.001°
9 5.53+0.04°¢ 1.79+0.02° 9.82+0.192% 20.47+0.31° 0.48+0.00¢ 0.356+0.001°
10 5.66+0.03° 1.75%0.04° 9.65+0.222 21.33+0.32¢ 0.47+0.00° 0.340+0.001 ®
11  5.69+0.04°¢ 1.78+0.02° 9.66+0.112 18.92+0.19° 0.47+0.00° 0.362+0.001 ¢

***Kuru madde Uzerinden; Degerler ortalamazstandart hata seklinde verilmistir. Farkli harfler Duncan ¢oklu
kargilastirma testine gore ornekler arasindaki farkliligi géstermektedir (p<0.05).

Noodle drnekleri igin Tablo 2’de verilen kimyasal analiz
sonuglar incelendiginde, rutubet degerlerinin %4.42-
5.71; kul degerlerinin 9%1.30-2.42; protein degerlerinin
%9.65-10.65; yag degerlerinin  %17.15-23.59; tuz
degerlerinin %0.36-0.58 ve su aktivitesi degerlerinin
0.284-0.418 arasinda degistigi gorulmektedir. Noodle
drneklerinin rutubet degerleri dikkate alindiginda. TSE K
215 yagda kizarmis gabuk eriste (instant fried noodle)
standardinda belirtilen en ¢ok %10 rutubet degerine
uygun oldugu gorilmektedir. Ayni standartta noodle igin
diger kimyasal O&zellikler agisindan herhangi bir
belirleme yapilmamis olmakla birlikte genel olarak eriste
Ornekleriyle kiyaslandiginda noodle o6rneklerinin  kdl
degerlerinin yaklasik iki kat yiiksek, protein degerlerinin
biraz daha dusik, yag degerlerinin Uretimin geregi
olarak ¢ok ylksek, tuz degerlerinin daha yiksek, su
aktivitesi  degerlerinin  ise daha dusiuk oldugu
gorulmektedir. Noodle Ornekleri igin belirlenen rutubet,
kdal, protein, yagd, tuz ve su aktivitesi degerlerine
uygulanan varyans analizi sonuglarina gore oOrnekler
arasindaki farkin énemli oldugu belirlenmistir (p<0.05).
Protein degerleri agisindan erigste Ornekleri igin
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hesaplanan ortalama %12.18 degerine karsilik noodle
ornekleri ortalama %210.27 protein degerinde olmasi,
eristelerin proteince zengin, noodle’larin ise proteince
daha zayif unlardan (Uretildigini dusundirmektedir.
Nitekim bircok calismada belirtildigi gibi noodle
Uretiminde Urtn niteliklerini degistiren ana hammadde
unun yanisira su, tuz, yumurta ve emulgatorler gibi pek
¢ok bilesenin yapisina ve miktarina bagh olarak son
arinun kimyasal, fiziksel ve duyusal kalitesi Uzerine
etkili oldugu ve farkli tipteki noodle’larin ortaya
¢ilkmasina neden oldugu belirtimektedir [2, 16-19, 23,
24].

Gerek TS 12950 erigte, gerek ise TSE K 215 yagda
kizarmis cabuk eriste standardinda eristelerin renk
Ozellikleri duyusal terimlerle ifade edilirken, galismada
eriste ve noodle drnekleri icin makarnalarda renk tayini
amaciyla kullanilan AACC Metot No. 14-22
kullanilmistir.  Tablo 3’de verilen renk degerlerinin
incelenmesi agisindan, AACC Metot No. 14-22’de renk
Olgumleri icin a kirmizilik degerinin dikkate alinmadigi
gorilse de calismada eriste ve noodle’larin
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karsilastirilmasi icin a kirmizilik degeri dikkate alinmistir
[22]. Buna go6re eriste Orneklerinin L aydinlk
degerlerinin 54.08-77.99 arasinda, noodle 6rneklerinin L
aydinlik degerlerinin 70.91-75.27 arasinda degistigi ve
eristelere gore daha acik renkli olduklari gorilmektedir.
Ornekler a kirmizilk ve b sarilik degerleri agisindan
degerlendirildiginde ise eriste 6rnekleri igin dlgllen 3.49-
10.44 a degerlerinin, noodle drnekleri icin dlgilen 2.23-
6.56 a degerlerine goére kirmizi rengin daha baskin
oldugu, b sariik degerleri itibariyle de eriste
Orneklerinde sari rengin daha baskin oldugu, eristeler
igin Olgulen 19.58-43.91 b sarilik degerlerine karsilik
noodle oOrnekleri igin Olglilen 25.48-32.34 b sarilik
degerlerinden anlagiimaktadir. Bu degerlere gore noodle
orneklerinin eriste 6rneklerine gére ¢ok daha agik sari

renkli olduklari belirlenmis olup, bu durum gézlemleme
ile de kolaylikla anlasiimaktadir. Noodle o6rneklerinin
eriste Orneklerine gore ¢ok daha acik renkli olmalar
Uretimde kullanilan bugdayin ¢esidi ve unun tipine
(protein, nisasta, kil degeri vb. 6zellikler) bagh oldugu
birgok kaynakta ifade edilmekte, bu sebeble unun parlak
renkli, disik kepek oranina sahip, nisastasi az zarar
gormis ve ince partikilli olmasinin énemli oldugu
belirtimektedir [18-20, 23]. Nitekim Guivendi [14]
tarafindan yapilan c¢alismada bugday ununa farkl
oranlarda tritikale, kavuzsuz arpa ve vyulaf unlarinin
katilarak geleneksel yontem ile uretilen eristeler icin
Ol¢tigu renk degerlerinin  katkili  drneklerde kontrol
ornegdine goére daha koyu oldugu belirlenmistir.

Tablo 3. Eriste ve noodle drneklerine uygulanan renk analizi sonuglari

Eriste L a b Noodle L a b
1 61.56+0.08 ¢ 8.63+0.01° 40.65+0.03 " 1 70.91£0.56 % 6.56+0.32¢ 32.34+0.87 '
2 57.33:0.66 > 9.63+0.11" 37.17+0.25°¢ 2 73.72+0.39° 5.89+0.11°¢ 29.98+0.08 2P
3 60.82+0.17 °¢ 10.44+0.037 43.91+0.11 3 73.89+0.36 ® 5.87+0.19°¢ 30.22+0.30 ¢
4 60.23x0.86° 9.17£0.10"9 39.09+0.41f 4 75.27+0.79 ¢ 5.84+0.36 ¢ 30.26+0.84 °¢
5 62.55+0.46° 9.33+0.129 41.82+0.32' 5 73.83:1.01° 5.64+0.10° 30.04+0.38°¢
6 62.08+0.79° 9.06+0.03" 39.85+0.359 6 73.70£0.29° 2.42+0.202 31.28+0.82 def
7 68.42+0.559 8.16+0.24¢ 28.15+0.68 ¢ 7 73.74+0.64° 2.23+0.132% 31.92+0.64 °f
8 68.25+0.78 9  7.44+0.11°¢ 21.93+0.28° 8 73.60+0.16 > 2.57+0.112@ 31.10%0.39 cde
9*  65.01+0.48" 8.50+0.14° 38.48+0.55 9 73.95£0.17° 3.40+0.15° 27.61+0.70°
10* 72.74+056" 6.81x0.07° 25.85+0.42° 10 74.08£0.24° 3.28+0.15° 25.89+0.362
11*  77.99+0.337 3.49+0.09% 19.58+0.302 11 74.05+0.15° 3.38+0.03° 25.48+0.87 2
12** 54.08+1.192% 10.16x0.27' 27.74+0.50¢ - - - -

*Yumurtali; ** Tam bugday; Degerler ortalamazstandart hata seklinde verilmistir. Farkli harfler Duncan ¢oklu karsilastirma testine

gore Ornekler arasindaki farklihdi gdstermektedir (p<0.05).

Tablo 4. Pismis eriste ve noodle drnekleri suya gegen madde ve sertlik analizi sonuclari

Eriste SGM % Sertlik (gf) Noodle SGM % Sertlik (gf)
1 6.23+0.47 @ 654.18+7.52 4 1 24.75+1.97 ¢ 310.80+13.34 ©f
2 11.71+£0.82 ¢ 413.15£23.88 " 2 25.06+0.37 © 301.30+9.97 def
3 11.13+£0.47 © 642.34+27.77 &9 3 23.9940.96 © 298.94+10.45 cde
4 12.00+0.35°¢ 406.59+24.80 ° 4 22.39+0.58 P 284.04+15.19 bed
5 7.54+0.26 @ 567.88+21.06 © 5 21.33+0.89 P 282.52+23.08 bed
6 11.37+0.48" 252.95+15.99 @ 6 18.30+0.37 2 336.91+£7.22 9
7 6.92+0.45 698.57+23.35 © 7 18.60 +0.58 @ 319.76+5.62 "9
8 22.29+1.50 ¢ 687.17+8.27 © 8 18.86 +0.42 2 242.20+2.03 2
9*  8.89+0.23° 788.71+45.83 9 19.60 £0.92 2 286.70+6.19 bcd
10* 12.59+2.20°¢ 600.08+28.72 °¢ 10 19.60 +0.23 2 274.05+1.63 P
11*  12.764+2.36 © 971.75+107.24 9 11 19.53+0.182 278.74+4.08 P°
12**  9.00+0.12°" 997.63+74.84 ¢ - -

*Yumurtali; ** Tam bugday SGM: Suya gegen madde; Dederler ortalamatstandart hata seklinde verilmistir. Farkli
harfler Duncan ¢oklu karsilastirma testine gore 6rnekler arasindaki farkligi géstermektedir (p<0.05).

Tablo 4 incelendiginde suya gecen madde ylzdelerinin
erigste Orneklerinde %6.23-22.29; noodle o6rneklerinde
%18.30-25.06 arasinda degistigi gorilmektedir. TS
12950 eriste standardinda suya gegen madde
yuzdesinin en cok %10 olacag: belirtiimekte dolayisiyla
elde edilen veriler itibariyle 2, 3, 4, 6, 8, 10 ve 11 nolu
Orneklerin bu sinilamaya uymadidi anlasiimaktadir.
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Noodle Orneklerinin suya gegcen madde miktarlarinin
erigtelere gore yuksek oldugu ve ornekler igerisinde yer
alan yassi tipteki noodle dérneklerinde (1-5) daha ylksek
oldugu belirlenmigtir.

Pismis eriste orneklerinin sertlik degerlerinin 252.95 gf
ile 997.63 ¢f arasinda oldukga genis bir dagihm araligi
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gOsterdigi, buna karsi noodle o6rneklerinin sertlik
degerlerinin minimum 242.20 gf ve maksimum 336.91 df
degerleri arasinda dagilarak daha dar ve eristelere goére
daha tekdliize bir dagilim o6zelligi ortaya koydugu
gorulmektedir. Eristeler icin saptanan bu durumun
yumurta iceren (9-11) ve tam bugday unundan (12) imal
edilmis ornekler igin dlgllen yuksek sertlik degerlerinden
kaynaklandigi kolaylikla anlasilmaktadir. Yine ayni
tablodan genel anlamda eriste ornekleri igin o&lgllen
sertlik degerlerinin noodle ornekleri icin olgllen sertlik
degerlerine gore daha yuksek oldugu da goériimektedir.
Bu durumun noodle’lardaki diger kalite 6zelliklerinde
meydana gelen degisimlerde oldugu gibi Uretimde
kullanilan ana hammadde unun yanisira su, tuz,
yumurta ve emdulgatoérler gibi bilesenlere baglh olarak su
hidrasyonu, hamur incelme  &zellikleri, nisasta
jelatinizasyonu ve  Urinun tekstir  Ozelliklerinin
etkilenmesinden kaynaklandigi dusundlmektedir. Su
icerisindeki minerallerin ve 06zellikle ilave edilen tuzun
hamur gluteni Uzerinde takviye edici ve sikilastirici
etkisi, lezzet ve tekstur ozelliklerini gelistirme, enzim
aktivitesini ve mikroorganizma geligmesini inhibe etme
gibi 6zellikler gosterdigi gesitli calismalarda gosterilmistir
[18, 19]. Ayrica eriste ve noodle érneklerinin suya gegen
madde ve sertlik degerlerine uygulanan varyans analizi
sonuglarina goére ise ornekler arasinda istatistiksel
olarak fark oldugu da belirlenmistir (p<0.05).

SONUG

Calismada elde edilen veriler dikkate alindiginda farkh
firmalara ait eriste ve noodle Orneklerinin kalite

niteliklerindeki  degiskenliklerin  fazla oldugu, bu
degdiskenliklerin  kullanilan hammadde ve Uretim
teknolojilerindeki farkliliklardan ortaya ciktigi

anlasilmaktadir. Bu dogrultuda tuketici tercihi agisindan
farkli tiplerde ve lezzetlerde uretilmis noodle’lar tzerine
uriin gelistirme (inovasyon) calismalarinin yapilmasi
blylk énem gosterecektir. Ozellikle gerek lilkemizde ve
gerek ise dunyada sert bugday Uretiminin yeterli
olmamasi, noodle Uretiminde kullanilan Triticum
aestivum gibi daha yumusak bugdaylarin 6nemini daha
da artiracak ve ticari agidan verimlilik saglayacaktir.
Calismanin gelistirilecek yeni Urinler ile bu konuda
cikarilan standartlarin diizenlenmesinde faydali olacagi
dusunidlmektedir.
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