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ÖZ 
 
Bu çalışmada İzmir’de tüketime sunulan çeşitli firmaların erişte ve yağda kızarmış çabuk erişte (noodle) örneklerinin 
bazı kimyasal ve fiziksel kalite özelliklerinin araştırılması amaçlanmıştır. Çalışmada elde edilen sonuçlara göre, erişte 
örneklerinin rutubet, kül, protein, yağ, tuz ve aw değerlerinin sırasıyla %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 aralığında, noodle örneklerinin ise rutubet %4.42-5.71; kül %1.0-2.42; protein 
%9.65-10.95; yağ %17.15-23.59; tuz %0.36-0.58 ve aw değerlerinin 0.284-0.418 aralığında olduğu saptanmıştır. 
Fiziksel özelliklerden renk değerlerinin erişte örnekleri için L 54.08-77.99; a 3.49-10.44; b 19.58-43.91 olduğu 
belirlenirken, noodle örnekleri için ölçülen L 70.91-75.27; a 2.23-6.56; b 25.48-32.34 renk değerleri arasında değiştiği 
ve eriştelere göre daha açık renkli oldukları belirlenmiştir. Pişmiş eriştelerin sertlik değerleri 252.95-997.63 gf arasında 
değişirken, pişmiş noodle örnekleri için ölçülen 242.20-336.91 gf sertlik değerine göre daha sert oldukları 
saptanmıştır. 
 
Anahtar Kelimeler: Erişte, Noodle, Yağda kızarmış çabuk erişte, Kimyasal özellikler 
 
 

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

 

ABSTRACT 
 
In this study, some chemical and physical properties of egg pasta (erişte) 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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GİRİŞ 
 
Dünyada yaygın tüketimi olan makarna çeşitleri, 
yüzyıllardan beri temel öğün yemeği olarak sevilerek 
tüketilmekte ve günümüzde düşük fiyatlarda, 
paketlenmiş şekilde kolay hazırlanabilir veya tüketime 
hazır (instant) formlarda da üretilmektedir. Sanayi tipi 
makarnalar temel olarak, belli bir rutubet derecesindeki 
irmik hamuruna şekil verilerek kurutulması ile elde 
edilirken, ev tipi makarnalar ise genellikle bölgesel 
olarak üretilen çeşitli tipteki sert ve yumuşak buğday 
ununa kimi zaman bazı tahıl unlarının yanı sıra yumurta 
katılmasıyla elde edilen hamurun yufkalar halinde 
açılması, kesilmesi doğal olarak kurutulması ile elde 
edilmektedir. Bu nedenle sanayi tipi üretim ile elde 
edilen makarna çeşitleri ev tipi üretimden elde edilen 
ürünlere göre kalite özellikleri açısından daha homojen 
ve stabil özellikler göstermektedir [1-6].Yakın geçmişten 
başlayarak günümüze kadar hızla kentleşen ülkemizde, 
sanayi tipi üretime bağlı olarak değişen beslenme 
kültürüne karşın bazı bölgelerde ev tipi makarna 
üretiminin hala sürdürüldüğü de görülmektedir [7]. 
 
TS 12950 Erişte (Noodle) Standardı’nda erişte; buğday 
ununa, tuz, tipine göre alkali tuzlar (sodyum karbonat, 
potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta 
katıldıktan sonra içilebilir nitelikteki su ile hazırlanan 
hamurun yoğrularak, tekniğine uygun bir şekilde 
işlenmesiyle kurutulmuş, kaynatılarak pişirilmiş, buharda 
pişirilmiş veya doğrudan tüketime hazır bir ürün olarak 
tanımlanmaktadır. Yine aynı standarda göre; “Sade 
erişte, hiçbir çeşni maddesi içermeyen eriştedir. Çeşnili 
erişte, tekniğine uygun olarak hazırlanan erişte 
hamuruna diğer tahıl unları, sebze unları, baklagil unları 
ve benzeri maddelerin ilavesiyle elde edilen eriştedir. 
Zenginleştirilmiş erişte ise erişte hamuruna katılmasına 
izin verilen, vitamin ve mineral madde ilavesiyle 
hazırlanarak elde edilen eriştedir.” şeklinde 
tanımlanmaktadır [8]. 
 
Gittikçe ürün çeşitliliğinin arttığı dünya gıda pazarında, 
erişte ve noodle çeşitlerinin popülaritesi, basit hazırlama 
süreci, hızlı ve kolay pişirilmesi, duyusal özellikleri ve 
uzun raf ömrü ve besleyici özellikleri nedenleriyle sürekli 
artmaktadır ve çeşitli tahıl unlarının da katılarak formüle 
edilen bu tip ürünlerin üretimi üzerine araştırma 
çalışmaları da yapılmaktadır. Erişteler ile ilgili 
araştırmalarda çeşitli tahıl unlarının (yulaf, arpa, tritikale, 
pirinç, nohut), yanında kayısı çekirdeği ununun 
ilavesinin eriştelerin kimyasal, fiziksel, besinsel ve pişme 
özellikleri üzerine etkilerinin de incelendiği görülmektedir 
[7, 9-14]. Genel olarak tahıl ve çeşitli çekirdek unlarının 
ilave oranı artıkça protein ve kül miktarlarında artış [11-
14], renk değerlerinde koyulaşma [9, 10, 14] ve pişme 
kaybının artığı [7, 9] gözlenmektedir. 
 
Kodeks Alimentarius Komisyonu (C.A.C.) [15] tarafından 
yayınlanan 2006-249 sayılı “Instant Noodle” standardına 
göre; ana hammadde olarak buğday, pirinç ve diğer 
unlar veya nişasta ve bazı katkı maddeleri kullanılarak 
ve gerektiğinde bazı alkali maddelerin kullanıldığı, ön 
jelatinizasyon işlemi ile karakterize edilen ve kızartılarak 
veya kızartılmadan diğer yöntemler ile dehidre edilen, 
kızartılmış veya kızartılmamış ürünler olarak 

tanımlanmaktadır. Bu standartta kalite kriterleri olarak, 
organoleptik özelliklerden görünüş, doku, renk, aroma 
ve tat özelliklerine işaret edilirken, kimyasal özelliklerden 
sadece rutubet değerine ve yağda kızarmış çabuk 
eriştelerden ekstrakte edilen yağın asiditesine işaret 
edilmektedir. C.A.C. standardı temel alınarak yayınlanan 
TSE K 215 yağda kızartılmış çabuk erişte (instant fried 
noodle) standardında verilen tanıma göre “Buğday 
ununa yumurta, içilebilir nitelikteki su, tuz ve 
mevzuatında katılmasına izin verilen katkı maddelerinin 
eklenmesinin ardından hamurun tekniğine uygun bir 
şekilde yoğurulmasından, buharda pişirilerek 
jelatinleşme öncesi hazırlığının sağlanmasından sonra, 
tekniğine uygun şekilde bitkisel yağda kızartma 
işleminden geçirilerek elde edilen mamul” şeklinde 
tanımlanmaktadır [6]. Bu tanım C.A.C.’den farklı olarak 
TS 12950’de verilen tanımı temel alırken kalite nitelikleri 
açısından C.A.C.’de verilen nitelikleri ön plana 
çıkarmaktadır. 
 
Noodle’lar farklı kültür, iklim, bölge ve üretilen ülkedeki 
tüketici tercihlerindeki farklılıklara bağlı olarak 
çeşitlenmektedir. Başta Uzakdoğu ülkeleri olmak üzere 
birçok ülkede tüketilmekte olan noodle’lar sade olarak 
tüketilmesinin yanısıra farklı gıdalar ile (et, tavuk, deniz 
ürünleri, sebze, peynir vb.) de hazırlanabilmekte, ayrıca 
çeşitli baharatlardan ve yağlardan oluşan soslarla da 
lezzetlendirilebilmektedir. Günümüzün hızlı yaşam 
koşullarında, ülkemizde de yemeye hazır (instant) bir 
gıda olarak hem paket, hem de bardakta zengin 
sunumları bulunmaktadır. 
 
Noodle üretiminde ürün niteliklerini değiştiren ana 
hammadde unun yanısıra son ürün kalitesini değiştiren 
su, tuz, yumurta ve emülgatörler gibi pek çok bileşen 
mevcuttur. Bu bileşenlerin yapısı ve miktarına bağlı 
olarak ürünün kimyasal, fiziksel ve duyusal kalitesi 
üzerine etkileri farklı olmakta ve farklı tipteki noodle’ların 
ortaya çıkmasına neden olduğu çeşitli araştırmalarda 
belirtilmektedir. Temel bileşen unun kaliteye etkisi 
dikkate alındığında; yüzey görünüşü, tekstür, renk, 
pişme özellikleri gibi kalite özelliklerini doğrudan 
etkilediği ifade edilirken kül miktarı, protein miktarı ve 
kalitesinin, renk ve tekstür üzerine, zedelenmiş nişasta 
miktarının, reolojik özellikler (farinograf, miksograf, 
ekstensograf vb. değerleri) üzerine ve un partikül 
boyutunun çirişlenme gibi özelliklere etki ettiği 
gözlenmektedir [2, 3, 16-19]. 
 
Noodle’lar ve erişteler parlak renkli olmalı ve üretimden 
sonra renk solması yavaş gerçekleşmelidir. Unun 
protein içeriği ile eriştenin parlaklığı arasında negatif, 
renk pigmentlerinin (ksantofil) miktarı ile pozitif bir 
korelasyon vardır. (Yüksek proteinli unlardan yapılan 
noodle ve eriştelerde, protein ve nişasta arasındaki 
kuvvetli bağ nedeniyle ışığın daha az yansıması sonucu 
pişmemiş erişteler yarı şeffaf görünürken, unda doğal 
olarak bulunan sarı renk pigmentlerinin oranı, eriştenin 
rengi ile yüksek oranda bağlantılıdır.) Ayrıca unun kül 
miktarı, erişte rengini etkileyen bir diğer önemli faktördür 
ve genellikle daha yüksek kül miktarlı unun rengi, daha 
düşük kül miktarlı unun rengine göre daha koyu olmakta 
ve undaki kül miktarı arttıkça, erişte ve noodle rengi 
koyulaşmakta ve dolayısıyla olumsuz yönde 
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etkilenmektedir [7,9]. Yüksek kaliteli parlak renkli erişte 
ve noodle elde edebilmek için düşük kül içerikli (%0,35–
0,40) un kullanılması önerilmektedir. Erişte ve noodle 
renginde esmerleşmenin bir diğer nedeni de polifenol 
oksidaz enzimidir. Polifenol oksidaz enzimi, taze noodle 
ve eriştelerde enzimatik kahverengileşmeye neden 
olurken, renk koyulaşması, kaynatma ya da 
buharlamayla enzim inaktivasyonu sayesinde 
durdurulabilmektedir. Ayrıca erişte üretiminde kullanılan 
suyun sertlik, alkalite ve pH değeri; unun su 
hidrasyonunu, hamurun laminasyon özelliklerini, nişasta 
jelatinizasyonunu ve bitmiş ürünün tekstürünü 
etkilemektedir. Tuz, noodle üretiminde çok önemli bir 
bileşendir. Tuzun ilave edilme oranına bağlı olarak 
noodle hamurunu kuvvetlendirmekte ve noodle’ların 
yapışkanlığı azalmaktadır. Tuzun hamur gluteni 
üzerinde takviye edici ve sıkılaştırıcı etkisi, lezzet ve 
tekstür özelliklerini geliştirme, enzim aktivitesini ve 
mikroorganizma gelişmesini inhibe etme gibi özellikler 
göstermektedir [2, 3, 18, 21]. Noodle hamurlarına ilave 
edilen yumurta noodle’lara daha sarı bir renk verirken, 
yumurta akı ise daha sağlam, daha elastik bir tekstür 
oluşturmakta ayrıca besin değerini arttırmaktadır. 
Yumurta kullanımı büyük ölçüde noodle tipine ve 
üretilen ülkeye bağlı olmakla birlikte genellikle Asya 
ülkelerinde yumurta kullanılmazken, Amerika’da ise 
temel hammaddelerinden birini de yumurta 
oluşturmaktadır [2]. 
 
Ülkemizde tüketilen erişte geleneksel ev tipi bir ürün 
olmakla birlikte günümüzde marketlerde hem ev tipi hem 
de endüstriyel bir ürün olarak yer almaktadır. 
Geleneksel tarzda hazırlanan eriştelerin yanı sıra hızla 
hazırlanabilen yağda kızarmış çabuk erişte tipi ürünlerde 
tüketiciye farklı bir ürün çeşidi olarak sunulmaktadır. Bu 
çalışmada İzmir piyasasında satışa sunulan çeşitli 
firmalara ait erişte ve yağda kızarmış çabuk erişte 
(noodle) örneklerinin bazı kimyasal özellikleri, renk 
değerleri, suya geçen madde ve pişmiş ürün sertliği gibi 
özelliklerin belirlenmesi ile ürünler arası farklılıkların 
ortaya konulması amaçlanmıştır. 
 

MATERYAL ve METOT 
 

Materyal 
 
Çalışmada İzmir piyasasındaki hipermarketlerden farklı 
zamanlarda farklı firmalara ait olmak üzere satın alınan 
12 adet (8 farklı firma) erişte ve 11 adet (3 farklı firma) 
noddle olmak üzere 23 adet örnek çalışmanın 
materyalini oluşturmuştur. Farklı firmalara ait örnekler 
ardışık olarak numara verilerek kodlanarak 
değerlendirilmiştir. Örnekler oda sıcaklığında ve hava 
geçirmez kavanozlarda muhafaza edilerek analizlenmiş, 
analizler üç paralel olarak gerçekleştirilmiş ve ortalama 
değerleri sonuç olarak verilmiştir.  
 

Yöntem 
 
Piyasadan temin edilen erişte ve noddle örneklerinin 
kimyasal özelliklerinden rutubet miktarı TS 1135 ISO 
712, kül miktarı TS 1511 ISO 2171, protein miktarı TS 
1620, ham yağ miktarı C.A.C. 2006-249, tuz miktarı 
AACC Metot No. 40-18’ye göre analiz edilmiştir [4, 8, 

15, 22]. Erişte ve noodle örnekleri öğütülerek, su 
aktivitesi değerleri su aktivitesi ölçüm cihazı Testo 645 
(Lenzkirch, Almanya) ile 20°C’de 30 dakika süre ile 
denge nemine gelmesinden sonra belirlenmiştir. Fiziksel 
özelliklerinden renk analizi AACC Metot No. 14-22‘ye 
göre renk ölçüm cihazı (HunterLab Colorflex CFLX 45-2, 
Reston, VA, USA) kullanılarak ölçülmüştür [22]. Suya 
geçen madde miktarı TS 1620 Makarna Standardı’nda 
belirtilen yönteme göre gerçekleştirilmekle beraber 
erişte örneklerinde 20 dakika, noodle örneklerinde ise 
10 dakikalık (yaklaşık pişme sürelerinin iki katına karşılık 
gelen) pişirme sonucunda belirlenmiştir [4]. Pişmiş erişte 
ve noodle örneklerinin doku özelliklerinden sertlik 
(firmness) özelliği TA-XT Plus (Stable Microsystems, 
Surrey, İngiltere) cihazı kullanılarak AACC Metot no:16-
50’ye göre, pişmiş makarna kalite dayanıklılık donanımı 
A/LKB-F sondası kullanılarak gerçekleştirilmiştir. 
Yöntemde belirtilen beş adet çubuk spagettinin 
genişliğine karşılık gelecek şekilde 3, 4 veya 5 adet 
erişte ve 8 adet noodle çubuğu kullanılarak ölçümler 
yapılmıştır [22]. 
 

İstatistiksel Değerlendirme 
 
Veriler SPSS (version 20.0) paket programı kullanılarak 
analiz edilmiştir. Analiz sonuçları varyans analizi 
(ANOVA) ile belirlenmiş olup ve gruplar arasındaki 
farklılıklar Duncan çoklu karşılaştırma testi ile 
istatistiksel olarak %95 güven aralığında 
değerlendirilmiştir. 
 

BULGULAR ve TARTIŞMA  
 
Çalışmada, erişte ve noodle örneklerine uygulanan 
kimyasal analiz sonuçları Tablo 1 ve 2’de, renk analizi 
sonuçları Tablo 3’te ve suya geçen madde, sertlik tayini 
analizleri sonuçları Tablo 4’te verilmiştir. 
 
Tablo 1’den görüldüğü gibi farklı firmalara ait erişte 
örneklerinin rutubet değerlerinin %10.36-12.96; kül 
değerlerinin %0.49-1.30; protein değerlerinin %11.45-
13.55; yağ değerlerinin % 0.27-2.11; tuz değerlerinin 
%0.06-0.61 ve su aktivitesi değerlerinin ise 0.479-0.662 
arasında değiştiği görülmektedir. Erişte örneklerinin 
rutubet değerlerinin TS 12950’de belirtilen sınır değeri 
olan en çok %13 değerinin altında ve uygun olduğu 
saptanmakla birlikte, rutubet değerlerine uygulanan 
varyans analizi sonuçlarına göre örneklerin rutubet 
değerleri arasındaki farkın önemli olduğu belirlenmiştir 
(p<0.05). Örnekler kül değerleri açısından 
incelendiğinde TS 12950 standardına uygun ancak kül 
değerleri için saptanan ortalama kuru maddede %0.80 
değerinin geleneksel veya tahıl unları katılarak üretilen 
erişte örneklerine göre düşük olduğu belirlenmiştir [7, 9-
14]. Diğer taraftan erişte örneklerinin protein yüzdeleri 
standartta belirtilen kuru maddede en az %10.5 
değerinin üzerinde ve uygun olduğu Özkaya vd. 
tarafından yapılan çalışmada geleneksel yöntemler ile 
üretilen erişteler için belirlenen protein değerleri (%11.0-
15.4) ve Ergin tarafından çölyak hastaları için özel 
olarak ürettiği erişte örnekleri protein değerleri (%10.11-
12.21) ile uyumlu olduğu gözlenmektedir [7, 13]. Aynı 
tablodan yağ, tuz ve su aktivitesi değerlerinin örnekler 
için son derece düşük olduğu, tuz değerinin standartta 
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belirtilen en çok %2 değerine uyumlu olduğu 
görülmektedir. Söz konusu analiz verilerine uygulanan 

varyans analizi sonuçlarına göre ise örnekler arasındaki 
farkın önemli olduğu görülmektedir (p<0.05). 

 
Tablo 1. Erişte örneklerine uygulanan kimyasal analiz sonuçları 

Erişte Rutubet % Kül %*** Protein %*** Yağ % Tuz % Su aktivitesi 

1 11.42±0.02 e.f 0.72±0.07 c 11.45±0.04 a 0.27±0.06 a 0.07±0.00 b 0.531±0.001 h 

2 11.16±0.05 d.e 0.85±0.03 d.e 12.45±0.04 c 0.40±0.07 a 0.08±0.00 c 0.511±0.001 g 

3 11.64±0.04 f 0.60±0.01 b 11.45±0.06 a 0.68±0.02 b 0.10±0.00 c 0.570±0.004 i 

4 11.40±0.17 e.f 0.87±0.08 e.f 11.70±0.05 b 0.86±0.14 b 0.08±0.00 c 0.533±0.003 h 

5 11.30±0.18 e 0.70±0.02 c 11.46±0.03 a 0.35±0.07 a 0.08±0.00 c 0.507±0.001 f 

6 10.86±0.03 c.d 0.79±0.03 d 12.63±0.06 c.d 0.46±0.15 a 0.09±0.00 d 0.501±0.002 e 

7 10.52±0.10 a.b 0.82±0.04 d.e 13.55±0.11 e 0.72±0.08 b 0.11±0.00 e 0.493±0.001 c 

8 12.65±0.42 g 0.49±0.01 a 11.87±0.38 b 1.78±0.17 e 0.11±0.00 e 0.511±0.001 g 

9* 10.78±0.09 b.c 0.60±0.01 b 11.69±0.03 b 1.14±0.07 c 0.06±0.00 a 0.497±0.001 d 

10* 10.36±0.13 a 0.66±0.03 b.c 12.67±0.08 c.d 1.97±0.07 e.f 0.14±0.00 f 0.479±0.000 a 

11* 12.96±0.26 h 1.30±0.05 g 12.52±0.04 c.d 1.52±0.21 d 0.61±0.01 g 0.662±0.002 j 

12** 10.91±0.04 c.d 0.93±0.01 f 12.72±0.11 e 2.11±0.12 f 0.08±0.00 c 0.483±0.001 b 

*Yumurtalı ; **Tam buğday; ***Kuru madde üzerinden; Değerler ortalama±standart hata şeklinde verilmiştir. 

Farklı harfler Duncan çoklu karşılaştırma testine göre örnekler arasındaki farklılığı göstermektedir (p<0.05). 

 
Tablo 2. Noodle örneklerine uygulanan kimyasal analiz sonuçları 

Noodle Rutubet % Kül %*** Protein %*** Yağ % Tuz % Su aktivitesi 

1 4.42±0.42 a 2.20±0.12 c 10.40±0.07 b 22.37±0.47 e 0.57±0.00 f 0.363±0.001 g 

2 5.42±0.05 c 2.28±0.09 c 10.12±0.20 b 23.59±0.25 f 0.58±0.00 g 0.418±0.001 j 

3 4.47±0.01 a.b 2.39±0.04 d 10.15±0.24 b 20.29±0.49 c 0.57±0.00 f 0.345±0.001 e 

4 4.57±0.14 a.b 2.42±0.02 d 10.39±0.13 b 22.28±0.26 e 0.58±0.00 g 0.284±0.000 a 

5 4.75±0.23 b 2.28±0.04 c 10.21±0.12 b 21.85±0.45 e 0.52±0.00 e 0.374±0.001 h 

6 5.71±0.20 c 1.32±0.08 a 10.80±0.16 c 18.67±0.32 b 0.36±0.00 a 0.383±0.001 i 

7 5.50±0.05 c 1.30±0.01 a 10.95±0.07 c 18.60±0.31 b 0.36±0.00 a 0.330±0.001 g 

8 5.51±0.06 c 1.30±0.01 a 10.80±0.08 c 17.15±0.25 a 0.39±0.01 b 0.296±0.001 b 

9 5.53±0.04 c 1.79±0.02 b 9.82±0.19 a 20.47±0.31 c 0.48±0.00 d 0.356±0.001 f 

10 5.66±0.03 c 1.75±0.04 b 9.65±0.22 a 21.33±0.32 d 0.47±0.00 c 0.340±0.001 d 

11 5.69±0.04 c 1.78±0.02 b 9.66±0.11 a 18.92±0.19 b 0.47±0.00 c 0.362±0.001 g 

***Kuru madde üzerinden; Değerler ortalama±standart hata şeklinde verilmiştir. Farklı harfler Duncan çoklu 
karşılaştırma testine göre örnekler arasındaki farklılığı göstermektedir (p<0.05). 

 
Noodle örnekleri için Tablo 2’de verilen kimyasal analiz 
sonuçları incelendiğinde, rutubet değerlerinin %4.42-
5.71; kül değerlerinin %1.30-2.42; protein değerlerinin 
%9.65-10.65; yağ değerlerinin %17.15-23.59; tuz 
değerlerinin %0.36-0.58 ve su aktivitesi değerlerinin 
0.284-0.418 arasında değiştiği görülmektedir. Noodle 
örneklerinin rutubet değerleri dikkate alındığında. TSE K 
215 yağda kızarmış çabuk erişte (instant fried noodle) 
standardında belirtilen en çok %10 rutubet değerine 
uygun olduğu görülmektedir. Aynı standartta noodle için 
diğer kimyasal özellikler açısından herhangi bir 
belirleme yapılmamış olmakla birlikte genel olarak erişte 
örnekleriyle kıyaslandığında noodle örneklerinin kül 
değerlerinin yaklaşık iki kat yüksek, protein değerlerinin 
biraz daha düşük, yağ değerlerinin üretimin gereği 
olarak çok yüksek, tuz değerlerinin daha yüksek, su 
aktivitesi değerlerinin ise daha düşük olduğu 
görülmektedir. Noodle örnekleri için belirlenen rutubet, 
kül, protein, yağ, tuz ve su aktivitesi değerlerine 
uygulanan varyans analizi sonuçlarına göre örnekler 
arasındaki farkın önemli olduğu belirlenmiştir (p<0.05). 
Protein değerleri açısından erişte örnekleri için 

hesaplanan ortalama %12.18 değerine karşılık noodle 
örnekleri ortalama %10.27 protein değerinde olması, 
eriştelerin proteince zengin, noodle’ların ise proteince 
daha zayıf unlardan üretildiğini düşündürmektedir. 
Nitekim birçok çalışmada belirtildiği gibi noodle 
üretiminde ürün niteliklerini değiştiren ana hammadde 
unun yanısıra su, tuz, yumurta ve emülgatörler gibi pek 
çok bileşenin yapısına ve miktarına bağlı olarak son 
ürünün kimyasal, fiziksel ve duyusal kalitesi üzerine 
etkili olduğu ve farklı tipteki noodle’ların ortaya 
çıkmasına neden olduğu belirtilmektedir [2, 16-19, 23, 
24].  
 
Gerek TS 12950 erişte, gerek ise TSE K 215 yağda 
kızarmış çabuk erişte standardında eriştelerin renk 
özellikleri duyusal terimlerle ifade edilirken, çalışmada 
erişte ve noodle örnekleri için makarnalarda renk tayini 
amacıyla kullanılan AACC Metot No. 14-22 
kullanılmıştır. Tablo 3’de verilen renk değerlerinin 
incelenmesi açısından, AACC Metot No. 14-22’de renk 
ölçümleri için a kırmızılık değerinin dikkate alınmadığı 
görülse de çalışmada erişte ve noodle’ların 
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karşılaştırılması için a kırmızılık değeri dikkate alınmıştır 
[22]. Buna göre erişte örneklerinin L aydınlık 
değerlerinin 54.08-77.99 arasında, noodle örneklerinin L 
aydınlık değerlerinin 70.91-75.27 arasında değiştiği ve 
eriştelere göre daha açık renkli oldukları görülmektedir. 
Örnekler a kırmızılık ve b sarılık değerleri açısından 
değerlendirildiğinde ise erişte örnekleri için ölçülen 3.49-
10.44 a değerlerinin, noodle örnekleri için ölçülen 2.23-
6.56 a değerlerine göre kırmızı rengin daha baskın 
olduğu, b sarılık değerleri itibariyle de erişte 
örneklerinde sarı rengin daha baskın olduğu, erişteler 
için ölçülen 19.58-43.91 b sarılık değerlerine karşılık 
noodle örnekleri için ölçülen 25.48-32.34 b sarılık 
değerlerinden anlaşılmaktadır. Bu değerlere göre noodle 
örneklerinin erişte örneklerine göre çok daha açık sarı 

renkli oldukları belirlenmiş olup, bu durum gözlemleme 
ile de kolaylıkla anlaşılmaktadır. Noodle örneklerinin 
erişte örneklerine göre çok daha açık renkli olmaları 
üretimde kullanılan buğdayın çeşidi ve unun tipine 
(protein, nişasta, kül değeri vb. özellikler) bağlı olduğu 
birçok kaynakta ifade edilmekte, bu sebeble unun parlak 
renkli, düşük kepek oranına sahip, nişastası az zarar 
görmüş ve ince partiküllü olmasının önemli olduğu 
belirtilmektedir [18-20, 23]. Nitekim Güvendi [14] 
tarafından yapılan çalışmada buğday ununa farklı 
oranlarda tritikale, kavuzsuz arpa ve yulaf unlarının 
katılarak geleneksel yöntem ile üretilen erişteler için 
ölçtüğü renk değerlerinin katkılı örneklerde kontrol 
örneğine göre daha koyu olduğu belirlenmiştir. 

 
Tablo 3. Erişte ve noodle örneklerine uygulanan renk analizi sonuçları 

Erişte L a b 

 

Noodle L a b 

1 61.56±0.08 d.e 8.63±0.01 e 40.65±0.03 h 

 

1 70.91±0.56 a 6.56±0.32 d 32.34±0.87 f 

2 57.33±0.66 b 9.63±0.11 h 37.17±0.25 e 

 

2 73.72±0.39 b 5.89±0.11 c 29.98±0.08 a.b 

3 60.82±0.17 c.d 10.44±0.03 j 43.91±0.11 j 

 

3 73.89±0.36 b 5.87±0.19 c 30.22±0.30 c.d 

4 60.23±0.86 c 9.17±0.10 f.g 39.09±0.41 f 

 

4 75.27±0.79 c 5.84±0.36 c 30.26±0.84 c.d 

5 62.55±0.46 e 9.33±0.12 g 41.82±0.32 i 

 

5 73.83±1.01 b 5.64±0.10 c 30.04±0.38 c 

6 62.08±0.79 e 9.06±0.03 f 39.85±0.35 g 

 

6 73.70±0.29 b 2.42±0.20 a 31.28±0.82 d.e.f 

7 68.42±0.55 g 8.16±0.24 d 28.15±0.68 d 

 

7 73.74±0.64 b 2.23±0.13 a 31.92±0.64 e.f 

8 68.25±0.78 g 7.44±0.11 c 21.93±0.28 b 

 

8 73.60±0.16 b 2.57±0.11 a 31.10±0.39 c.d.e 

 9* 65.01±0.48 f 8.50±0.14 e 38.48±0.55 f 

 

9 73.95±0.17 b 3.40±0.15 b 27.61±0.70 b 

10* 72.74±0.56 h 6.81±0.07 b 25.85±0.42 c 

 

10 74.08±0.24 b 3.28±0.15 b 25.89±0.36 a 

11* 77.99±0.33 i 3.49±0.09 a 19.58±0.30 a 

 

11 74.05±0.15 b 3.38±0.03 b 25.48±0.87 a 

12** 54.08±1.19 a 10.16±0.27 i 27.74±0.50 d 

 

- - - - 

*Yumurtalı; ** Tam buğday; Değerler ortalama±standart hata şeklinde verilmiştir. Farklı harfler Duncan çoklu karşılaştırma testine 

göre örnekler arasındaki farklılığı göstermektedir (p<0.05). 

 
Tablo 4. Pişmiş erişte ve noodle örnekleri suya geçen madde ve sertlik analizi sonuçları 

Erişte SGM % Sertlik (gf) 

 

Noodle SGM % Sertlik (gf) 

1 6.23±0.47 a 654.18±7.52 d.e 

 

1 24.75±1.97 c 310.80±13.34 e.f 

2 11.71±0.82 c 413.15±23.88 b 

 

2 25.06±0.37 c 301.30±9.97 d.e.f 

3 11.13±0.47 c 642.34±27.77 c.d.e 

 

3 23.99±0.96 c 298.94±10.45 c.d.e 

4 12.00±0.35 c 406.59±24.80 b 

 

4 22.39±0.58 b 284.04±15.19 b.c.d 

5 7.54±0.26 a 567.88±21.06 c 

 

5 21.33±0.89 b 282.52±23.08 b.c.d 

6 11.37±0.48 b 252.95±15.99 a 

 

6 18.30±0.37 a 336.91±7.22 g 

7 6.92±0.45 a 698.57±23.35 e 

 

7 18.60 ±0.58 a 319.76±5.62 f.g 

8 22.29±1.50 d 687.17±8.27 e 

 

8 18.86 ±0.42 a 242.20±2.03 a 

 9* 8.89±0.23 b 788.71±45.83 f 

 

9 19.60 ±0.92 a 286.70±6.19 b.c.d 

10* 12.59±2.20 c 600.08±28.72 c.d 

 

10 19.60 ±0.23 a 274.05±1.63 b 

11* 12.76±2.36 c 971.75±107.24 g 

 

11 19.53 ±0.18 a 278.74±4.08 b.c 

12** 9.00±0.12 b 997.63±74.84 g 

 

-  - 

*Yumurtalı; ** Tam buğday SGM: Suya geçen madde; Değerler ortalama±standart hata şeklinde verilmiştir. Farklı 

harfler Duncan çoklu karşılaştırma testine göre örnekler arasındaki farklılığı göstermektedir (p<0.05). 

 
Tablo 4 incelendiğinde suya geçen madde yüzdelerinin 
erişte örneklerinde %6.23-22.29; noodle örneklerinde 
%18.30-25.06 arasında değiştiği görülmektedir. TS 
12950 erişte standardında suya geçen madde 
yüzdesinin en çok %10 olacağı belirtilmekte dolayısıyla 
elde edilen veriler itibariyle 2, 3, 4, 6, 8, 10 ve 11 nolu 
örneklerin bu sınırlamaya uymadığı anlaşılmaktadır. 

Noodle örneklerinin suya geçen madde miktarlarının 
eriştelere göre yüksek olduğu ve örnekler içerisinde yer 
alan yassı tipteki noodle örneklerinde (1-5) daha yüksek 
olduğu belirlenmiştir.  
 
Pişmiş erişte örneklerinin sertlik değerlerinin 252.95 gf 
ile 997.63 gf arasında oldukça geniş bir dağılım aralığı 
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gösterdiği, buna karşı noodle örneklerinin sertlik 
değerlerinin minimum 242.20 gf ve maksimum 336.91 gf 
değerleri arasında dağılarak daha dar ve eriştelere göre 
daha tekdüze bir dağılım özelliği ortaya koyduğu 
görülmektedir. Erişteler için saptanan bu durumun 
yumurta içeren (9-11) ve tam buğday unundan (12) imal 
edilmiş örnekler için ölçülen yüksek sertlik değerlerinden 
kaynaklandığı kolaylıkla anlaşılmaktadır. Yine aynı 
tablodan genel anlamda erişte örnekleri için ölçülen 
sertlik değerlerinin noodle örnekleri için ölçülen sertlik 
değerlerine göre daha yüksek olduğu da görülmektedir. 
Bu durumun noodle’lardaki diğer kalite özelliklerinde 
meydana gelen değişimlerde olduğu gibi üretimde 
kullanılan ana hammadde unun yanısıra su, tuz, 
yumurta ve emülgatörler gibi bileşenlere bağlı olarak su 
hidrasyonu, hamur incelme özellikleri, nişasta 
jelatinizasyonu ve ürünün tekstür özelliklerinin 
etkilenmesinden kaynaklandığı düşünülmektedir. Su 
içerisindeki minerallerin ve özellikle ilave edilen tuzun 
hamur gluteni üzerinde takviye edici ve sıkılaştırıcı 
etkisi, lezzet ve tekstür özelliklerini geliştirme, enzim 
aktivitesini ve mikroorganizma gelişmesini inhibe etme 
gibi özellikler gösterdiği çeşitli çalışmalarda gösterilmiştir 
[18, 19]. Ayrıca erişte ve noodle örneklerinin suya geçen 
madde ve sertlik değerlerine uygulanan varyans analizi 
sonuçlarına göre ise örnekler arasında istatistiksel 
olarak fark olduğu da belirlenmiştir (p<0.05).  
 

SONUÇ 
 
Çalışmada elde edilen veriler dikkate alındığında farklı 
firmalara ait erişte ve noodle örneklerinin kalite 
niteliklerindeki değişkenliklerin fazla olduğu, bu 
değişkenliklerin kullanılan hammadde ve üretim 
teknolojilerindeki farklılıklardan ortaya çıktığı 
anlaşılmaktadır. Bu doğrultuda tüketici tercihi açısından 
farklı tiplerde ve lezzetlerde üretilmiş noodle’lar üzerine 
ürün geliştirme (inovasyon) çalışmalarının yapılması 
büyük önem gösterecektir. Özellikle gerek ülkemizde ve 
gerek ise dünyada sert buğday üretiminin yeterli 
olmaması, noodle üretiminde kullanılan Triticum 
aestivum gibi daha yumuşak buğdayların önemini daha 
da artıracak ve ticari açıdan verimlilik sağlayacaktır. 
Çalışmanın geliştirilecek yeni ürünler ile bu konuda 
çıkarılan standartların düzenlenmesinde faydalı olacağı 
düşünülmektedir. 
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