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Giris

Makarna, kuru ve yas makarna olmak Uzere iki
blyuk grupta siniflandiriimaktadir (Tazrart ve ark.,

(074

Bu ¢alismada, degirmencilik yan trinleri olan bugday kepegi (BK) ve bugday ruseymi (BR) nin
dolgusuz ve dolgulu yas makarna lretiminde kullaniminin depolama siiresince makarnalarin
bazi fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal ozellikleri tzerine etkisi arastirilmistir. Bu
amacla %5, 10, 15 ve 20 (w/w) oranlarinda BK ve BR, bugday unu ile yer degistirilerek dolgusuz
ve dolgulu yas makarna lretiminde kullaniimis, elde edilen yas makarna ornekleri modifiye
atmosfer paketleme (MAP) uygulanarak 30 giin +4 °C ‘de depolanmustir. BR ilaveli makarna
ornekleri, BK ilaveli olanlara gore daha dusik agirlik artisi ve suya gecen kuru madde miktari
(SGMM) vermistir. Artan oranlarda BK ya da BR kullanimi, agirlik ve hacim artisi ile SGMM
degerlerini ylikseltmistir. Depolama siresince dolgusuz ve dolgulu yas makarnalarin agirlk
artisi ve hacim artisi degerlerinde istatistiki bir farklilik goézlenmezken; SGMM de artis,
antioksidan aktivite ve fitik asit miktarlarinda dists belirlenmistir. MAP uygulanmis yas
makarna o6rneklerinin normal paketlenmis makarna orneklerine gore mikrobiyolojik
kalitelerinin ¢ok daha tstiin oldugu saptanmistir. Yas makarna tretiminde en iyi sonug sirasiyla
%10 BK ve %15 BR ilavesi ile elde edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Bugday kepegi, Bugday ruseymi, Depolama, Dolgulu yas makarna, MAP

ABSTRACT

In this study, the effects of wheat bran (WB) and wheat germ (WG), which are milling by-
products, on some physical, chemical, microbiological and sensory properties of filled and
unfilled fresh pasta during storage period were investigated. For this purpose, different ratios
(5, 10, 15 and 20% (w/w)) of WB and WG were used in the production of filled and unfilled
fresh pasta by replacing with wheat flour. Fresh pasta samples were stored at +4°C for 30 days
using modified atmosphere packaging (MAP). Fresh pasta samples with WG had lower weight
increase and cooking loss values than the samples containing WB. Increasing amount of WB or
WG raised weight increase, volume increase and cooking loss values. During storage periods,
WB and WG incorporation into filled and unfilled fresh pasta increased cooking loss and
decreased antioxidant activity and phytic acid. There were no significant differences in the
weight increase and volume increase values of filled and unfilled fresh pasta samples during
storage period. The microbiological qualities of MAP-applied fresh pasta samples were
significantly higher than normal packaged pasta samples. In general, the best results were
obtained when WB and WG were added to the fresh pasta at 10% and 15%, respectively.

Key Words: Wheat bran, Wheat germ, Storage, Fresh filled pasta, MAP.

2016). Yiksek su icerigine sahip dolgulu yas

makarna, bir cift hamur seridinin sebze, peynir

veya et Urinleri gibi uygun dolgu materyali ile bir

araya getirilmesi sonucu elde edilen geleneksel
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italyan ev yapimi makarnadan gelistirilen
endustriyel Grundir. Tortelli ve ravioli gibi farkli
sekilleri mevcut olan dolgulu yas makarnanin
hamur yapragi yaklasik %35 (w/w) su igerigine
sahiptir. Bu ozelligi ile %11,5 (w/w) nem miktarina
sahip klasik kuru makarnadan ayrilmaktadir.
Hamur ve dolgu materyalinin yiksek su aktivitesi
mikrobiyal aktiviteyi arttirarak yas makarnalarin
raf 6mrint 6nemli diizeyde sinirlandirmaktadir
(de Cindio ve ark., 2001).

Pastorizasyon,

endustriyel makarna

yas
Uretiminde mikrobiyal yikin azaltmasinin yani
sira Urln kalitesinin ve besinsel ozelliklerinin
korunmasinda 6nemli bir islemdir. Bircok gida

drininde oldugu gibi yas makarna orneklerinde

uygulanan bu 1sil  islem mikrobiyal ylki
sinirlandirmakla birlikte, {irlin rengini (Zardetto ve
Dalla Rosa, 2007) ve tekstir oOzelliklerini

iyilestirmekte (Alamprese ve ark., 2005), nisasta
jelatinizasyonunu artirmakta (Zardetto ve ark.,
2002) ve pisirme sirasinda pisme Ozelliklerini
gelistirmektedir (Zuliani, 1998; Zardetto ve ark.,
2002; Alamprese ve ark., 2008). Ayrica MAP
uygulamasi ile raf omri daha da
artirilabilmektedir.

MAP, ambalajin icerisindeki gidanin etrafini
bir
degistiriimesine dayanan paketleme sistemidir.

saran hava bilesiminin  baska gazla
Ticari MAP' da kullanilan temel iki gaz azot (N,) ve
karbon dioksittir (CO,). CO, hem bakteriyostatik
hem de fungistatik 6zellige sahiptir (Daniels ve
ark., 1985). Dolgu gazi olarak kullanilan notr
karakterdeki N, ambalajda olusabilecek ¢c6kmeleri
engelleyerek Griinin tazeligini korumakta ve gida
glivenligini artirmaktadir.

MAP distk su aktivitesi ve dlisiik depolama
sicakhgl ile birlikte uygulandiginda mikrobiyal
gelisimi etkili bir sekilde 6nlemektedir (Northolt
ve Bullerman, 1982). Uriin &zelliklerine bagl
olarak dolgulu yas makarnalarin paketlenmesinde
%25-40 oraninda CO; kullanilmaktadir. Castelvetri
(1991)

%30’un uUzerinde CO, kullanilmasinin Grinin raf

dolgulu yas makarna muhafazasinda
omrini 30 glnin Gzerine cikardigini bildirmistir.
Diger taraftan %70’in Uzerinde N, kullaniimasi
makarna orneklerinin ortam havasindaki CO,‘i
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absorbe  etmesinden kaynakli paketlerin
¢Okmesini 6nlemektedir.

Diinya genelinde degirmencilik sektérinin yan
Urtni olarak ortaya ¢ikan BK ve BR esas olarak
hayvan yemlerinde kullanilirken, ¢ok kiguk
miktari gida amacgh kullaniimaktadir (Ge ve ark.,
2001; Apprich ve ark., 2014). BK lif, B grubu

ve biyoaktif
pek c¢ok gida

kullanilmaktadir (Reisinger ve ark., 2013). Bugday

vitaminler maddelerce zengin

olusuyla formiilasyonunda
kepeginin perikarp kismi i¢ ve dis perikarp olmak
Gzere iki kisimdan meydana gelmekte olup fenolik
asit ve diyet lifi bakimindan zengindir (Apprich ve
ark., 2014). Testa kisminda baskin olarak fenolik
biyoaktif
(Rebolleda ve ark., 2013) endosperme en yakin

ozellikte bilesenler yer alirken

tabakasinda
fitik asit,
vitaminler ve mineraller yer almaktadir (Javed ve
2012). BK’

yuksektir. Kaur ve ark.

kissm olan aleuron proteinler,

biyoaktif bilesenler, antioksidanlar,

ark., nin mineral igerigi oldukca
(2012), BK (%15)
kullanarak Urettikleri  makarnalarin  duyusal
ozelliklerinin kabul edilebilir oldugunu, bununla
birlikte ede edilen makarnalarin daha koyu renkte
olup, pisme sirasinda su absorbsiyonun arttigini
bildirmislerdir. Benzer bir ¢alismada, BK oraninin
%20°nin pismis

makarnalarda yapinin zayifladigl ve yapiskanligin

Uzerine  c¢ikarilmasi ile
arttig1 tespit edilmistir (Wojtowicz ve Moscicki,
2011). Sobota ve ark., (2015) BK kullaniminin
makarnalarin protein, yag, kil ve toplam diyet lifi
miktarinda artis ile birlikte makarnanin renginde
koyulasmaya yol actigini ifade etmislerdir.

BR agirlikh olarak albliminler ve globilinlerden
olusan yuksek protein igerigine (> %20) sahiptir
(Gémez ve ark., 2012). icerdigi proteinlerin
biyolojik degeri, hayvansal kaynakli proteinlere

yakindir. Yapilan bircok c¢alismada BR ve
Urtnlerinin antikanserojenik 6zellige sahip oldugu
bilimsel olarak ortaya konmustur. Ayrica

tokoferollerin, B grubu vitaminlerinin, doymamis
yag asitlerinin (6zelliklede oleik, linoleik ve a-
linoleik asit), fonksiyonel 6zellikli fitokimyasallarin

(flavonoidler ve  steroller) ve esansiyel

aminoasitlerin oldukca zengin bir kaynagidir

(Demir ve Elglin, 2014). Yiiksek antioksidan etkiye
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sahip BR’ nin (Zhokhov ve ark., 2010) insanlardan
izole edilen bifidobakterinin gelismesi Gzerine de
olumlu etkisi oldugu saptanmistir (Arrigoni ve
2002). Aravind ve ark. (2012),
formilasyonunda  BK BR  kullandiklar
makarnalarin ylksek antioksidan kapasitesine ve
lifi
bildirmislerdir. BR’ nin, kek uretiminde hamur

ark.,
ve
miktarina

yliksek diyet sahip oldugunu

yogunlugunu  ve i¢c renkte sarihg arttirdig
(Majzoobi ve ark., 2012) ve elde dilen keklerin
mineral madde miktari, kil, yag, protein

iceriginde artis sagladigi (Bilgigli ve Levent, 2013)
yapilan galismalar ile ortaya gikarilmigstir.

Bu calismada farkli oranlarda (%5, 10, 15 ve 20)
BK ve BR ilave edilerek fonksiyonel ozellikleri
gelistirilmis dolgusuz ve dolgulu yas makarna
Uretilmistir. Yiksek su iceriginden dolayi kisa olan
raf omrinli uzatmak amaciyla pastorizasyon ve
MAP uygulamalari gerceklestirilerek, 30 ginlik
depolama siresi boyunca bazi fiziksel, kimyasal,
duyusal ve mikrobiyolojik ozelliklerde meydana
gelen degisiklikler belirlenmistir.

Materyal ve Metot

Materyal

Dolgusuz ve dolgulu yas makarna Uretimi
sirasinda kullanilan bugday unu, BK ve BR’i Konya
ilinde faaliyet gosteren bir un fabrikasindan, dolgu
materyalinin hazirlanmasinda kullanilan peynirler
(lor peyniri ve krem peyniri) ve aygicek yagi
Konya’ daki yerel marketlerden temin edilmistir.
BK ve BR cekicli degirmende o6gitllerek (<500
um) depolanmislardir.

Metot
Dolgu materyalinin hazirlanmasi

Dolgu materyali 1 kg lor peyniri, 250 g krem
peyniri, 25 ml aycicek yagi ve 30 g un homojen bir
karisim  elde edilinceye kadar mikserde
karistirilarak (Hobart N50, Canada Inc., North
York, Ontario, Canada) hazirlanmistir.

Dolgusuz ve dolgulu yas makarna iiretimi
Kontrol dolgulu yas makarna Gretiminde 1 kg

un esasina gore 100 g yumurta, 230 g su
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kullanilmistir.  Tim  bilesenler tam  sivi

hidratasyonu saglanana kadar pilot makarna

Unitesinin (La Monferrina, litalya)  yogurucu

kisminda karistinlmistir.  Karistirma isleminin

kalibindan
gegirilerek  dolgu

ardindan inceltilen hamur
(48x48 mm
malzemesi

ravyoli
ebatlarinda)
(%30  dolgu
sekillendirilmistir. Makarna formilasyonlarinda

materyali) ile
un ile yer degistirme esasina gore %5, 10, 15 ve
20 oraninda BK ve BR ayri ayri kullaniimistir.
Makarna orneklerinin hazirlanmasinda kullanilan
su miktari 6n denemeler ile belirlenmis olup 235-
300 ml degismistir. yas
makarnalar dolgu materyali ilave edilmeden

arasinda Ayrica
dolgusuz olarak da Uretilmistir. Deneme deseni
Cizelge 1 de verilmistir. Calisma deneme desenine
gore iki tekerrtrli olarak yuritilmustir.

Dolgusuz ve dolgulu yas makarna érneklerinin
pastorizasyonu

Dolgusuz ve dolgulu yas makarna drneklerinin
pastorizasyon islemi icin pastorizasyon (Unitesi
(Pama Macchine, PS150, italya) kullaniimistir.
Uriin, tasiyicl bant (izerinden verilerek 9 dakika
boyunca sicakhgi 91 °C olan buhar enjeksiyonu ile
pastorize edilmistir. Pastdrizasyon sonrasi ayni
cihazda sogutma islemi uygulanmis ve oOrnekler
oda sicakligina sogutulmustur.

Dolgusuz ve dolgulu yas makarna érneklerinin
paketlenmesi

Pastorize edilen 6rnekler %50-%50 CO,-N, gaz
karisimi ile MAP cihazi (Apack-MAP25, Apack,

Turkiye) kullanilarak  modifiye  atmosferde
paketlenmistir. MAP’nin  yani sira normal
paketleme islemi de uygulanmistir. MAP

uygulamasi sirasinda lrlini deformasyonlara karsi
korumak amaci ile 210x315 mm ebatlarinda tabak
formlu malzemesi  kullaniimis

ambalaj ve

tabaklarin icine vyaklasik 250-300 gram vyas
makarna ornegi konulmustur. Normal paketleme
isleminde ambalaj materyali olarak polietilen
poset kullanilmis ve analizlerde kullanilincaya
kadar agzi kapali sekilde muhafaza edilmistir.
Paketlenen dolgusuz ve dolgulu yas makarna

ornekleri +4°C’de 30 giin sire ile depolanmis ve
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depolama siiresince her 10 glinde bir bazi fiziksel
(pisme ozellikleri ve sikilik), kimyasal (fitik asit,

Cizelge 1. Yag makarna Uretiminde kullanilan deneme deseni
Table 1. The trial design for fresh pasta production

antioksidan aktivite ve toplam fenolik madde),
mikrobiyolojik ve duyusal analizler yapilmistir.

Depolama siresi Depolama siresi
Katki gesidi Katki orani (%) (gtin) Katki gesidi Katki orani (%) (glin)
Additive type Additive ratio (%) Storage period Additive type Additive ratio (%) Storage period
(day) (day)

0 0

0 10 0 10

20 20

30 30

0 0

5 10 5 10

20 20

30 30

0 0

Bugday kepegi 10 10 Bugday ruseymi 10 10

Wheat bran 20 Wheat germ 20

30 30

0 0

10 15 10

15 20 20

30 30

0 0

10 20 10

20 20 20

30 30

Hem dolgulu hem de dolgusuz yas makarna 6rneklerinin Gretiminde (2 x 5 x 4) x 2 faktoriyel desen kullanilmistir. (2 x 5 x 4) x
2 factorial design were used for both filled and unfilled pasta production.

Pisirme testleri

Yas makarna orneklerinin pisme ozelliklerini
belirlemek amaciyla, 20 g dolgusuz/dolgulu yas
makarna ornegi 250 ml saf su icinde 18 dakika
pisirilmistir. Pisirme suyunun sdzilmesi icin 2
dakika dinlendirilen pismis o6rnekler tartilarak
pismis ornek agirligi belirlenmistir. Pismis 6rnek
agirhgr degerinden, pismemis Ornek agirhg
cikarilarak pisirme sonucu meydana gelen agirlik
artisi ylizde (%) olarak tespit edilmistir. Orneklerin
hacim artisi degerlerinin belirlenmesi icin, pisirilip
slizilen makarna 6rnekleri icerisinde 150 ml saf su
bulunan 250 ml’lik 6lg¢l silindirine konulmus ve
tasirdigl  su miktari saptanmistir. Pisirmede
kullanilan kuru 6rneklerin de ayni sekilde tasirdigi
su miktari belirlenmis ve aradaki farktan hacim
artisi ylizde (%) olarak hesaplanmigtir (Oh ve ark.,
1985).

miktarinin  (SGMM) belirlenmesi icin makarna

Orneklerin suya gecen kuru madde

ornekleri stzilerek alinmis, stiztintl suyu kurutma
dolabinda (Niive FN-500, Ankara, Tiirkiye) 135°C’
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de kurutularak, SGMM (%) hesaplanmistir
(Kahveci ve Ozkaya, 1989). Sikilik analizi sadece
makarna orneklerinde
gerceklestirilmistir.  Sikihk  analizinde  AACC
Standart Metotu (AACC, 2002) yontemi esas
alinmis ve tekstir analiz cihazi (TA-XT plus, Stable

dolgusuz

Mikrosistemleri, ingiltere) kullanilmistir.

Kimyasal analizler

Yas makarna orneklerinde bulunan fitik asit,
0.2 N hidroklorik asit ¢ozeltisi
edildikten sonra belli miktardaki demir Il ¢ozeltisi

ile ekstrakte

ile  muamele edilip ¢oktlrdlmastir. Serum
kisminda kalan demir miktari spektrofotometrik
yolla belirlenerek, elde edilen sonuglardan fitik
asit miktari hesaplanmistir. Sonuglar mg 100 g*
cinsinden verilmistir (Haug ve Lantzsch, 1983).

Yas makarna oOrneklerinin toplam fenolik
madde miktari (TFMM), Folin-Ciocaltaeu Metodu
kullanilarak kolorimetrik olarak tayin edilmistir.

Sonuglar kuru madde esasina gore gram ekstrede
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mg gallik asite (mg GAE g™*) esdeger olacak sekilde
1977;
Gamez-Meza ve ark., 1999). Yas makarnalarin

hesaplanmistir  (Slinkard ve Singelton,
antioksidan aktivitelerinin (AA) belirlenmesinde
DPPH
kullanilmistir (Gyamfi ve ark., 1999; Beta ve ark.,
2005). Analizlerde TFMM tayini igin hazirlanan
supernatant kullanilmistir. Bu yontem, serbest

(2-2-Diphenyl-2-picrylhydrazyl) metodu

radikallerin DPPH vasitasiyla, 6rnekte mevcut olan

antioksidan ~ maddeler  tarafindan  elimine
edilmesine dayanmaktadir. Analizin
degerlendirilmesi  asagidaki  formile  gore

gercgeklestirilmistir.
% inhibisyon = [(Abskontrol _Absb‘rnek)/Abskonrrol] x 100

Mikrobiyolojik analizler

Toplam mezofilik aerob bakteri (30°C'de 48
saat inklibasyon) ve toplam psikrofilik aerob
bakteri analizleri (5°C'de 7 giin inkiibasyon) igin
uygun dilisyonlardan Plate Count Agar (PCA)
kullanilarak yayma plak yontemi ile ekim
yapilmigtir, toplam koliform analizi (37°C'de 24
saat inkibasyon) Violet Red Bile Agar (VRBA)
kullanilarak, maya-kif analizi (25°C'de 5 giin
inkibasyon) PDA (Potato Dextrose Agar) besiyeri,
%10 luk tartarik asit ile pH 3.5’e ayarlanarak
ark., 2009).
Koloni sayim sonuglari kob g cinsinden ifade

edilmistir (Giannuzzi, 1998).

gerceklestirilmistir (Del Nobile ve

Duyusal analizler

Yas makarnalarin duyusal analizleri 25 panelist
(25-55  vyas)
Panelistlerden, makarna 6rneklerini goriinds, tat,

tarafindan  gergeklestirilmistir.
koku ve genel begeni agisindan degerlendirmeleri

istenmistir.  Duyusal  Ozellikler  panelistler
tarafindan, 1-7 arasindaki skala (1:asirn kotl, 7:

mikemmel) kullanilarak degerlendirilmistir.

Istatistiki analizler

istatistiki analizlerde JMP istatistik programi,
10.0 versiyonu (SAS Institute Inc., Cary, NC, ABD)
kullaniimistir. Elde edilen veriler varyans analizine
tabi
ortalamalari p<0.05 diizeyinde karsilastiriimistir.

tutularak, ana varyasyon kaynaklarinin
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Arastirma Bulgulari ve Tartisma

Dolgusuz ve dolgulu yas makarna orneklerinin
depolama islemi normal paketleme ve MAP olmak
iki
paketleme yapilmis 6rnekler 10. giinde bozulup

Uzere sekilde gergeklestirilmistir. Normal
tliketilemeyecek duruma geldiginden deneme

deseninde yer almamistir. Depolama sireci
boyunca, MAP uygulanmig Orneklerin pisme
ozellikleri, sikilik, fitik asit, TFMM, AA miktarlari ile

mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri incelenmistir.

Dolgusuz ve dolgulu yas makarna érneklerinin
pisme ézellikleri

30 glnlik depolama sirasinda dolgusuz yas
makarna 6rneklerinin pisme ozellikleri ve sikilik
Cizelge 2’de dolgulu yas makarna
Cizelge 3’de
verilmistir. Dolgusuz ve dolgulu yas makarna

degerleri

orneklerinin  pisme  ozellikleri
orneklerinin pisme o6zellikleri incelendiginde, BK
kullanilarak Uretilmis yas makarna orneklerinin
agirlik ve hacim artisi degerleri ile SGMM, BR
kullanilarak hazirlanan yas makarna 6rneklerinin
ayni  oOzelliklerinden daha yiksek oldugu
belirlenmistir (Cizelge 2 ve 3). BK ya da BR katki
oraninin artmasi pismis dolgulu/dolgusuz vyas
makarna oOrneklerinin agirhk ve hacim artis
degerlerinin yani sira SGMM’ni artirmigtir. Hacim
artisinin dolgulu yas makarna 6rneklerinde %20
katki yas

orneklerinden daha fazla oldugu belirlenmistir.

orani disinda dolgusuz makarna

Yalnizca dolgusuz yas makarna o6rneklerinde
uygulanabilen tekstlir analizi sonuclarina gore, BR
makarnalara daha siki 6zellik kazandirirken katki
stkilik
Pismis

oraninin artmasi ve depolama suresi
degerinin azalmasina neden olmustur.
makarnalarin sikilik degerinde belirlenen bu azalis
depolama sirasinda gluten mukavemetindeki
kayip ile iliskilendirilebilir (Kaur ve ark., 2012). Her
iki tip makarna 6rnegi icinde depolama siresince
SGMM de artis belirlenmistir. Pisme kaybindaki
bu artisin BK/BR ilavesi ile glutenin seyrelmesi ve
BR nin sahip oldugu ¢o6zlinlr protein miktari ile
ilgili olabilecegi ifade edilmistir (Tarzi ve ark.,

2012; Pinarli ve ark., 2004).
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Cizelge 2. Depolama siirecinde dolgusuz yas makarna érneklerinin pisme ve sikilik 6zellikleri
Table 2. Cooking and firmness properties of unfilled fresh pasta samples during storage period

Faktor Agirlik artisi (%) Hacim artisi (%) SGMM (%) Sikilik (g)
Factor n Weight increase Volume increase Cooking loss Firmness

(%) (%) (%) (g)
Katki cesidi
Additive type
a‘/f:;tybkriieg' 40  99.95+7.76° 82.02+15.30° 4.4140.63° 414.33+36.43"
335:;2’;:52"”“ 40  96.78+6.03 77.68+6.28" 4.1140.43 460.69+7.59°
Katki orani (%)
Additive ratio (%)
0 16  89.73+1.80° 67.62+1.57° 3.67+0.06° 472.83+1.33°
5 16  93.01+1.85° 73.55+1.47° 3.82+0.09° 445.93+17.38"
10 16  97.67+2.44° 76.15+2.59° 4.10+0.22° 435.97+24.84°
15 16  103.45+3.76° 84.44+2.09° 4.63+0.27° 425.17+29.96"
20 16  107.95+2.42° 97.48+12.53° 5.07+0.30° 407.65+44.32°
Depolama siresi (glin)
Storage period (day)
0 20 97.83+7.46° 79.72+11.56° 4.19+0.55° 439.76+34.83°
10 20  98.20+7.10° 80.10+12.29° 4.22+0.58° 438.82+35.01°
20 20  98.53+6.93° 79.56+11.85° 4.28+0.56" 436.13+35.18"
30 20 98.90+6.97° 80.03+11.86° 4.33+0.55° 435.33+35.04

Ayni harfle isaretlenmis ayni siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.05). SGMM: Suya gegen

madde miktari

Means followed by the same letter within a column are not significantly different (p<0.05).

Cizelge 3. Depolama siirecinde dolgulu yas makarna érneklerinin pisme 6zellikleri
Table 3. Cooking properties of filled fresh pasta samples during storage period

Faktor Agirhk artisi (%) Hacim artisi (%) SGMM (%)
Factor Weight increase (%) Volume increase (%) Cooking loss (%)
Katki cesidi

Additive type

Bugday kepegi 40  106.3048.85° 82.2747.60° 4.44+0.53°
Wheat bran

Bugday ruseymi 40  104.15+7.80" 80.35+6.14" 4.1540.34°
Wheat germ

Katki orani (%)

Additive ratio (%)

0 16  93.65+2.09° 72.54+1.06° 3.74+0.09°
5 16  99.44+1.99" 76.55+2.89° 4.00+0.14°
10 16 105.41+1.82° 80.77+2.73° 4.23+0.18°
15 16 111.18+2.04° 85.10+1.46" 4.58+0.19°
20 16  116.46+2.92° 91.61+1 97° 4.92+0 35°
Depolama siresi (glin)

Storage period (day)

0 20 104.69+8.38° 81.24+6.84° 4.22+0.47°
10 20 105.038.29° 81.34+7.01° 4.25+0.47°
20 20 105.30%8.43° 81.28+6.95° 4.33+0.46"
30 20 105.89+8.48° 81.39+7.09° 4.38+0.45°

Ayni harfle isaretlenmis ayni situndaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.05). SGMM: Suya gecen

madde miktari

Means followed by the same letter within a column are not significantly different (p<0.05).

Dolgusuz ve dolgulu yas makarna érneklerinin fitik
asit, TFMM ve AA degerleri

30 gunlik depolama sirasinda dolgusuz ve
dolgulu yas makarna érneklerinin fitik asit, TFMM
ve AA degeri sirasiyla Cizelge 4 ve Cizelge 5'de

456

verilmistir. Hububatta fitik asitin en yiksek birikim
bolgelerinden birinin BK ile ayrilan aleuron
tabakasi olmasi (Ogawa ve ark. 1979; Reddy ve
ark., 1982; Bilgicli, 2002), katki cesitlerinden BK

kullanilarak Uretilen dolgusuz ve dolgulu yas



Cankurtaran ve Bilgigli, 2019. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 23(4): 451-462

makarna orneklerinin fitik asit iceriklerinin BR
kullanilarak Uretilen yas makarnalardan daha
yuksek bulunmasi ile sonuglanmistir (Cizelge 4 ve
5). Hububat ve baklagil tanelerinin kepek ve
ruseym kisimlarinda yogunlasmis olan fitik asit
(Bilgicli, 2002) BK ve BR’nin artan oranlarda
makarna formilasyonunda kulllaniimasiyla yas
makarna orneklerinin fitik asit igerigini artirmistir.
Depolama ile

dolgusuz ve dolgulu vyas

makarnalarin fitik asit icerigi azalmistir. Yas
makarnalara uygulanan pastdrizasyon isleminin
sonucunda fitazin tamamen inaktif hale gelmemis
olmasi makarnanin depolanmasi esnasinda fitik
asitin bir miktar azalmasina neden olmus olabilir.
Soya fasulyesinin 5°C ve 30°C de depolanmasi
sirasinda fitik asitte azalma oldugu Buckle (1985)
tarafindan bildirilmistir. Sievwright ve Shipe
(1986) benzer sekilde islatiimis ve pisirilmis siyah
fastilyelerde (Phaseolus vulgaris) depolama ile
birlikte fitik asit

belirtmislerdir.

iceriginin azaldigini

Formilasyonunda BR kullanilan dolgusuz ve
dolgulu yas makarna orneklerinde AA degerlerinin
daha
belirlenmistir (Cizelge 4 ve 5). Her iki

BK  kullanilanlardan yiksek  oldugu

katki

cesidinin artan oranlarda kullanilmasi ile birlikte
TFMM ve AA degerleri artmis ve en vyuksek
degerlere %20 ilave oraninda ulagilmistir. Genel
olarak yas makarnalarin TFMM depolama siresi
arttikca sayisal olarak azalma gostermis ancak bu
azalma sadece dolgulu makarnalarda
depolamanin 30. gliniinde istatistiki olarak 6nemli
(p<0.05) bulunmustur. Depolama siiresince hem
dolgulu hem de dolgusuz makarnalarin AA
degerlerinde ©6nemli diizeyde (p<0.05) azalma
meydana gelmistir. Depolama sirasindaki AA deki
nedeni, antioksidan

azalmanin bilesenlerin

depolanma sirasinda uygun kosullar altinda

oksidasyonuna baglanabilir. Disik depolama
sicakhiginda TFMM ve AA degerlerindeki azalisin
daha vyavas gerceklestigi literatlirde rapor
edilmektedir (Cao ve ark., 2006). Dar ve ark.
(2016), bugday, yulaf ve piring kepeklerini farkli
oranlarda kullanarak ekstriide atistirmaliklar
Uretmisler ve depolama siirecinde orneklerin AA
ve TFMM nin azaldigini bildirmislerdir. Camire ve
ve ark. (2005), ekstriide misirda lipit oksidasyonu
Uzerinde galisirken fenolik bilesenlerin depolama

sirasinda kayboldugunu rapor edilmistir.

Cizelge 4. Depolama stirecinde dolgusuz yas makarna érneklerinin fitik asit, TFMM ve AA degerleri
Table 4. Phytic acid, TPC and AA values of unfilled fresh pasta samples during storage period

Faktér Fitik asit (mg 100g™) TFMM (mg GAE g ) AA (%)
Factor Phytic acid (mg 100g™) TPC (mg GAE g™*) AA (%)

Katki gesidi

Additive type

Bugday kepegi 40  391.31+185.31° 0.59+0.08° 23.0645.83"
Wheat bran

Bugday ruseymi 40  354.88+161.39" 0.62+0.09° 26.2048.68°
Wheat germ

Katki orani (%)

Additive ratio (%)

0 16 128.92+2.72° 0.51+0.04° 14.92+41.21°
5 16  253.319.94° 0.56+0.04° 19.57+1.28°
10 16 374.27+22.46° 0.61+0.05" 23.89+1.08°
15 16  483.46+24.45° 0.66+0.06° 29.60+2.88°
20 16  625.52+35.46° 0.69+0.04° 35.18+4.11°
Depolama siresi (gin)

Storage period (day)

0 20 376.04+175.99° 0.63+0.08° 25.78+7.29°
10 20 374.32#175.21%° 0.61+0.08’ 25.10£7.63°
20 20 371.68+173.58™ 0.60+0.08° 24.36+7.51°
30 20 370.33%+173.35° 0.58+0.08° 23.29+7.57°

Ayni harfle isaretlenmis ayni situndaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05). Sonuglar kuru madde
Gzerinden verilmistir. TFMM: Toplam fenolik madde miktari, AA: Antioksidan aktivite.
Means followed by the same letter within a column are not significantly different (p<0.05). Results are based on dry matter.

TPC: Total phenolic content, AA: Antioxidant activity.
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Dolgusuz ve dolgulu yas makarna érneklerinin
mikrobiyolojik 6zellikleri

MAP ve normal paketleme vyontemleriyle
30 giln

depolanmalari planlanan makarna orneklerinden

ambalajlandiktan  sonra sire ile
normal atmosfer kosullarinda paketlenmis yas
makarna orneklerinde depolamanin 7. gliniinden
itibaren kuf gelisimi gozlemlenmistir, 6rneklerin
acidan

belirlenmis

mikrobiyolojik tiketilemeyecek hale
bu
depolanmasina 10. giin analizlerinin ardindan son
Tirk Gida Kodeksi, Mikrobiyolojik
Tebligi’'nde dondurulmus

dondurulmamis, pisirmeye hazir, eriste, pizza,

geldigi ve orneklerin
verilmistir.
Kriterler ve
borek manti gibi Grunler igin gesitli mikrobiyolojik,

fiziksel ve kimyasal 0Ozellikler belirtilmistir.
Mikrobiyolojik 6zellik olarak toplam aerobik
mezofilik bakteri icin limit degerler 6rnekleme
plani dahilinde 10*10° kob/g olarak belirlenmistir

(Anonim, 2003). MAP uygulanmis yas makarna

ornekleri, mezofilik ve psikrofilik

mikroorganizmalarin gelisimi agisindan
degerlendirildiginde, her iki katki ¢esidi ve dolgu
materyali
kadar

altinda kaldig1 gortlmastir. Maya/kif gelisiminde

acisindan depolamanin  30. glinine

mikrobiyal yikin belirlenen sinirlarin
ise dolgu materyali iceren ve katki orani %20 olan
ornekler 20. giinden itibaren belirlenen sinirin
Ustlne ¢tkmistir. Dolgusuz 6rnekler ise 30. giiniine
kadar belirlenen sinirlarin altinda kalmiglardir.
Beklenildigi MAP,

orneklerde mikrobiyal yiki ve gelisimi azaltmayi

gibi  pastorizasyon ve
basarmistir. BK ve BR’nin %20 ilavesiyle Uretilen
dolgulu yas makarna o6rneklerinde depolamanin
20.

hizlanmistir. Mayalar aerobik mikroorganizmalar

glniinden itibaren mikrobiyal gelisim
olmalarina ragmen MAP kullanilarak hazirlanan
%60 ve daha yliksek CO,
konsantrasyonuna kadar canl kalabilmektedirler

(Bogadte, 1979; Abellana ve ark., 2000).

paket icerisinde

Cizelge 5. Depolama siirecinde dolgulu yas makarna orneklerinin fitik asit, TFMM ve AA degerleri
Table 5. Phytic acid, TPC and AA values of unfilled fresh pasta samples during storage period

Faktér Fitik asit (mg 100g™) TFMM (mg GAE g7) AA (%)
Factor Phytic acid (mg 100g™) TPC (mg GAE g™*) AA (%)

Katki cesidi

Aditive type

Bugday kepegi 40  381.35+184.70° 0.63+0.08° 24.3545.81°
Wheat bran

Bugday ruseymi 40  347.07+161.34° 0.65+0.09° 27.317.77°
Wheat germ

Katki orani (%)

Aditive ratio (%)

0 16 120.34+2.23° 0.53+0.05° 16.98+2.23°
5 16 244.20£9.42° 0.59+0.04° 20.92+1.04°
10 16 363.66+21.73° 0.63+0.04° 25.44%1.18°
15 16  478.30+21.57° 0.69+0.04" 29.7243.16°
20 16 614.54+35.23° 0.75+0.05° 36.11+3.03°
Depolama siresi (glin)

Storage period (day)

0 20 367.51+176.00° 0.66+0.09° 27.01+7.05°
10 20 364.69+174.15% 0.64+0.09° 26.2046.90°
20 20 362.56+173.67° 0.63+0.09° 25.4646.97°
30 20  362.07#173.13° 0.62+0.09" 24.65+6.93°

Ayni harfle isaretlenmis ayni siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.05). Sonuglar kuru madde
Gzerinden verilmistir. TFMM: Toplam fenolik madde miktari, AA: Antioksidan aktivite.
Means followed by the same letter within a column are not significantly different (p<0.05). Results are based on dry matter

TPC: Total phenolic content. AA: Antioxidant activity.

ve ark. (2011),

peynir dolgulu yas makarna o6rneklerinde MAP

Sanguinetti ¢alismalarinda

uygulamasinin normal paketleme islemine gore,
orneklerin raf omrinli 5 kat artirdigini ifade
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etmislerdir. Sanguinetti ve ark. (2015), yaptiklari
bir baska calismada ise yas makarna orneklerini
91°C ‘de 9 dk
pastorizasyon isleminin toplam bakteri sayisinda

sireyle pastorize etmisler,
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azalma sagladigini belirlemislerdir. Ayrica ayni
¢alismada, depolamanin 14. giinliinden sonra tim
toplam  bakteri
oldugunu bildirmislerdir.

orneklerin sayllarinda artis

Mevcut calismada,
dolgusuz ve dolgulu yas makarna ornekleri ayni
pastorizasyon kullanilarak

normu pastorize

edilmiglerdir. Ayrica bu galismada kullanilan BK ve

BR nin makarna Uretiminde kullanilmadan o6nce

stabilize edilerek mikrobiyal yuklerinin
dislrilmis olmasi  ve yukarida verilen
pastorizasyon normlarina ilaveten, MAP
uygulamasinin  yapilmasi, mikrobiyal kaliteyi

gelistirmistir.
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Sekil 1. Depolama siiresince dolgusuz ve dolgulu yas makarna érneklerinin duyusal analiz sonuglari (dolgusuz (a) ve dolgulu

(b) yas makarna)

Figure 1.Sensory scores of unfilled and filled fresh pasta samples during storage period (unfilled (a) and filled (b) fresh pasta)

Dolgusuz ve dolgulu yas makarna érneklerinin
duyusal ézellikleri

Calismanin ilk giniinde vyapilan duyusal
yas

orneklerinden, en yliksek duyusal degerlendirme

degerlendirme sonucunda makarna

459

puani alan dolgusuz ve dolgulu yas makarna
orneklerinden “katkisiz”, “%10 BK katkili” ve “%15
BR katkih” olanlar, 30 ginliik depolama siresi
boyunca her 10 giinde bir duyusal analize tabi
tutulmuslardir. Sonuglar Sekil 1’de 6zetlenmistir.
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Dolgusuz orneklerde depolama siiresine bagh
olarak goriiniis degerlerinde anlamli bir degisim
gozlenmezken dolgulu orneklerde 20. glinden
%15 yas
makarna orneginin goriinls puanlarinda hafif bir

itibaren katkisiz ve ruseym ilaveli
azalma s6z konusu olmustur. Dolgusuz ve dolgulu
yas makarna ornekleri iginde %15 ruseym ilaveli
olanlar, 30 ginlik depolama siresi boyunca
katkisiz 6rnege esdeger ya da daha yliksek tat
puanlarini muhafaza etmistir. Depolamanin 20.
glniinden sonra koku puanlarinda hafif bir azalma
belirlenmistir. Ancak bu azalmalar ¢ok dusuk
dizeyde kaldigindan, genel olarak 30 ginlik
depolama siresi boyunca dolgusuz ve dolgulu yas
makarnalarin duyusal kalitesini muhafaza ettigi
soylenebilir.  Sonuglar genel begeni degeri
acisindan degerlendirildiginde; hem dolgulu hem
de dolgusuz orneklerin genel begeni puanlarinda
olarak anlamh bir

depolama siresine bagh

degisim gbdzlenmemistir.

Sonuglar

Dolgusuz ve dolgulu makarna 6&rneklerinde
depolamaya bagh olarak agirhk artisi ve hacim
artisi degerlerinde bir degisim belirlenmezken,
SGMM'’ Inda depolama siresine bagl bir artis
iki yas
makarna tipinde de AA ve fitik asit miktarlarinda

gerceklesmistir. Depolama siresi her
azalmaya neden olmustur. Normal paketlenmis
yas makarna ornekleri 10. glinde mikrobiyolojik
MAP

uygulanmis yas makarna ornekleri, mezofilik ve

olarak tiiketilmeyecek hale gelmistir.
psikrofilik mikroorganizmalarin gelisimi agisindan
degerlendirildiginde, her iki katki cesidi ve dolgu
materyali acgisindan depolamanin 30. glnine
kadar Tirk Gida Kodeksi, Mikrobiyolojik Kriterler
Tebligi’'inde belirtilen sinirlarin  altinda kaldigi
gorulmuistir. Maya/kiuf gelisiminde ise dolgu
materyali iceren ve katki orani %20 olan 6rnekler
20. ginden itibaren belirlenen sinirin Ustiline
cikmistir. Depolamaya bagh olarak takip edilen
duyusal analiz sonuglarina gore, orneklerin genel
olarak kalitesini muhafaza

duyusal ettigi

soylenebilir.
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