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Bu ¢aligmada, Tiirkiye’nin endemik bitkilerinden biri olan madimak (Polygonum cognatum)
kurutularak toz haline getirilmis ve farkli oranlarda (%0, 5, 10, 15, 20) eriste formiilasyonunda
kullanilmstir. Eriste tiretimi yumurtali ve yumurtasiz olarak gerceklestirilmigtir. Madimak tozu ve
yumurta ilavesinin eristenin renk, teknolojik, fonksiyonel ve duyusal 6zellikleri iizerine etkileri
aragtirllmistir. Yumurta kullanimi eriste 6rneklerinin renk degerini (L* ve b*), pisme 6zelliklerini,
antioksidan aktivite ve fenolik madde igeriklerini 6nemli derecede etkilemistir. Yumurta ilavesi
ayrica eriste 6rneklerinin pigirme sirasinda suya gecen madde miktarini azaltarak eristeleri teknolojik
olarak gelistirmistir. Madimak tozunun %20 oraninda ilavesi ile 6rneklerin ortalama agirlik ve hacim
artig1 degerleri yaklasik olarak %24,78 ve %56,88 oraninda artig gostermistir. Madimak tozunun
artan orany, eristelerin analiz edilen biyoaktifi¢erigini 6nemli 6l¢tide artirmig, bu artig yumurta ilaveli
orneklerde daha fazla oranda gergeklesmistir. Duyusal analiz sonuglari, %5 ve 10 madimak tozu
ilaveli orneklerin genel olarak duyusal 6zelliklerinin kontrol eriste 6rnegine benzer oldugunu,
%10’nun lizerinde kullaniminin ise duyusal 6zellikleri olumsuz yonde etkiledigini géstermistir.
Bununla birlikte, ¢ig eriste formiilasyonunda yumurta kullaniminin 6zellikle renk, goriiniis ve
kirilabilirlik 6zellikleri, pismis eriste drneklerinde ise tiim 6zellikleri olumlu etkiledigi belirlenmistir.
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ABSTRACT

In this study, madimak (Polygonum cognatum), one of Turkey's endemic plants, was dried and used
in noodle formulation as powder form at different rates (0, 5, 10, 15, 20%). Noodle production was
carried out with and without egg. The effects of madimak powder and egg addition on the color,
technological, functional and sensory properties of noodles were investigated. The use of egg
significantly affected the color value (L* and b*), cooking properties, antioxidant and phenolic
contents of noodle samples. Egg addition technologically improved noodles by reducing cooking
loss during cooking. With the addition of 20% madimak powder, the weight and volume increase
values of the samples increased by 24.78% and 56.87%, respectively. The increasing proportion of
madimak powder significantly increased the analyzed bioactive content of the noodles, and this
increase occurred at a higher rate in the egg-added samples. Sensory analysis results showed that the
sensory properties of the samples with 5 and 10% madimak powder were generally similar to the
control noodle sample, while the use of more than 10% negatively affected the sensory parameters.
However, it was determined that the use of egg in raw noodle formulation positively affected
especially the color, appearance and breakability parameters, and all parameters in cooked noodle
samples.
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Yumurtalr ve yumurtasiz formiile edilen Madimak (Polygonum cognatum) tozu iaveli eristelerin fonksiyonel
icerigi ve duyusal ozellikleri

GiRiS (INTRODUCTION)

Eriste tipik olarak irmik ve bugday unu veya bunlarin kombinasyonundan elde edilen tahil
bazli bir {riindiir [1]. Eriste pek cok iilkede farkli formiilasyon ve iiretim teknikleri ile iiretilen
yaygin tiikketime sahip bir iirlindiir. Eristeler basit olarak "beyaz tuzlu", "alkali" ve "yumurtal1"
eriste olarak siniflandirilabilir. Beyaz tuzlu eristeler esas olarak un, su ve NaCl igerir; alkali
eristeler, sodyum ve potasyum karbonat tuzlarinin gesitli kombinasyonlarin1 (bazen sodyum
hidroksit); ve yumurtali eristeler, sivi veya kurutulmus olarak eklenen yumurtalar igerir [1,2].
Ulkemizde ise eriste yaygin olarak bugday unu, su, sofra tuzu ve yumurtadan iiretilir. Eristenin
muazzam bir renk yelpazesi vardir. Renkteki ¢esitlilik eriste ingredientlerine (6rnegin alkali
tuzlarin veya yumurtalarin varligi/yoklugu) ve bugday cesidine (“genotip”) atfedilebilir [3, 4, 5].
Beyaz tuzlu eristelerde, unun dogal rengi mevcuttur [6]. Alkali eristeler ntr pH'ta renksiz olan,
ancak nisastadan ayrilan ve yiiksek pH'ta sariya donen flavon apigenin-glikozitlerden dolay:
degisken miktarda sar1 renk pigmenti igerirler. Yumurtali eristeler ise yumurta sarisindaki
pigmentler nedeniyle beyaz tuzlu eristeler ve alkali eristelerden daha fazla miktarda sar1 renge
sahiptirler [7, 8].

Tahillarin saglik iizerindeki olumlu etkilerini gosteren ¢alismalara olan ilginin artmasiyla
birlikte makarna ve benzeri gida {riinlerinin iretimindeki modern egilimler arasinda kolesterol
kontrolii nedeniyle yumurta kullaniminin azaltilmasi yer almaktadir. Ayrica, yumurtanin yiiksek
kolesterolii yaninda, gida giivenligi ve yiiksek maliyeti konusundaki endiseler yumurtanin yerini
alacak bitkisel kaynakli protein ikamelerinin kullanilmasinin oniinii agmistir. Ancak yumurta,
cesitli teknolojik 6zellikleri nedeniyle bir¢ok gida tiriiniinde kullanilan fonksiyonel bir iiriindiir [9,
10]. Yumurta, makarna ve benzeri iriinlerin besin icerigini, rengini, dokusunu ve pisme
ozelliklerini gelistirmek icin kullanilmaktadir [11]. Yumurta albiimini proteini, yumurtali
eristelerde saglam bir doku olusumuna yardim ederek ve pisirme sirasinda nisastayr tutan agi
giiglendirerek pisirme kalitesini artirirken, yumurta sarisi eristeye koyu sar1 bir renk vermektedir
[12].

Anadolu, bitki ortiistiniin zenginligi a¢isindan diinyanin en dnemli bodlgelerinden birisi olup,
bu tiirlerin birgogunun endemik oldugu yani sadece Anadolu’da yetistigi bilinmektedir [13].
Madimak (Polygonum cognatum Meissn.), Kuzukulagigiller ailesinden ve toprak iistii yaprakl
govdesi sebze olarak tiiketilen Anadolu’nun endemik otsu bitkilerinden birisidir [13, 14, 15].
Bununla birlikte halk tarafindan idrar soktiiriicii ve diyabet gibi hastaliklarin tedavisinde
kullanilmaktadir [16,14,17]. Ulkemizde, 6zellikle Orta Anadolu’da (Yozgat, Tokat, Sivas, Amasya
illerinde) ilkbaharda yetismekte ve insanlar tarafindan yogun olarak tiiketilmektedir. Simdiye kadar
geleneksel olarak toplanarak evlerde tiiketilen madimak artan sehirlesmeyle birlikte ve tiiketicilerin
daha saglikli dogal kaynakli gidalara artan talebini karsilamak amaciyla ticari bir iiriin olarak
pazarlarda satilmaya baslanmistir [16, 17, 18,19].

Giinlimiizde yemek ve salatalar disinda madimak bitkisinin degerlendirildigi bir ¢alisma
bulunmamakla birlikte toplumun her kesimi tarafindan yaygin sekilde tiiketilen eristenin
formiilasyonunda madimak tozunun kullanildigi bu ¢alismanin amact; farkli oranlardaki madimak
tozunun eristelerin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zelliklerine etkisini degerlendirmektir. Ayrica
yumurtaya kars1 cesitli alerjik rahatsizliklar1 olan bireylerin tiikketimine uygun formiilasyonlarin
besinsel ve teknolojik 6zelliklerinin ortaya konulmasi amaglanmaistir.

MATERYAL VE METOD (MATERIALS AND METHODS)
Materyal (Materials)

Eriste Uretiminde kullanilmak {izere bugday unu, tuz ve yumurta (yumurtali eriste
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formiilasyonlar1 i¢in) Konya’da faaliyet gosteren yerel bir marketten satin alimmistir. Arastirmada
materyal olarak kullanilan madimak otu ise taze olarak Yozgat’tan temin edilmistir.

Yabanci maddelerinden ayrildiktan sonra yikanarak temizlenen madimaklar giinese maruz
birakilmadan oda sicakliginda 3 giin siiresince kurumaya birakilmiglardir. Laboratuvar tipi
ogiitiiciide (Argelik K3104, Istanbul, Tiirkiye) dgiitiiliip 500 um’lik metal elekten gegirilerek elde
edilen madimak tozu kavanozlara konularak kullanilincaya kadar -18°C’de (Vestel, CD6001-E,
Manisa, Tiirkiye) muhafaza edilmistir.

Metot (Methods)
Eriste Uretimi (Production of Noodle)

Yumurtali ve yumurtasiz eriste iiretiminde Ozkaya ve ark. [20]’nin eriste iiretim metodu
modifiye edilerek kullanilmistir. Yumurtali kontrol eriste formiilasyonu; 100 g bugday unu, 0.5 g
sofra tuzu, 40 g yumurta ve yeterli miktarda sudan olusmaktadir. Yumurtasiz kontrol eriste
formiilasyonu ise; 100 g bugday unu, 0.5 g sofra tuzu ve yeterli miktarda sudan olusmaktadir. Farkli
eriste formiilasyonlarinda kullanilan su miktarlart 6n denemelerle belirlenmis olup, 22 ml ile 32 ml
arasinda degisim gostermistir. Eriste formiilasyonlarinda madimak tozu %0, 5, 10, 15 ve 20
oranlarinda rafine bugday unu ile yer degistirme esasina gore kullanilmistir.

Fiziksel ve Teknolojik Analizler (Physical and Technologic Anaylzes)

Renk ol¢iimii (Color measurement); Bugday unu, madimak tozu, ¢ig ve pismis eriste
orneklerinin renk 6zellikleri Minolta CR-400 cihazi kullanilarak dl¢ililmiistiir. L* (parlaklik), a*
(kirmizi-yesil) ve b* (sar1- mavi) degerleri belirlenmis, Hue degeri a*>0 ve b*>0 i¢in arctan
(b*/a*); a* < 0 ve b > 0 icin Hue = arctan [b*/a*] + 180° formiilii ile, SI degeri ise (a*?+b™?)Y2
formiilii ile hesaplanmistir.

Pisme ozellikleri ve sikilik (Cooking properties and firmness); Yumurta ilavesiz ve yumurta
ilaveli eriste 6rneklerinin agirlik ve hacim artis1 degerleri Ozkaya ve Ozkaya [21] ve Oh ve ark.
[22] tarafindan belirtilen metot kullanilarak tespit edilmistir. Suya gecen madde miktarin1 (SGMM)
belirlemek i¢cin AACC [23] metodu kullanilmistir.

Eriste 6rneklerinin sikilik tayini AACC Standart Metot No: 16-50-01[24] yontemi esas
alinarak, tekstiir analiz cihaz1 (TA-XT plus, Stable Mikrosistemleri, 1ngiltere) ile
gerceklestirilmistir. Eristeler pisirildikten 5 dk sonra 3 adet eriste yan yana dizilerek diiz kesme
bigagi (7 cm x 11.5 cm x 3 0.3 cm) ile sikistirilarak sikilik degeri g olarak belirlenmistir. Her
numune i¢in bes 6l¢lim yapilmis ve sonuglar, bes 6l¢iimiin ortalamasi olarak verilmistir.

Antioksidan Aktivite Analizleri (Analysis of Antioxidant Activity)

Antioksidan aktivite analizinde DPPH, FRAP ve CUPRAC olmak iizere 3 farkli metot
kullanilmistir. 1 gr 6rnek 10 ml %80’lik metanolden olusan ekstraksiyon ¢dzeltisi (metanol / su,
80:20, v/v) ile karistirilmis ve karigim 2 saat oda sicakliginda (24+1 °C) calkalamali su banyosunda
calkalanmis ardindan 3000 rpm’ de 10 dk santrifiij edilmistir. Elde edilen siipernatantlar filtreden
gecirilerek analizlerde kullanilmustir.

DPPH metodu ile toplam antioksidan aktivite analizi; Hammadde ve 6rneklerin antioksidan
aktivite analizinde DPPH (2-2-Diphenyl-2-picrylhydrazyl) metodu Gyamfi ve ark. [25], ile Beta ve
ark. [26],’nin metodlar1 modifiye edilerek kullanilmistir. Metodun temelini, bir serbest radikal olan
DPPH’in Ornekte bulunan antioksidan maddeler tarafindan yok edilmesi esast olusturmaktadir.
Bunun i¢in 100 pl 6rnek ekstrakti tizerine yeni hazirlanmis 3.9 ml DPPH ¢o6zeltisi ilave edilmistir.
Karanlik ortamda 30 dakika bekletildikten sonra spektrofotometrede 517 nm’de absorbans
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Olgtimleri yapilmistir. Sonuglar troloks esdegeri cinsinden ifade edilmistir.

FRAP metodu ile toplam antioksidan aktivite analizi; FRAP (Demir Indirgeme Antioksidan
Giicii) metodu ile aktivite tayininde Gao ve ark. [27] nin metodu kullanilmistir. 300 mmol/L asetat
tamponu, 10 mmol/L TPTZ (2,4,6-Tris(2-pyridyl)-s-triazine) ¢ozeltisi ile 20 mmol/L FeCls.6H>0
cOzeltisi sirast ile 10:1:1 oraninda karistirilarak analiz ¢6zeltisi hazirlanmistir. 50 pl 6rnek ekstrakt
iizerine 700 ul analiz ¢ozeltisi ilave edilerek karanlikta 5 dakika bekledikten sonra UV-Visible
spektrofotometrede 593 nm’de absorbans Ol¢iilmiistiir. Sonuglar troloks esdegeri cinsinden ifade
edilmistir.

CUPRAC metodu ile toplam antioksidan aktivite analizi; CUPRAC (Bakir (II) Iyonu
Indirgeme Esasli Antioksidan Kapasite) metodu ile antioksidan aktivite tayininde Apak ve ark.
[28]’nin metodu kullanilmistir. Bir cam tiip igerisine 102 M CuCI2, 1M NH4AC (Amonyum asetat
tamponu, Ph;7) ve 7.5x10 M neokuproin ¢ozeltisinden sirasiyla 1’er ml eklenmis ve iizerine 0.1
ml antioksidan ¢dzeltisi ve 1 ml distile su ilave edilip tiipler vortekslenmistir. Toplam hacim 4.1
ml olacak sekilde hazirlanan ¢ozeltiler oda kosullarinda agzi kapali olarak 30 dakika boyunca
bekletilmistir. Bu siire sonunda i¢inde ornek yerine ekstraksiyon ¢oOzeltisi bulunan referans
¢oOzeltiye karst 450 nm’de absorbans degerleri 6l¢lilmiistiir. Sonuglar troloks esdegeri cinsinden
ifade edilmistir.

Serbest, Bagl ve Toplam Fenolik Madde Miktar: Analizleri (Analysis of Free, Bound and
Total Phenolic Content)

Hammadde ve oOrneklerin, serbest ve bagli fenolik madde igeriginin belirlenmesi igin
ekstraksiyon islemi Vitali ve ark. [29] tarafindan belirtilen yonteme gore yapilmistir. Serbest
fenolik ekstraksiyonu i¢in; hammaddeler ve eriste 6rnekleri (1 g), 10 ml %1 asitlendirilmis (HCI)
metanol:su ¢ozeltisiyle (80:20, v/v) karistirilmistir. Karisim oda sicakliginda (24+1 °C) 2 saat
calkalanarak ekstrakte edilmis ve karisim 3000 rpm'de santrifiij edilerek ayrilan siipernatan, analiz
i¢in -20°C'de muhafaza edilmistir. Bagl fenolik ekstraksiyonu i¢in; serbest fenolik ekstraksiyonu
sonrasi geriye kalan kalinttya 20 ml metanol/H>SO4 (10:1) ilave edilmis ve karisim, 85°C'de
calkalamali su banyosunda 20 saat inkiibe edildikten sonra sogutulan siipernatan, santrifiijleme
yoluyla ayrilmis ve analiz edilinceye kadar -20°C'de muhafaza edilmistir.

Her bir ekstraktin serbest ve bagh fenolik miktari, Naczk ve Shahidi [30] tarafindan verilen
Folin-Ciocalteu kolorimetrik yontemine gore belirlenmistir. Toplam fenolik madde (TFM) miktart,
serbest ve bagli fenolik igerigin toplanmasiyla elde edilmistir. Standart olarak gallik asit kullanilmis
ve sonuglar kuru madde bazinda (serbest fenolik y=0.0014x-0.1072, R? = 0.9965 ve bagli fenolik
icin y=0.0012x+0.0662, R> = 0.9976) gallik asit esdegerleri (mg GAE kg™) cinsinden ifade
edilmistir.

Duyusal Analiz (Sensory Analysis)

Yumurta ilavesiz ve yumurta ilaveli eriste orneklerinin duyusal analizleri ¢ig ve pismis
orneklerde gergeklestirilmistir. Cig eriste 6rneklerinde renk, goriiniis, koku, kirilabilirlik ve genel
kabul edilebilirlik parametreleri, pismis orneklerde ise renk, goriiniig, tat, koku, yapiskanlik ve
genel kabul edilebilirlik parametreleri 12 panelist (23- 52 yas) tarafindan degerlendirilmistir.

Panelistler 6rneklerin duyusal parametrelerini, 1-7 hedonik skalasi (1: asir1 koétii, 7: asirt iyi)
kullanilarak degerlendirilmistir.

Istatistiksel Analizler (Statistical Analysis)

Istatistiksel analiz, JMP istatistik programi, siiriim 10.0 (SAS Institute Inc., Cary, NC,
ABD) kullanilarak gergeklestirilmistir. Ortalamalar ¢oklu karsilastirma testi kullanilarak
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karsilastirilmistir.
BULGULAR VE TARTISMA (RESULTS AND DISCUSSIONYS)
Eristelerin Renk Ozellikleri (Color Properties of Noodle Samples)

Eriste rengi tiiketicinin dikkate aldigi en onemli kalite &zelliklerinden biridir. Farkli
oranlarda madimak tozu kullanilarak iiretilen ¢ig (pismemis) ve pismis eriste Orneklerine ve
hammaddelere ait renk degerleri Tablo 1 ve 2’de verilmistir. Tablo 1 de goriilebilecegi gibi, ¢ig
eriste Orneklerinin renk degeri sonuglari, eriste formiilasyonunda yumurta kullanilip kullanilmama
durumuna goére “yumurta ilavesi” faktorii ve “madimak tozu ilave oram” faktorii agisindan
karsilastirilmistir.

Tablo 1’de verilen analiz sonuclarina gore; yumurta ilaveli ¢ig eriste 6rneklerinin ortalama
b* ve SI degerleri (24,37 ve 25,75) yumurta icermeyen eriste orneklerden (21,53 ve 23,00) daha
yliksek bulunurken, yumurta kullanimi eriste 6rneklerinin L* ve Hue degerlerinin (52,56 ve 107,64)
azalmasina neden olmustur. Demir ve ark. (2010) nohut unu ile hazirlanan eriste formiilasyonuna
yumurta eklenmesinin bu c¢alismanin aksine L* ve a* degerlerini arttirdiim ve b* degerini
azalttigin1 belirtmislerdir. Aydin ve Go¢men [33] ve Cankurtaran Komiircii [34] ise yumurta
kullaniminin eriste 6rneklerinin b* degerini artirdigini bildirmislerdir. Yumurta nihai renge katkis1
acisindan 6nemli olup, bu katki muhtemelen yumurtanin yiiksek karotenoid igerigiyle ilgilidir.
Alamprese [35], yumurtalarin A vitamini aktivitesine sahip farkli oranlarda retinol igerdigini ve
retinoliin, makarna gibi gida {iriinlerinin ¢ekici parlak sar1 renginden sorumlu olan karotenoid
igerigine katkida bulundugunu bildirmistir. Genel olarak eriste formiilasyonunda madimak tozunun
ilave miktarinin artmasi L*, a*, b* ve SI degerlerinde azalisa, Hue degerinde ise artisa neden
olmustur.

Tablo 1. Cig eristelerinin renk degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuglari* (Multiple comparison test
results of the raw noodles’ color values)

FAKTOR n L* a* b* HUE Sl
Yumurta ilavesi
Yumurtailavesiz 10 54.56+10.26a -7.57+2.51a 21.53+1.86b  109.85+6.65a  23.00+1.33b
Yumurtailaveli 10 52.56+10.85b -7.27+3.58a 24.37+5.03a  107.64+9.85b  25.75+4.22a
*%2 ns3 *4 * *
MTIO (%)
0 4 73.10+£0.53a  -1.68+1.34a 28.49+3.76a 93.68+3.17d 28.57+3.67a
5 4 523741.25b  -8.50+0.40b 23.694+0.58b  109.76+0.66c  25.17+0.64b
10 4 4924+1.69c -8.73+0.34b 22.75+1.13b 111.03+1.22bc  24.37+1.06bc
15 4 47.19+1.46d -8.92+0.14b 20.59+1.16c  113.50+1.50ab  22.44+1.02bc
20 4 4593+0.96e -9.26£0.09b 19.23+£1.29¢  115.79+1.55a  21.35%1.16¢
** *% *%* *%* **x
Hammaddeler
Bugday unu 94.724+0.16 -5.02+0.07 13.934+0.10 109.82+0.19 14.81+0.11
Madimak tozu 61.29+0.16 -13.05+0.11 28.55+0.17 114.57+0.11 31.394+0.19

Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir. Ortalamalar “yumurta ilavesi” ve “MTIO (madimak tozu ilave orani)” faktorlerine gore

karsilastirlmistir. Farkli harfle isaretlenmis, ayni siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir. 2** p<0.01 diizeyinde
dnemli, °ns: 6nemsiz, ** p<0.05 diizeyinde dnemli.

Pigmis eristelerin renk degerleri incelendiginde, yumurta ilavesinin ortalama b* ve SI
degerlerini artirdig1 goriilmektedir (Tablo 2). Eristede artan oranda madimak tozu kullanimi ise L* ve
a* degerlerini dislirmiistiir. Hue degeri ise sadece %20 madimak tozu kullanim oraninda artmistir.

Renk analiz sonuglar1 ¢ig ve pismis eriste 6rnekleri agisindan karsilagtirildiginda ise pisirme
islemi eriste 6rneklerinin tiim renk degerlerini sayisal olarak azaltmistir. Bu durum pisirme sirasinda
uygulanan 1s1l isleminden ve pisme sirasinda eristenin sar1 renginden sorumlu karotenoidlerin kismen
pisme suyuna gegmesi ve/veya par¢calanmasindan kaynaklanmis olabilir.
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Tablo 2. Pismis eristelerinin renk degerlerine ait coklu karsilastirma testi sonuglari*(Multiple comparison test

results of cooked noodles’ color values®)

FAKTOR n L* ax b* HUE Sl
Yumurta ilavesi
Yumurta ilavesiz 10  53.8249.05a  -5.61+0.61a  19.444+2.31b  106.17+1.10a  20.244+2.36b
Yumurtailaveli 10 52.41+11.56a -5.98+1.08a 22.95+1.24a  104.71£3.15a  23.75+0.99a
n32 ns **3 ns *%x
MTIO (%)
0 4 7128+1.88a  -4.52+0.62a 20.45+5.04a  103.29+4.79b  21.00+4.77a
5 4 5451+0.84b  -5.65+0.58b  20.48+3.32a 105.52+1.11ab  1.2443.35a
10 4 4927+0.79c  -5.82+0.58b  21.96+1.37a 104.82+0.61ab 22.71+1.47a
15 4 46.93+2.96c -6.33+0.40bc 21.47+0.62a 106.41+£0.56ab 22.38+0.71a
20 4 4359+£1.35d -6.67+0.14c  21.61+£0.33a  107.16+0.50a 22.61+0.30a
*x *x ns ns ns

'Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir. Ortalamalar “yumurta ilavesi” ve “MTIO (madimak tozu ilave oram)” faktdrlerine gore
karsilastirlmustir. Farkli harfle isaretlenmis, aym siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklhidir. 2 ns: énemsiz, *** p<0.01
diizeyinde onemli.

Eriste Orneklerinin Pisme Kalitesi (Cooking Quality of Noodle Samples)

Yumurta ilavesiz ve yumurta ilaveli eriste 6rneklerinin pisme ve sikilik 6zelliklerine ait sonuglar
Tablo 3’te verilmistir. Yumurta kullanimi eriste 6rneklerinin agirlik artisi, hacim artisi, SGMM ve sikilik
degerleri tlizerinde onemli farkliliklara neden olmustur (Tablo 3). Yumurta ilaveli eriste orneklerinin
agirlik artisi, hacim artist ve SGMM degerleri yumurta ilavesiz eriste drneklerine gére daha diisiik
bulunmustur. Bu durum yumurtanin yapisma ve birlestirme 6zellikleriyle ilgili olabilir [36]. Ayrica
yumurtada dort serbest sistein-tiyol ve bir disiilfit kdpriisii bulunan ovalbumin, gluten proteinleri ile
etkilesime girerek protein agini giiclendirir; pigirme sirasinda nisastanin sismesini 6nler ve makarnanin
daha iyi pisme davranisi sergilemesini saglar [2]. Bu sonuglar Ozkaya ve ark. [20], Demir ve ark. [36]
ve Cankurtaran Komiircii [34]’iin sirasiyla bugday unu, nohut unu ve ilkel bugday unlarindan iiretilen
eristelerin pisme Ozellikleri ile benzerlik gostermektedir. Eriste formiilasyonunda %5 in iizerinde
madimak tozu kullanimi agirlik artis1, hacim artis1 ve SGMM gibi tiim pisirme parametrelerinde artisa
neden olmustur. Madimak tozu kullanilmayan eriste drneklerinin ortalama agirlik artigi, hacim artisi ve
SGMM degerleri sirastyla %100,82, %129,52 ve %3,39 olarak belirlenirken, madimak tozu ilave
oraninin %20 ye ¢ikmasi ile ayn1 degerler sirayla 9%125,80, %203,19 ve %6,57 olarak belirlenmistir.
%20 madimak tozu ilavesi ile drneklerin agirlik ve hacim artis1 degerleri sirasiyla 24.78% ve 56.87%,
oraninda artis gostermistir. Bu durum madimak tozunda da yliksek oranda bulunan liflerin yiiksek su
tutma kapasitesi ile uyumludur [37, 38]. %20 oraninda madimak tozu ilavesi hi¢ madimak tozu
icermeyen eriste 0rnegi ile karsilastirildiginda SGMM degerinde yaklasik %93,81°lik bir artisa neden
olmustur. Bu durum madimak tozu ilavesi nedeniyle glutenin seyrelmesine ve gluten matrisindeki
bozulmayla iliskili olabilir. Aravind ve ark. [42] eriste gibi iirtinlerin formiilasyonlarina nigasta-gluten
agin1 olumsuz etkileyecek bilesenlerin dahil edilmesinin pisme kaybin artiracagini bildirmislerdir.

Eristelerin tekstiirel Ozelliklerinden sikilik degeri Tablo 3’te verilmistir. Yumurta ilave
faktoriine gore; ortalama sikilik degeri, yamurta ilavesiz olarak hazirlanan eriste drneklerinde (844,55
g), yumurta ilave edilerek hazirlanan eriste orneklerinden (941,80 g) daha diisikk bulunmustur.
Yumurtadaki proteinler, 6zellikle yumurta beyazindaki ovalbiimin, kompakt bir protein aginin
olugmasina katkida bulunarak daha siki ve sert bir hamur olusmasina yardimci olmus olabilir [2].
Eristelerin sikilik 6zelligi madimak tozu ilave oranmin artmasi ile azalmistir. Madimak tozu ilave
edilmeyen eriste drneginin sikilik degeri 1162,14 g olarak belirlenirken, %20 madimak tozu ilaveli eriste
orneginin ortalama sikilik degeri 696,21 g olarak Olciilmiistiir. Sikiliktaki bu azalma, gluten aginin
zayiflamas1 ve glutenin, madimak tozu gibi yiiksek lif igerigine sahip bilesenlerin ilavesi nedeniyle
seyrelmesinin bir sonucu olabilir [43,42]. Benzer sonuglar Cankurtaran Kémiircii ve Bilgicli [44]
tarafindan da elde edilmis ve ilkel bugday unlarinin yiiksek lif igerigi nedeniyle eriste 6rneklerinin sikilik
degerlerinin azaldigi bildirilmistir.
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Tablo 3. Eristelerin pisme analizi ve sikilik degerlerine ait ¢oklu karsilastirma testi sonuclari* (Multiple
comparison test results of noodles' cooking analysis and firmness values?)

- AGIRLIK HACIM ARTISI SGMM? SIKILIK
FAKTOR " ARTISI(%) (%) (%) ©
Yumurta ilavesi
Yumurta ilavesiz 10 129.424+14.43a 183.53+31.00a 5.89+1.49a 844.55+176.12b
Yumurta ilaveli 10 98.91+5.79b 129.024+26.79b 4.42+0.94b 941.80+151.44a
*%x4 *%x *%x **
MTIO (%)
0 4 100.82+12.77¢ 129.52+34.01d 3.39+0.44c¢ 1162.14+55.25a
5 4 109.68+13.77bc 133.074+32.99¢d 4.61+0.86b 911.45+55.25b
10 4 112.05+14.64b 152.474+25.84bc 5.05+0.58b 876.28+40.62b
15 4 122.48425.40a 163.13+28.19b 6.16+1.04a 819.80+42.21¢
20 4 125.80+22.82a 203.194+39.94a 6.57+1.42a 696.21+17.85d
** ** ** **

Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir. Ortalamalar “yumurta ilavesi” ve “MTIO (madimak tozu ilave oram)” faktdrlerine gore
kargilastirlmistir. Farkli harfle isaretlenmis, ayni siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir. 4** p<0.01 diizeyinde 6nemli.

Eristelerin Antioksidan Aktivite ve Fenolik Madde Miktarlar1 (Antioxidant Activity and
Phenolic Content of Noodles)

Aragtirmalar, dogal bir {iriiniin antioksidan 6zelliklerini tek bir yontemle degerlendirmenin
yeterli olmadigin1 gostermistir. Bu nedenle, gidanin antioksidan ozelliklerini kapsamli bir sekilde
degerlendirmek icin cesitli antioksidan aktivite analiz yontemlerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu
caligmada eriste 6rneklerinin antioksidan aktivitelerini belirlemek amaciyla; hizli, kolay, tekrarlanabilir
ve ekonomik olan DPPH, FRAP ve CUPRAC olmak iizere ti¢ farkli yontem kullanilmistir.

Tablo 4. Cig eristelerin antioksidan aktivite ve fenolik madde miktarlarmma ait ¢oklu karsilastirma testi
Sonuclar* (Multiple comparison test results of antioxidant activity and phenolic contentt amounts of raw
noodles?)

ANTIOKSIDAN AKTIVITE FENOLIiK MADDE
FAKTOR n DPPH FRAP CUPRAC SFM? BFM?3 TFM*
(mg TE/kg) (umol TE/g)  (umol TE/g) (mg GAE/Kg) (mg GAE/Kg) (mg GAE/Kkg)
Yumurta
ilavesi
n‘;\’:‘e”s?za 10 1319.50£753.1b  7.1884.06b  37.42425.5b | 2280.47£5352b  4400.69£624.9b  6681.16£1155.2b
Yumurtailaveli 10  1455.43+787.1a  7.51%4.15a  41.14£27.0a | 2503.09£532.2a  5122.40+£770.3a  7211.10£1339.2a
*% *x *x ** *x *%x
MTIO (%)
0 4 213.09+28.9¢ 0.51+0.12¢ 4.58+0.2¢ 1690.35433.5¢  4046.96£743.1d  5368.84+64.1¢
5 4 897.56:60.4d 5.57+0.13d 18.9142.5d | 2048.13+253.5d  4326.51+626.1cd  6086.50+315.3d
10 4 1695.58+2109c  9.34+0.36¢ 41.80+2.1c | 2352.58+187.4c  4620.27+£512.6c  6761.09£361.1c
15 4  1970.83+63.4b  10.29+0.21b  58.47+4.4b | 2795.05+144.8c  5147.54+4383b  7912.82+511.2b
20 4  2160.26+509a  11.01+0.20a 72.62+2.5a | 3072.79£1659a  5666.46+412.9a  8601.40+332.2a
*%* **k **k *% **k **
Hammaddeler
Bugday unu 115.81+3.24 0.47+0.11 3.16+0.76 766.03+7.58 4173.90+15.41 4939.94+23.12
Madimak tozu 28906.84+43.25  83.57+1.23 20.9442.54 | 28565.70+42.54  5965.95+11.21 34531.65+34.87

*Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir. Ortalamalar “yumurta ilavesi” ve “MTIO (madimak tozu ilave oran1)” faktorlerine gore
karsilagtinlmuigtir. Farkli harfle isaretlenmis, ayni siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farklidir.22,2-Diphenyl-1-picrylhydrazyl
radikalinin inhibisyonu. ®Ferrik iyonlarmi indirgeme kuvveti. “Bakir iyonlarmi indirgeme kuvveti.®Serbest fenolik madde miktari. ®Bagh
fenolik madde miktar1. “Toplam fenolik madde miktar1. *** p<0.01 diizeyinde nemli.

Eriste 6rneklerinin antioksidan aktivite (DPPH, FRAP ve CUPRAC) ve fenolik madde miktari
(serbest, bagli ve TFM miktar1) analizleri hem ¢ig hem de pismis eriste 6rneklerinde yapilmis olup,
sonuclar Tablo 4 ve 5'te verilmistir. Tablo 4 ¢ig eriste drneklerinin DPPH, FRAP ve CUPRAC degerleri
acisindan incelendiginde; eriste formiilasyonunda yumurta kullanilmasinin, pismemis eriste
orneklerinin DPPH, FRAP ve CUPRAC degerleri iizerinde onemli bir etkiye sahip oldugunu
gostermektedir. Ug farkli yonteme gore elde edilen antioksidan aktivite degerleri yumurta igeren ¢ig
eristelerde daha yiiksek bulunmustur. Yumurta ilaveli eriste 6rneklerinin yiiksek antioksidan aktivite
icerigi, yumurtanin karotenoid icerigi ile iliskili olabilir. Yumurtalar genellikle antioksidan icerigi
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zengin gidalar olarak kabul edilmez, ancak E ve A vitaminleri, selenyum, fosfolipitler ve karotenoidler
gibi bircok bilesigi antioksidan 6zellikler sergiler [45, 46]. Bu nedenle yumurta ilaveli eriste 6rneklerinin
antioksidan aktivite degerleri daha yiiksek bulunmus olabilir.

Artan oranda (%0-20) madimak tozu ilaveli ¢ig eriste drneklerinin DPPH, FRAP ve CUPRAC
degerleri sirasiyla 213,09-2160,26 mg TE/Kg, 0,51-11,01pumol TE/g ve 4,58-72,62umol TE/g arasinda
degismektedir (Tablo 4). Eriste formiilasyonunda %20 madimak tozu kullanimu, ¢ig eriste 6rneklerinin
DPPH, FRAP ve CUPRAC antioksidan aktivite degerlerini madimak tozu kullanilmayan eriste 6rnegine
gore sirastyla yaklagik 10,1, 21,6 ve 15,9 kat arttirmistir. Bu durum madimak tozunun yiiksek
antioksidan aktivite degeri ile iliskili olabilir. Diger taraftan eriste formiilasyonundaki miktar1 %100-80
arasinda degisen rafine bugday unu iiretilirken, bugdayin antioksidan bakimindan zengin dis katmanlari
oglitme islemi sirasinda uzaklastirilmaktadir [47]. Bu nedenle rafine bugday unundan hazirlanan {iriinler
antioksidan maddelere ilaveten pek ¢ok besinsel ve fonksiyonel bilesen agisindan daha fakirdir [48].

Tablo 4 incelendiginde de madimak tozunun antioksidan aktivite agisindan bugday unundan
olduk¢a zengin oldugu goriilmektedir. Antioksidan aktivite sonuglarna ait veriler -eristelerin
pisirilmesinin ardindan analiz edildiginde (Tablo 5); yumurta ilaveli eriste 6rneklerinin ¢ig eriste
orneklerine benzer sekilde daha yiiksek DPPH, FRAP ve CUPRAC antioksidan aktivite degerlerine
sahip oldugu belirlenmigtir. Artan madimak tozu ilave oranina paralel olarak pismis Orneklerinde
antioksidan aktivite degerlerinin arttig1 goriilmektedir. Bununla birlikte pisme isleminin ardindan eriste
orneklerinin ortalama DPPH, FRAP ve CUPRAC degerlerinin ¢ig olanlardan daha diisiik oldugu tespit
edilmistir. Cig ve pismis eristeler arasindaki antioksidan aktivite degerlerindeki farkliliklar kismen
antioksidan aktivite gosteren bilesiklerin pisirme suyuna sizmasindan kaynaklaniyor olabilir. Khan ve
ark. [49], pisirme sirasindaki 1s1l islemin hem pisirme suyuna sizmaya hem de antioksidan aktiviteye
katkida bulunan bilesenlerin bozulmasina neden oldugunu bildirmistir.

Sonuglar tiim fenolik madde miktarlar1 agisindan incelendiginde; yumurta ilaveli ¢ig eriste
orneklerinin ortalama serbest, bagl ve TFM miktarlarinin (2503,09, 5122,40 ve 7211,10mg GAE/KQ),
yumurta ilavesiz eriste 6rneklerinin ayni degerlerinden (2280,47, 4400,69 ve 6681,16 mg GAE/kg) daha
yiiksek oldugu bulunmustur. Bu durum antioksidan aktivite degerinde de gbzlemlendigi gibi yumurtanin
fenolik icerigine katki saglayan bilesenleri ile ilgili olabilir.

Eriste formiilasyonunda artan oranda madimak tozu kullanimi 6rneklerin serbest, bagli ve TFM
igeriklerini, madimak tozu i¢ermeyen eriste drnegine gore sirasiyla %81,80, 40,02 ve 60,21 oraninda
artmasini saglamistir. Tablo 4’de de goriilebilecegi gibi madimak tozunun bugday unundan oldukca
yiiksek serbest, bagli ve TFM igerigi, elde edilen sonuglarla iligkili olabilir. Antioksidan aktiviteye ve
fenolik icerige katki saglayan bilesenler dogal olarak bitkilerde daha yiiksek oranlarda bulunur,
dolayisiyla insanlar i¢in bu bilesiklerin temel kaynagi bitkisel kaynakli tiriinlerdir. En 6nemli biyoaktif
bilesenlerin kaynaklart meyve ve sebzelerdir [50]. Bu literatiir bilgisi madimak tozunun yiiksek
antioksidan ve fenolik madde igerigini aciklayabilir. Sonuglar serbest ve bagli fenolik bilesenler
acisindan degerlendirildiginde; %20 madimak tozu ilaveli eriste Orneklerinin, hi¢c madimak tozu
icermeyen eriste Oornegine kiyasla, serbest fenolik madde miktarmin (%81,80) bagh fenolik madde
miktarlarindan (%40,02) daha yiiksek oranda artt1g1 belirlenmistir. Bu durum bitkisel gida kaynaklarimin
serbest fenolik madde miktarinin, tahillarin aksine bagl fenolik madde miktarlarindan daha yiiksek
olmasi ile iliskili olabilir. Tahillardaki fenolik bilesikler serbest, ¢oziiniir konjuge ve bagli formlarda
bulunur; burada bagli form, fenolik asitlerin biiyiik boliimiinii temsil eder [51].

Pismis eriste orneklerinin serbest, bagli ve TFM miktarlar1 yumurta ilavesi ve madimak tozu
ilavesi faktorleri agisindan ¢ig eriste drneklerinin fenolik madde miktarlarina benzer sekilde etkilemigtir
(Tablo 5). Pisirme islemi sonrasinda formiilasyonunda yumurta bulunan ornekler ¢ig numunelerde
oldugu daha yiiksek fenolik madde miktarlar1 sergilemislerdir. Bununla birlikte %20 oraninda madimak

131



Fen ve Miihendislik Bilimleri Dergisi

tozu ilavesi eriste 6rneklerinin serbest, bagli ve TFM miktarlarini hi¢ madimak tozu ilave edilmeyen
eriste ornegine gore sirastylal,78, 1,23 ve 1,36 kat artirmistir. Bununla birlikte antioksidanlarin aksine
pisirme isleminin ardindan tiim orneklerde serbest fenolik madde miktar1 azalirken, bagli ve TFM
miktarlan ¢ig Orneklere gore artiy gostermistir. Bu, pisirme sirasinda suyun kaynatilmasinin baglh
fenoliklerin gida matrisinden ekstraksiyonunu arttirmasina ve bdylece daha sonraki kimyasal
ekstraksiyon ve belirleme sirasinda bunlarin miktarinda artisa yol agmasina neden olmus olabilir. Fares
ve ark. [52] pigsmis makarna numunelerinin baglh fenolik madde miktarinda gozlenen artis1 esas olarak
bagh ferulik asidin ekstraksiyonundaki artisa atfetmislerdir. Ayrica yazarlar pisirme sonrasi fenolik
asitlerin bireysel degisimlerini incelediklerinde; serbest fenolik madde miktarindaki degisimi p-
hidroksibenzoikasittin azalmasina, bagli fenolik asitler i¢in ise esas olarak ferulik asittin artigina
atfedilebilecegini bildirmislerdir. TFM miktar1, serbest ve bagli fenolik madde miktarinin toplam1 olarak
hesaplanmig olup, bagli fenolik madde miktarindaki artigin, serbest fenolik madde miktarindaki
azalistan daha yiiksek olmasi nedeniyle eriste 6rneklerinin TFM miktar1 artis gostermistir.

Tablo 5. Pismis eristelerinin antioksidan aktivite ve fenolik madde miktarlarina ait ¢oklu karsilastirma testi

Sonuclar* (Multiple comparison test results of antioxidant activity and phenolic content amounts of cooked
noodles?)

ANTIOKSIDAN AKTIVITE FENOLiIK MADDE
FAKTOR n DPPH FRAP CUPRAC SFM? BFM? TFM*
(mg TE/Kg) (pmol TE/g) (nmol TE/g) (mg GAE/kg) (mg GAE/kg) (mg GAE/kQg)
Yumurta
ilavesi
Yumurta
ilavesiz 10 1129.99+692.13b  1.70+1.08b 31.25+20.34b | 2068.26442.86b  5489.33+395.67b  7557.59+822.62b
i\l(:vl‘ﬁ”a 10 1260.844762.36a  2.14+1.07a  332142121a | 2359.904497.10a  5583.99+455.74a  7943.90+£935.42a
*% *%x *%* *%* *%* *%
MTIO (%)
0 4 93.77+12.39% 0.4140.21e 4.37+0.73¢ 1553.39+111.70e  5052.99+81.48¢  6606.39+88.72¢
5 4 743.63+76.25d 1.17+0.25d 14.33+£1.33d | 1941.53+199.20d  5256.82+72.39d  7198.35+248.84d
10 4 1412.35+76.25¢ 2.1940.40¢ 40.35+1.45¢ | 2224.00+281.67c  5480.40+113.03c  7704.40+394.28¢c
15 4 1766.34+121.68b  2.56+0.35b 45.14+0.79b | 2573.61£143.20b  5682.73+71.19b  8256.34+177.48b
20 4 1960.97+113.64a  3.26+0.13a 56.96+2.27a | 2777.86+205.31a  6210.37+154.25a  8988.23+329.67a
*% *%x *%* *%* *%* **

Sonuglar iki tekerriiriin ortalamasidir. Ortalamalar “yumurta ilavesi” ve “MTIO (madimak tozu ilave oran1)” faktorlerine gore
kargilastirlmistir.  Farkli harfle isaretlenmis, ayni siitundaki ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkhidir 22,2-Diphenyl-1-
picrylhydrazyl radikalinin inhibisyonu. *Ferrik iyonlarmi indirgeme kuvveti. “Bakir iyonlarmi indirgeme kuvveti.’Serbest fenolik madde
miktart. ®Bagli fenolik madde miktari. "Toplam fenolik madde miktar1. #** p<0.01 diizeyinde énemli.

Eriste Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuclart (Sensory Properties of Noodle Samples)

Farkli oranlarda madimak tozu ilaveli yumurta ilavesiz ve yumurta ilaveli ¢ig ve pismis eriste
orneklerinin duyusal analiz sonuglar1 Sekil 1 ve 2’°de verilmistir. Genel olarak yumurta ilavesiz ¢ig eriste
orneklerinden %5 ve 10 madimak tozu iceren eriste drnekleri hic madimak tozu kullanilmayan eriste
ornegine benzer renk, goriiniig, koku ve genel kabuledilebilirlik 6zellikleri gosterirken; yumurta ilaveli
eristelerde ise renk, koku, kirilabilirlik ve genel kabuledilebilirlik Ozellikleri madimak tozu
kullanilmayan eriste 6rnegine esdeger olarak degerlendirilmistir. Bununla birlikte yumurta ilavesiz
eriste 0rneklerinin koku, yumurta ilaveli eriste 6rneklerinin ise kirilabilirlik 6zellikleri artan madimak
tozu ilavesinden etkilenmemistir.

Panelistler tarafindan %5 madimak tozu igeren yumurtali ilaveli ¢ig eriste 6rneklerinin goriiniis
Ozelligi hi¢ madimak tozu kullanilmayan ¢ig eriste 6rneginden daha ¢ok begenilmistir. %15 ve %20
madimak tozu ilavesi genel olarak hem yumurta ilavesiz hem de yumurta ilaveli ¢ig eriste 6rneklerinin
duyusal parametre skorlarmin azalmasina neden olmustur. Sonug¢lar yumurta kullanimi agisindan
degerlendirildiginde; yumurtali formiilasyonlarin renk, goriiniis Ozellikleri ile birlikte kirilabilirlik
degerleri daha yliksek sayisal puanlar almistir. Bu durum yumurtanin sar1 renginden kaynakli olarak
eristeye istenen sari- parlak rengi kazandirmasi ve yapisal 6zellikleri iyilestirmesi ile ilgili olabilir.
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Sekil 1. Yumurta ilavesiz (A) ve yumurta ilaveli (B) ¢ig eriste érneklerine ait duyusal analiz sonug¢lart.
Sensory analysis results of raw noodle samples without egg (A) and with egg addition (B).
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Sekil 2. Yumurta ilavesiz (C) ve yumurta ilaveli (D) pismis eriste orneklerine ait duyusal analiz sonuglari.
Sensory analysis results of cooked noodle without egg (C) and with egg addition (D).

Sonuglar pigsmis eriste ornekleri agisindan degerlendirildiginde; yumurta ilavesiz %5 ve 10
oraninda madimak tozu ilave edilerek hazirlanan eriste 6rnekleri panelistlerden hic madimak tozu ilave
edilmeyen eriste 6rnegine benzer renk, goriiniis, tat ve koku puanlar1 alirken, daha yiiksek oranda
madimak tozu ilavesi bu puanlar1 olumsuz etkilemis ve yumurta ilavesiz pigmis eriste 6rnekleri arasinda
%20 madimak tozu ilaveli eriste Ornekleri tiim duyusal parametreler agisindan en diisiik sayisal
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puanlarla degerlendirilmistir. Yumurta ilavesi, ¢ig eriste Orneklerinde oldugu gibi pismis eriste
orneklerinin de goriiniis 6zelligini gelistirmistir. Bununla birlikte %5 madimak tozu igceren yumurta
ilaveli pismis eriste orneklerinin renk, goriiniis, tat, koku, yapigkanlik ve genel kabul edilebilirlik
ozellikleri hi¢ madimak tozu ilave edilmeyen eriste 6rneginden sayisal olarak daha yiiksek ya da benzer
puanlar almistir. Artan madimak tozu ilavesi pigmis eriste 6rneklerinin duyusal skorlarini azaltmis olsa
da, yumurta ilaveli pigmis eriste 6rnekleri panelistlerden yumurta ilavesiz olanlardan daha yiiksek
puanlar almistir.

SONUCLAR (CONCLUSIONS)

Tahillarin saglik iizerindeki olumlu etkilerini gdsteren ¢aligmalara olan ilginin artmasiyla
birlikte makarna ve benzeri gida iiriinlerinin liretimindeki modern egilimler arasinda kolesterol kontrolii
nedeniyle yumurta kullaniminin azaltilmasi yer aliyor. Ancak yumurta, ¢esitli teknolojik 6zellikleri
nedeniyle bir¢ok gida iiriiniinde kullanilan fonksiyonel bir {iriindiir. Yumurta, makarna ve benzeri
drlinlerin besin igerigini, rengini, dokusunu ve pigsme Ozelliklerini gelistirmek i¢in kullanilir. Bu
calismada madimak tozu ve yumurta kullaniminin eristenin fiziksel, fonksiyonel ve duyusal
Ozelliklerine etkisi arastirilmistir.

Eriste formiilasyonunda yumurtanin kullanilmasi ¢ig ve pismis eriste drneklerinin b* degerini,
antioksidan aktivite ve fenolik madde miktarlarimi arttirmistir. Pismis eristenin b* renk degeri ¢ig
eristeye gore daha diisiik bulunmus ancak yine de yumurta eriste 6rneklerinin daha sar1 renkte olmasini
saglamistir. Yumurta kullanimi eristelerin pisme Ozelliklerini gelistirmekle kalmamis, ayni zamanda
sikilik degerini de arttirmistir. Madimak tozunun %35 in iizerinde kullanimi eriste 6rneklerinin L*, a* ve
b* degerlerinin azalmasina, agirlik artis1, hacim artis1 ve SGMM degerlerinin artmasina neden olmustur.
Rafine bugday unu yerine artan miktarlarda madimak tozu kullanilmasi1 DPPH, FRAP ve CUPRAC
antioksidan aktivite degerleri ile birlikte serbest, bagli ve TFM miktarlarim1 artirmis ve fonksiyonel
ozellikleri yliksek eriste ornekleri elde edilmistir. Bu artis yumurta ilaveli eriste 6rneklerinde daha
yiiksek oranda ger¢eklesmistir. Yumurta ilavesiyle birlikte %5 ve 10 madimak tozu ile zenginlestirilmis
eristelerin %100 bugday unuyla {iiretilen eristelere benzer duyusal 6zellikler gosterdigi daha yiiksek
oranlarda madimak tozu kullanimin duyusal puanlarda azalmalara sebep oldugu belirlenmistir.

Cikar catismasi (Conflict of interest)

Yazarlarin bu ¢alisma igin beyan ettikleri herhangi bir ¢ikar ¢atigmasi yoktur. (The authors have no
conflicts of interest to disclose for this study.)

Yazar katki oram (Authorship contribution statement)

T.C.K.: Fikir/Kavram (Conceptualization), Metod (Methodology), Malzemeler (Resources), Analiz
ve/veya Yorum (Formal Analysis), Literatiir Taramast (Investigation)
Yazi Yazan (Writing - Original Draft), N.B.: Tasarim ve Dizayn (Methodology), Elestirel Inceleme
(Writing - Review & Editing)

134



Yumurtalr ve yumurtasiz formiile edilen Madimak (Polygonum cognatum) tozu iaveli eristelerin fonksiyonel
icerigi ve duyusal ozellikleri

KAYNAKCA (REFERENCES)

[1] H. Khouryieh, T. Herald, F. Aramouni, Quality and sensory properties of fresh egg noodles
formulated with either total or partial replacement of egg substitutes, Journal of Food Science.
71(6) (2006), 433-S437. doi:10.1111/j.1750-3841.2006.00060.x

[2] C. Alamprese, S. lametti, M. Rossi, D. Bergonzi, Role of pasteurisation heat treatments on
rheological and protein structural characteristics of fresh egg pasta, European Food Research and
Technology. 221 (2005), 759-767. doi:10.1007/s00217-005-0024-z

[3] J.M. Martin, J.E. Berg, A.M. Fischer, A.K. Jukanti, K.D. Kephart, G.D. Kushnak, ... P.L. Bruckner,
Divergent selection for polyphenol oxidase and its influence on agronomic, milling, bread, and
Chinese raw  noodle quality traits, Crop  Science.  45(1) (2005), 85-91.
doi:10.2135/cropsci2005.0085a

[4] C. F. Morris, Determinants of wheat noodle color, Journal of the Science of Food and
Agriculture. 98(14) (2018), 5171-5180.

[5] H. J. Moss, The quality of noodles prepared from the flours of some Australian wheat, Australian
Journal of Experimental Agriculture. 11(49) (1971), 243-247.

[6] D. M. Miskelly, Flour components affecting paste and noodle colour, Journal of the Science of
Food and Agriculture. 35(4) (1984), 463-471.

[7] R.E Asenstorfer, Y. Wang, D.J. Mares, Chemical structure of flavonoid compounds in wheat
(Triticum aestivum L.) flour that contribute to the yellow colour of Asian alkaline noodles,
Journal of Cereal Science. 43(1) (2006), 108-119. doi:10.1016/j.jcs.2005.09.001

[8] G.Y Wijaya, D.J. Mares, Apigenin di-C-glycosides (ACG) content and composition in grains of
bread wheat (Triticum aestivum) and related species, Journal of Cereal Science. 56(2) (2012)
260-267. doi:10.1016/j.jcs.2012.06.007

[9] M. Murray, A. L. Dordevic, L. Ryan, M. P. Bonham, An emerging trend in functional foods for
the prevention of cardiovascular disease and diabetes: Marine algal polyphenols, Critical Reviews
in Food Science and Nutrition. 58 (8) (2018), 1342-1358. doi: 10.1080/10408398.2016.1259209

[10] N. Ertas, M. Aslan, E. Yagcilar, The Effects of Kefir Culture and Instant Yeast Use on Boza
Quality and Enrichment of Boza with Carrot Powders, Necmettin Erbakan University Journal of
Science and Engineering. 1(2) (2019), 59-66.

[11] .M. Miranda, X. Anton, C. Redondo-Valbuena, P. Roca-Saavedra, J.A. Rodriguez, A. Lamas, A.
Cepeda, Egg and egg-derived foods: effects on human health and use as functional
foods, Nutrients. 7(1) (2015), 706-729. d0i:10.3390/nu7010706

[12] G. Dalbon, D. Grivon, M.A. Pagani, Continuous Manufacturing Process. In J. E. Kruger, R. B.
Matsuo, J. W. Dick (Eds.), Pasta and Noodle Technology, St. Paul: American Association of
Cereal Chemistsrty, 1996: ss. 13— 58.

[13]S. Onde, H. Vurdu, Bitki gesitliligi ve unutulan gen kaynaklar1, Tabiat ve Insan. 22(2) (1988), 27-
31.

[14] T. Baytop, Therapy with medicinal plants in Turkey, Past and Present. 2 (1999), 348-349

[15] H. Demir, Erzurum’da Yetisen Madimak, Yemlik ve Kizamik Bitkilerinin Bazi Kimyasal
Bilesimi, Bahc¢e. 35(1-2) (2006), 55-60.

[16] A. Tatli, Important Range Plants of Erzurum Province, Food and Agriculture Organisation of the

135



Fen ve Miihendislik Bilimleri Dergisi

United Nations, Rome, 1988, 43.

[17] A. Yidirim, A. Mavi, A.A. Kara, Antioxidant and antimicrobial activities of Polygonum
cognatum Meissn. extracts, Journal of the Science of Food and Agriculture. 83(1) (2003), 64-69.
doi:10.1002/jsfa.1288

[18] M.K. Demir, M. Kiling, Effect of honey powder substitution on cake quality, Necmettin Erbakan
University Journal of Science and Engineering. 1(1) (2019), 53-58.

[19] P.H. Davis, Flora of Turkey and the East Aegean Islands, Vol 3, Edinburgh University Press,
Edinburgh, 1967: ss. 280-289 .

[20] B. Ozkaya, H. Ozkaya, E. Biiyiikikiz, The cooking properties of, Eriste"(Turkish noodles)
produced by traditional methods, Getreide Mehl und Brot. 55 (2001), 120-125.

[21] N.H. Oh, P.A. Seib, C.W. Deyoe, A.B. Ward, Noodles. I. Measuring the textural characteristics
of cooked noodles, Food Chemistry. 60(6) (1983), 433-438.

[22] H. Ozkaya, B. Kahveci, Tahil ve iiriinleri analiz yontemleri, Gida Teknolojisi Dernegi Yaymnlart.
14 (1990), 118-120.

[23] AACC, International, Method 66-50.01: pasta and noodle cooking quality-firmness. Approved
Methods of Analysis. (2009).

[24] AACC, Approved Methods of the American Association of Cereal Chemists. St. Paul, MN, USA:
AACC Inc. 2000.

[25] M.A. Gyamfi, M. Yonamine, Y. Aniya, Free-radical scavenging action of medicinal herbs from
Ghana: Thonningia sanguinea on experimentally-induced liver injuries, General Pharmacology:
The Vascular System. 32(6) (1999), 661-667. doi:10.1016/S0306-3623(98)00238-9

[26] T. Beta, S. Nam, J.E. Dexter, H.D. Sapirstein, Phenolic content and antioxidant activity of pearled
wheat and roller-milled fractions, Cereal Chemistr. 82(4) (2005), 390-393. doi:10.1094/CC-82-
0390.

[27] V. A. Yilmaz, Effects of different cooking and drying methods on phenolic acids, carotenoids,
and antioxidant activity of emmer (Triticum turgidum ssp. dicoccum) bulgur, Cereal Chemistry.
96(6) (2019), 1093-1102. doi:10.1002/cche.10219

[28] R. Apak, K. Giiclii, M. Ozyiirek, S.E. Celik, Mechanism of antioxidant capacity assays and the
CUPRAC (cupric ion reducing antioxidant capacity) assay, Microchimica Acta. 160 (4) (2008),
413-419. doi:10.1007/s00604-007-0777-0.

[29] D. Vitali, V. Dragojevi¢, B. Sebeti¢, Effects of incorporation of integral raw materials and
dietary fibre on the selected nutritional and functional properties of biscuits, Food
Chemistry. 114(4) (2009), 1462-1469. doi:10.1016/j.foodchem.2008.11.032

[30] M. Naczk, F. Shahidi, Extraction and analysis of phenolics in food, Journal of Chromatography
A. 1054(1-2) (2004), 95-111. doi:10.1016/j.chroma.2004.08.059

[31] G. Giuberti, A. Gallo, C. Cerioli, P. Fortunati, F. Masoero, Cooking quality and starch digestibility
of glutenfree pasta using new bean flour, Food Chemistry. 175 (2015), 43-49.
doi:10.1016/j.foodchem.2014.11.127

[32] E. Aydin, D. Gocmen, Cooking quality and sensorial properties of noodle supplemented with
oat flour, Food Science and Biotechnology. 20(2), (2011), 507-511. d0i:10.1007/s10068-011-
0070-1

136


https://doi.org/10.1094/CC-82-0390
https://doi.org/10.1094/CC-82-0390

Yumurtalr ve yumurtasiz formiile edilen Madimak (Polygonum cognatum) tozu iaveli eristelerin fonksiyonel
icerigi ve duyusal ozellikleri

[33] T. Cankurtaran Komiircli, Usage of primitive wheat (Triticum monococcum and Triticum
dicoccum) flour and whole egg in noodle production, Food Science and Technology International.
29(5) (2023), 541-551. doi:10.1177/10820132231173020

[34] C. Alamprese, The use of egg and egg products in pasta production, In Egg innovations and
strategies for improvements, Academic Press. (2017) 251-259. doi:10.1016/B978-0-12-800879-
9.00024-X

[35] B. Demir, N. Bilgigli, A. Elgiin, M.K. Demir, Effects of chickpea flours and whole egg on selected
properties of eriste, Turkish noodle, Food Science and Technology Research. 16(6) (2010), 557-
564. d0i:10.3136/fstr.16.557

[36] C.F. Phelps, The physical properties of inulin solutions, Biochemical Journal. 95(1) (1965), 41.

[37] F.A. Manthey, G.A. Hareland, D.J. Huseby, Soluble and insoluble dietary fiber content and
composition in oat. Cereal Chemistry. 76(3) (1999), 417-420.
d0i:10.1094/CCHEM.1999.76.3.417

[38] N. Aravind, M.J. Sissons, C.M. Fellows, J. Blazek, E.P. Gilbert, Effect of inulin soluble dietary
fibre addition on technological, sensory, and structural properties of durum wheat spaghetti, Food
Chemistry. 132 (2) (2012), 993-1002. doi:10.1016/j.foodchem.2011.11.085

[39] H.J. Chung, A. Cho, S.T. Lim, Effect of heat-moisture treatment for utilization of germinated
brown rice in wheat noodle, LWT- Food Science and Technology. 47 (2) (2012), 342-347.
d0i:10.1016/j.Iwt.2012.01.029

[40] T.C. Komiircii, N. Bilgicli, Effect of germinated and heat-moisture treated ancient wheat on some
quality attributes and bioactive components of noodles, Food Chemistry. 404 (2023), 134577.
doi:10.1016/j.foodchem.2022.134577

[41] C. Nimalaratne, N, Bandara, J. Wu, Purification and characterization of antioxidant peptides from
enzymatically hydrolyzed chicken egg white, Food Chemistry. 188 (2015), 467-472.
doi:10.1016/j.foodchem.2015.05.014

[42] S. Benedé, E. Molina, Chicken egg proteins and derived peptides with antioxidant
properties, Foods. 9(6) (2020), 735. doi:10.3390/foods9060735

[43] B. Uerigiden, N. Ertas, S. Tiirker, M. Aydin, V. Eyiz, A Research on Production of Simit with
Sour Dough Method from Whole Wheat Flour, Necmettin Erbakan University Journal of Science
and Engineering. 2(1) (2020), 1-11. doi:10.21448/ijsm.1280767

[44] A. Hidalgo, C. Alamprese, A. Marti, S. Galli, A.B. Terno, A. Brandolini, Nutritional and
technological properties of non-traditional Einkorn (Triticum monococcum) wheat pasta, LWT-
Food Science and Technology. 133 (2020), 109932. doi:10.1016/j.lwt.2020.109932

[45] I. Khan, A. Yousif, S.K. Johnson, S. Gamlath, S. Effect of sorghum flour addition on resistant
starch content, phenolic profile and antioxidant capacity of durum wheat pasta, Food Research
International. 54(1) (2013), 578-586. doi:10.1016/j.foodres.2013.07.059.

[46] D. Dziki, R. Rozyto, U. Gawlik-Dziki, M. Swieca, Current trends in the enhancement of
antioxidant activity of wheat bread by the addition of plant materials rich in phenolic compounds,
Trends in Food Science & Technology. 40(1) (2014), 48-61. doi:10.1016/j.tifs.2014.07.010

[47] S. Ragaee, I. Guzar, N. Dhull, K. Seetharaman, Effects of fiber addition on antioxidant capacity
and nutritional quality of wheat bread, LWT-Food Science and Technology. 44(10) (2011), 2147-
2153. doi:10.1016/j.lwt.2011.06.016

137


https://doi.org/10.1016/j.foodres.2013.07.059

Fen ve Miihendislik Bilimleri Dergisi

[48] C. Fares, C. Platani, A. Baiano, V. Menga, Effect of processing and cooking on phenolic acid
profile and antioxidant capacity of durum wheat pasta enriched with debranning fractions of
wheat, Food Chemistry. 119 (3) (2010), 1023-1029. doi:10.1016/j.foodchem.2009.08.006

138



