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Oz

Noodle gesitleri, 6zellikle instant noodle ve fonksiyonel noodle, modern gida endiistrisinde 6nemli
bir yer edinmistir. Bu makalede, noodle tiretiminde kullanilan temel bilesenler ve bu bilesenlerin
rolii incelenmistir. ilk olarak, noodle iiretim siireci genel olarak ele alinmis, ardindan instant no-
odle ve yeni bir yaklagim olan fonksiyonel noodle iiretiminde kullanilan spesifik bilesenler detay-
landirilmistir. Noodle iiretimi, temel olarak un, su, tuz ve bazen yumurta gibi geleneksel bilesenle-
rin kombinasyonuyla gerceklestirilir. Bu bilesenlerin dogru oranlarda kullanilmasi ve gesitli katki
maddelerinin eklenmesi noodle’mn dokusunu, dayanikliligini ve pisme dzelliklerini belirler. Ozel-
likle Asya mutfaginda yaygin olan noodle gesitleri, cografi ve kiiltiirel farkliliklara gore cesitlenir.
Noodle tiretiminde, lezzeti artirmak ve tiiketicilere farkli tat profilleri sunmak i¢in ¢esitli ¢esni ka-
risimlar1 kullanilir. Bu karisimlar genellikle toz halinde sunulur ve noodle’in pisirilmesi sirasinda
veya sonrasinda eklenir. Ornegin, soya sosu bazli, baharatli veya et suyu bazli gesniler, noodle’mn
lezzetini belirleyen 6nemli faktorlerdir. Gelecekte noodle ve fonksiyonel noodle iiretiminde daha
fazla yenilik ve gesitlilik beklenmektedir. Ileri teknolojilerin kullanimiyla birlikte, {iretim siireg-
lerinin daha verimli hale getirilmesi ve besleyici degerlerin artirilmasi hedeflenmektedir. Ayrica,
tiiketicilerin saglik bilincinin artmasiyla birlikte, daha dogal ve besleyici noodle segenekleri talep
gormektedir. Bu ¢alisma, noodle tiretimi, tiretimde kullanilan hammaddeler, ¢esniler, fonksiyonel
noodle ve gelecek trendleri gibi ana noktalarint kapsamaktadir.

Anahtar kelimeler: Noodle, fonksiyonel gida, katki maddesi.
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Key Ingredients Used in Functional Noodle Production as an Innovative Approach

Abstract

Types of noodles, particularly instant noodles and functional noodles, have gained significant im-
portance in the modern food industry. This article examines the basic components used in noodle
production and their roles. Firstly, the noodle production process is generally discussed, followed
by a detailed exploration of specific ingredients used in the production of instant noodles and the
innovative approach of functional noodles. Noodle production is primarily carried out by com-
bining traditional ingredients such as flour, water, salt, and sometimes eggs. The correct ratios of
these ingredients and the effects of various additives determine the texture, durability, and cooking
properties of the noodles. Noodles, which are especially common in Asian cuisine, vary according
to geographical and cultural differences. In noodle production, various seasoning mixtures are
used to enhance flavor and offer different taste profiles to consumers. These mixtures are usually
presented in powder form and are added during or after the cooking of the noodles. For instance,
soy sauce-based, spicy, or broth-based seasonings are significant factors that determine the taste of
the noodles. In the future, more innovations and variety are expected in the production of noodles
and functional noodles. With the use of advanced technologies, it is aimed to make production
processes more efficient and to increase nutritional values. Additionally, with the rise in health
awareness among consumers, more natural and nutritious noodle options are in demand. This
study covers the main points such as noodle production, the raw materials used in production,
seasonings, functional noodles, and future trends.

Keywords: Noodle, functional food, food additives.

Giris

Noodle, kaynatilarak veya sicak suya batirila-
rak 3-5 dakika i¢ginde tiiketilebilen popiiler bir
geleneksel yemektir. Instant noodle ise énceden
pisirilmis, kurutulmus ve paketlenmis olarak
tiiketiciye sunulan, sadece kaynar su eklenerek
tilketime hazir hale getirilebilen bir {riindiir.
Pratikligi, hazirlama kolayligi, nispeten uzun
raf omrii, oda sicakliginda stabil olmasi, ¢esitli
tat segenekleri ve uygun maliyeti gibi avantajla-
r1 nedeniyle instant noodle’in popiilaritesi Asya
ile smirli kalmayip tiim diinyaya yayilmistir.
Glinlimiiz yogun calisma sartlarinda hizli tii-
ketim triinlerine olan talep olduk¢a fazladir ve
noodle bu kapsamda olduk¢a avantajli bir hiz-

I1 tiiketim tirlinti olarak 6ne ¢ikmaktadir (Gary,
2010; Koh vd., 2022).

Noodle’in tarihi antik zamanlara kadar uzan-
maktadir. Kuzeybati Cin’deki Lajia arkeolojik
alaninda bulunan ve iyi korunmus 4000 yillik
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noodle igeren bir kap, noodle’in eski zamanlar-
dan beri tiiketildigini gostermektedir (Lu vd.,
2005). Bununla birlikte, noodle’lar, Dogu Han
Hanedanligr doneminde (MS 25-220) yazilmis
bir Cin kitabinda da bahsedilmektedir. Shui
Bing olarak bilinen ve hamur pargalar1 iceren
corba, bolgede 2000 yildan fazla bir siire once
tiiketilmistir. Tang Hanedanligr doneminde (MS
618-906), kis aylarinda sicak tiiketilen Tang
Bing ve yaz aylarinda sicak tiiketilen Lian Mian
adl1 noodle ¢orbalar1 ¢ok popiilerdi (Fu, 2008;
Hou ve Kruk, 1998). Uzun noodle seritlerini
tilketmek i¢in ¢ubuklarm kullanimi, 960-1279
yillar1 arasindaki Song Hanedanligi doneminde
baglamistir. Yuan Hanedanligi doneminde (MS
1279-1368) , bugiin iiretilen noodle’larin sekli,
boyutu ve tadi gelistirilmistir (Miskelly, 1993).
Cin noodle’lar1 zamanla Japonya’ya, oradan da
diger Asya iilkelerine ve daha uzak bolgelere
yayilmis, yerel yeme aligkanliklariyla doniise-
rek yerel mutfaklarin 6nemli bir pargasi haline



gelmigtir. Hatta Marco Polo’nun, 1296 yilinda
Cin’den Venedik’e donerken yaninda noodle
getirdigi ve Italya’ya noodle’1 tanittig1 6ne sii-
rilmektedir (Donadio, 2009).

Kiiresel instant noodle pazari, 2021 yilinda
51,65 milyar USD olarak degerlenmis, 2022 y1-
linda 54,6 milyar USD’ye, 2023 yilinda ise 57,4
milyar USD’ye ulagmis ve 2023-2032 dénemin-
de yillik bilesik biiyiime oraninin %5,65 olacagi
tahmin edilmektedir. Cin, instant noodle tiike-
timinde ilk sirada yer alirken, onu Endonezya,
Japonya ve Vietnam takip etmektedir. 2023 yili
itibartyla, Asya-Pasifik bolgesinde instant nood-
le tiikketimi hizla artis gdstermektedir. Ozellikle
bu bolgedeki tiiketiciler, fonksiyonel gidalara
olan ilgiyi artirarak sagliklt noodle se¢enekle-
rine yoénelmektedir (Y1ldirim ve Oztiirk, 2023).
Bu egilim, kiiresel noodle pazarinin biiytime-
sine katki saglamakta ve yeni iiriin gelistirme
caligmalarin1 yonlendirmektedir. Hammadde
bazinda degerlendirildiginde, instant noodle
tilketimi bugday bazli noodle’lar, piring bazl
noodle’lar ve digerleri (6rnegin misir nisasta-
st noodle’lar1) olarak smiflandirilmaktadir. Bu
segmentler arasinda, bugday bazli noodle’lar,
bugdayin diinya ¢apinda yaygin ve popiiler bir
hammadde olmas1 nedeniyle en yiiksek tiikketim
degerine sahiptir.

Makarna ve noodle’lar goriiniiste benzer olsa
da, kullanilan malzemeler, iiretim siiregleri ve
tilketim aligkanliklar1 agisindan onemli farkli-
liklar gosterirler. Makarna, yaygin olarak du-
rum bugdayr olarak bilinen irmik unu ve su
karisiminin bir metal kaliptan sikilmasiyla tire-
tilen kuru bir Giriindiir. Genellikle yogun soslar-
la birlikte tiiketilir (Smith, 2015). Ote yandan,
noodle’lar yumusak bugday unu, tuz ve gesitli
katk1 maddeleriyle yogrularak iiretilen katmanli
hamurdan ince seritler halinde kesilirler. Nood-
le’lar genellikle ¢esitli baharatlarla hazirlanan
corba kivamindaki cesnilerle veya kavrulmus
sebzelerle birlikte tiiketilir. (Chen ve Li, 2018).
Bu farkliliklar, hem firtinlerin yapisal 6zellikle-
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rinden kaynaklanmakta hem de kiiltiirel ve cog-
rafi etkilerle sekillenmektedir (Jones, 2020).

Bugday bazli noodle’larin {iretiminde temel
olarak bugday unu kullanilsa da, nihai iirliniin
karakterini belirlemek icin ¢esitli katki mad-
deleri de kullanilmaktadir. Bu katki maddeleri,
noodle’larin duyusal ozelliklerini, tekstiiriinii
ve iretim siireclerini iyilestirmek icin dnemli
rol oynamaktadir (Thompson, 2017). Istenilen
ozelliklere sahip kaliteli bir iirlin tiretmek igin
temel hammaddelerin, érnegin unun, uygun ve
yeterli fonksiyonel ve islenebilirlik 6zellikleri-
ne sahip olmasi ¢ok dnemlidir, ancak tiiketici-
nin talep ettigi tat ve doku o6zelliklerini sagla-
mak icin emiilgatorler ve kabartma maddeleri
gibi katki maddelerine de ihtiya¢ vardir (Mis-
kelly, 1998).

Fonksiyonel noodle’lar, geleneksel noodle’larin
Otesinde saglik ve beslenme acisindan ek fay-
dalar sunan iiriinlerdir. Bu noodle’lar genellikle
icerdikleri ek bilesenler sayesinde belirli saglik
yararlar1 saglamak iizere formiile edilirler. Or-
negin, yiiksek lif icerigi ile sindirim saglhigini
destekleyen, probiyotikler ile sindirim sistemi
sagligini iyilestiren veya antioksidanlar ile hiic-
resel sagligi koruyan fonksiyonel noodle’lar bu-
lunmaktadir (Kim ve Lee, 2019). Fonksiyonel
noodle’larin formiilasyonunda kullanilan bile-
senler arasinda ¢esitli bitkisel 6zler, vitaminler,
mineral takviyeleri ve biyoaktif peptitler bulu-
nabilir. Bu bilesenler, noodle iiriinlerinin saglik
profiline katkida bulunarak tiiketicilerin saglik
bilincini artirmakta ve bu lriinlere olan talebi
desteklemektedir (Choi vd., 2020).

Bu calismada, instant noodle ve fonksiyonel
instant noodle iiretiminde kullanilan temel bile-
senler ayrintili bir sekilde incelenmistir. Ayrica,
instant noodle iiretiminde kullanilan hammad-
deler, sos tretiminde kullanilan hammaddeler
ve fonksiyonel bilesenlerin noodle tiretimindeki
rolii ele alinmistir. Bu kapsamda hem gelenek-
sel hem de fonksiyonel noodle iiretiminde ka-
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liteyi ve besin degerini artiran katki maddeleri
ve stirecler hakkinda bilgi verilmistir. Ayrica,
instant noodle ve fonksiyonel instant noodle’in
besin degerleri, saglik tizerindeki etkileri ve tii-
ketici tercihleri tizerinde durulmustur.

Instant Noodle Uretimi ve Uretimde
Kullamlan Hammaddeler

Instant noodle’lar, giiniimiizde pratik beslenme
tercihlerine hizli ve etkili bir yanit sunan 6nem-
li bir gida iriiniidiir. Bu iriinler, tiiketicilere
kolaylik ve cesitlilik saglamakla kalmaz, ayni
zamanda kompleks tiretim siirecleri ve tekno-
lojik yeniliklerle desteklenmektedir (Liu, 2022;
Wang vd., 2023). Uretim siireci, ham madde
hazirlig1 ve karistirma agamasindan baslayarak,
yogurma, sekillendirme, pisirme, kurutma ve
paketleme siireclerine kadar ¢esitli kritik adim-
lar1 igerir. Bu adimlarin her biri, nihai {iriiniin
kalitesini belirlemekte ve endiistri standartla-
rina uygunlugunu saglamak adina dikkatle yo-
netilmektedir (Chen ve Zhang, 2021). Bugday
unu, tuz ve yag gibi ana bilesenler, noodle’la-
rin yapisini belirleyen temel unsurlardir. Orne-
gin, tipik bir instant noodle formiilasyonunda,
bugday unu %70-80, tuz %1-2, ve bitkisel yag
%2-3 oraninda kullanilarak hamurun uygun
kivam ve elastikiyete sahip olmas1 saglanmak-
tadir (Kumar vd., 2022). Ayrica, stabilizatorler
(%0,5-1), emiilsifiyerler (%0,1-0.5) ve renklen-
diriciler (%0,01-0,1) gibi katki maddeleri de
tirtine eklenerek, tirtiniin duyusal 6zellikleri iyi-
lestirilmekte ve tiiketicilere tutarli bir deneyim
sunulmaktadir (Nguyen, 2021).

Instant noodle iiretim siireci

Instant noodle’larin iiretim siireci, bir dizi kritik
adimdan olusur ve bu siireg, iirliniin son kali-
tesini belirlemede 6nemli rol oynar. Literatiirde
yapilan ¢aligmalar, instant noodle iiretim siire-
cinin birka¢ temel asamadan olustugunu orta-
ya koymaktadir. Uretim siirecindeki ilk adim,
hammadde hazirhigi ve karistirmadir. Instant
noodle’larin ana bilesenleri genellikle yumusak
bugday unu, su, alkali tuz (kansui) ve yagdir.
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Bugday unu, noodle’larin yapisal 6zelliklerini
ve hamurun kivaminit belirleyen temel bir bi-
lesendir. Tipik bir formiilasyonda bugday unu
%70-80, su %10-12, alkali tuz %0,5-1 ve yag
%2-3 oraninda kullanilmaktadir. Kansui,
noodle’larin pisirme sirasinda dayanikliligin
ar- tirirken, yag ise {riinlin  dokusunu
tyilestirerek tiiketiciye daha hos bir his birakir
(Chen vd., 2020; Kim ve Chang, 2019; Lee ve
Kim, 2021).

Yogurma ve inceltme asamasinda, karistirilan
hamur genellikle 8-12 dakika boyunca 25-30°C
sicaklikta yogrulur. Yogurma isleminden sonra
hamur, inceltme islemiyle agilir. Hamur, birkag
asamali silindirlerle inceltilerek istenilen kalin-
liga getirilir. Genellikle, noodle hamuru 1-2 mm
kalinliga kadar inceltilir. Bu islem noodle’larin
dokusunu ve pisirme sonrasi yapisini etkileyen
kritik bir adimdir. Sonrasinda, hamur kesme
asamasina gecilir. Kesme sirasinda, inceltilen
hamur belirlenen uzunluk ve genislikte dilimle-
nir. Standart olarak, noodle genisligi 1,5-3 mm
arasinda degisir. Bu asamalar, noodle’larin ni-
hai seklini ve boyutunu belirleyen 6nemli adim-
lardir (Chang ve Yang, 2019).

Pisirme islemi, instant noodle tiretiminde Kritik
bir adim olarak 6ne ¢ikar. Noodle’lar genellikle
buharda 100-110°C sicaklikta 1-3 dakika bo-
yunca pisirilir. Yiiksek sicaklikta buharda pisir-
me, noodle’larin i¢ yapisinin diizenlenmesine
ve dayanikliliginin artmasina yardimei olur. Al-
ternatif olarak, noodle’lar kaynar suya atilarak
90-100°C’de 4-5 dakika kaynatilabilir. Bu yon-
temde noodle’lar istenen yumusakliga ulagana
kadar kaynatilir. Bir diger yontem olan yagda
pisirme ise noodle’larin 140-150°C sicakliktaki
yagda 30-60 saniye siireyle kizartilmasiyla ger-
ceklestirilir. Yagda pisirme islemi, noodle’larin
citir dis yapisint olusturarak farkli bir lezzet
profili kazandirir (Jiang ve Li, 2019; Kim ve
Chang, 2019; Tan ve Lee, 2018).

Son olarak, kurutulmus noodle’lar genellikle
tek kullanimlik paketlerde veya biiyiik torbalar



halinde paketlenir. Paketleme islemi, {iriinii ok-
sijen, nem ve 151k gibi dis etkenlere kars1 koru-
mak i¢in vakumlu paketleme veya modifiye at-
mosfer paketleme (MAP) yontemleriyle yapilir.
Bu yontemler, noodle’larin raf dmriinii uzatarak
tilkketicilere uzun siire boyunca taze ve kaliteli
iirinler sunulmasini saglar (Wu ve Liu, 2021).
Literatiirdeki ¢alismalar, her bir tiretim adimin-
da kullanilan bilegenlerin ve siireglerin optimi-
ze edilmesiyle instant noodle’larin kalitesinin
artirllabilecegini vurgulamaktadir (Jiang ve Li,
2019; Wu ve Liu, 2021).

Instant noodle iiretiminde kullanilan temel
hammaddeler

Instant noodle’larin tiretimi, ¢esitli temel ham-
maddelerin dikkatlice seg¢ilmesi ve formiile
edilmesiyle gergeklestirilir. Bu hammaddeler,
noodle’larn yapisal 6zelliklerini, lezzet profili-
ni ve raf omriinii belirleyen kritik unsurlari ige-
rir. Bu boliimde, instant noodle iiretim siirecinde
kullanilan temel bilesenler incelenecek ve her
birinin noodle’larin kalite standartlarina uygun
olarak nasil segildigi ve kullanildig1 agiklan-
mistir. Bu bilesenler arasinda bugday unu, tuz,
yag ve ¢esitli katki maddeleri bulunmaktadir.
Her bir bilesenin noodle’lar tizerindeki spesifik
rolii ve 6nemi, literatiirde yapilan ¢aligmalardan
elde edilen bilgiler 1s181nda tartisilmistir.

Bugday Unu: Instant noodle iiretiminde kulla-
nilacak bugday ununun kalitesi, noodle’larin ni-
hai lezzet, doku ve raf 6mrii tizerinde belirleyici
bir faktordiir. Bugday ununun ideal 6zellikleri
arasinda diisiik nem igerigi (%12-14), diisiik kil
orani (%0.4-0.6) ve uygun protein igerigi (%10-
13) bulunmalidir (Smith vd., 2020). Diisiik nem
icerigi, unun depolama sirasinda kalitesini ko-
rumasini saglar ve noodle’larin yapisal biitiin-
ligiinii korur. Diisiik kiil oran1 ise istenmeyen
mineral ve inorganik bilesenlerin noodle’larde
birikmesini engeller, bdylece iiriiniin tat ve ka-
lite standartlarina uygun olmasini saglar (Chen
vd., 2020). Ozellikle protein igerigi, noodle’la-
rin elastikiyetini ve kivamini belirleyen 6nemli
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bir faktordiir. Yiiksek protein igerigi (%12-13),
noodle’larin pigirme sirasinda dayanikliligini
artirarak dagilmasini onler ve tiiketiciye daha
cekici bir doku saglar (Johnson ve Brown,
2019). Yapilan bir ¢alisma, bugday ununun no-
odle’larin yapisal 6zellikleri tizerindeki etkileri-
ni detayli olarak incelemistir. Bugday unundaki
gliiten miktarinin (%7-9) noodle’larin ¢ekirdek
yapisini giliclendirerek {iriinlin pigirme sirasin-
da seklini korumasina yardime1 oldugu goste-
rilmistir (Johnson ve Brown, 2019). Literatiire
gore, ideal bugday unu 6zellikleri iriin kalitesi-
ni dogrudan etkiler ve tiiketicinin beklentilerini
karsilamak icin kritik dneme sahiptir. Uretici-
ler, bu faktorleri dikkate alarak hammaddelerini
se¢cmeli ve liretim silirecinde kalite kontroliinii
stirekli olarak saglamalidir (Wang vd., 2022).
Ayrica, glutenin ve gliadin gibi protein fraksi-
yonlar1 da noodle’larin elastikiyetini artirarak
doku kalitesine katkida bulunur (Liu vd., 2021).
Bugday ununun se¢imi ve iglenmesi, noodle’la-
rin fiziksel ve duyusal 6zelliklerini 6nemli 6l-
clide etkilemektedir. Hem protein hem de nem
iceriginin dogru seviyelerde olmasi, noodle’la-
rin istenen kivama ulagmasini saglar ve pisirme
sirasinda seklinin korunmasina katkida bulunur
(Smith vd., 2020). Literatiirde bu 6zelliklerin
optimize edilmesiyle noodle iireticileri, tiriinle-
rinin raf 6mriinii ve duyusal kalitesini artirma
potansiyeline sahip olduklarini belirtmektedir
(Wang vd., 2022).

Su: Instant noodle {iiretiminde kullanilan su-
yun kalitesi ve Ozellikleri, iiriinlin son kalite-
sini dogrudan etkileyen 6nemli bir faktordiir.
Iyi kalite noodle iiretimi igin kullanilan suyun
mineral igerigi, sertlik derecesi ve pH seviye-
si dikkate alinmalidir. Ornegin, diisiik mineral
icerigine sahip yumusak su, noodle hamurunun
islenmesinde genellikle tercih edilir ¢linkii yu-
musak su, hamurun daha kolay yogurulmasina
ve istenen elastik Ozelliklere ulasmasina yar-
dimcr olabilir (Ghosh ve Bhattacharya, 2015).
Ayrica, suyun pH seviyesi de dnemlidir ¢iinkii
hamurun kimyasal reaksiyonlari ve son iiriiniin
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lezzeti lizerinde dogrudan etkisi vardir. Optimal
pH seviyeleri, noodle’larin pisirme sirasinda
renk stabilitesini ve dokusunu korumaya yar-
dimci olabilir (Shen vd., 2018). Mineral igerigi
ve pH seviyesi, noodle’larin genel besin igerigi
ve su emme kapasitesi gibi fiziksel 6zelliklerini
de etkileyebilir. Bu nedenlerle, noodle iiretici-
leri, {irtinlerinin kalitesini saglamak ve stan-
dartlar1 karsilamak ic¢in su kalitesini dikkatlice
yonetmelidirler.

Tuz: Instant noodle liretiminde kullanilan tuz,
uriiniin lezzeti, tekstiiri ve raf dmri tlizerinde
onemli bir etkiye sahiptir. Genellikle sodyum
kloriir (NaCl) en yaygin kullanilan tuz tiirtidiir,
clinkii hem lezzet katkisi saglar hem de hamu-
run mekanik o6zelliklerini iyilestirir. Tuz, hamu-
run gliiten agin1 giliglendirerek daha elastik ve
dayanikli bir yap1 olusturur, bu da noodle‘larin
istenen c¢igneme direncine ulagsmasini saglar
(Hou, 2010). Tuzun saflig1 ve tane boyutu da
noodle iiretiminde kritik dneme sahiptir. Yiik-
sek saflikta tuz kullanimi, hamurun kimyasal
reaksiyonlarini ve fermantasyon siireglerini op-
timize ederken, uygun tane boyutu ise tuzun ha-
mura esit sekilde dagilmasini saglar (Yal¢in ve
Toker, 2018). Ayrica, tuzun higroskopik 6zel-
likleri, noodle‘larin nem igerigini diizenleyerek
raf Omriinli uzatabilir ve mikrobiyal bozulma-
y1 Onleyebilir (Chen vd., 2016). Bu nedenler-
le, noodle iiretiminde kullanilan tuzun kalitesi
ve Ozellikleri, son triiniin kalitesini ve tiiketici
memnuniyetini dogrudan etkileyen 6nemli fak-
torler arasinda yer alir.

Alkali tuz (Kansui): Instant noodle tiretiminde
kullanilan alkali tuzlar (kansui), genellikle
sodyum karbonat (Na,CO,) ve potasyum
karbonat (K2COs3) gibi alkali bilesiklerden
olusup; noodle’larin elastikiyetini artirarak
pisirme sirasinda dayanikliliklarini saglar (Tan
ve Lee, 2018). Bu tuzlar, hamurun mekanik
ozelliklerini iyilestirme ve pisirme sirasinda
istenen doku ve lezzeti saglama konusunda
kritik rol oynarlar. Ozellikle, kansui hamurun
pH seviyesini yiikselterek hamurun elastikiye-
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tini artirir ve bu da noodle’larin ¢igneme
direncini ve doku kalitesini iyilestirir (Hsieh ve
Chang, 2007). Alternatif olarak, sodyum
bikarbonat (NaHCOg3) ve trikalsiyum fosfat
(Ca,(PO,),) gibi bilesikler de alkali &zellikleri
nedeniyle noodle tiretiminde kullanilabilir ve
benzer iyilestirmeler saglayabilirler (Chen vd.,
2014). Bununla birlikte, literatiirde genellikle
sodyum bikarbonat ve potasyum kar- bonat
karisimlarinin (kansui) noodle’larin kali- tesini
en iyi sekilde artirdigi goriilmektedir (Lee ve
Lee, 2005). Ayrica, alkali tuzlar noodle’larin
pisirme sirasinda renk stabilitesini korumasina
ve istenen yumusaklik seviyesini elde etmesine
yardimci olur (Lee ve Lee, 2005). Bu nedenle,
kansui alkali tuzlar, instant noodle {iretiminde
iiriinlin genel kalitesini belirlemede 6nemli bir
faktordiir.

Yag: Instant noodle iiretiminde kullanilan ki-
zartma yaglari, genellikle aygicegi yagi, soya
yagi, kanola yag1 veya palm yag1 gibi bitkisel
yaglar arasindan segilir. Bu yaglar, yiiksek si-
caklikta stabilite gosterirler ve noodle’larin
kizartma islemi sirasinda istenilen kivama ve
doku 6zelliklerine ulagmasina yardimci olurlar
(Choe ve Min, 2007). Palm yag: ise sicakliga ve
oksidasyona kars1 direngli olmasiyla bilinir ve
bu 6zelligi sayesinde kizartma islemlerinde ter-
cih edilir (Mamat vd., 2015). Palm yag ayrica,
E vitamini igerigi sayesinde antioksidan 6zellik-
ler gosterir ve bu da kizartma sirasinda oksidas-
yonun azalmasina yardimei olur, béylece hem
iiriin kalitesini hem de saglik acisindan faydali
etkilerini artirir (Sambanthamurthi vd., 2000).
Palm yaginin bir diger 6nemli fonksiyonu, yiik-
sek sicakliklarda bozulmadan kalabilmesi ve bu
sayede kizartma islemi sirasinda stabil bir or-
tam saglamasidir. Bu 6zellik, kizartma teknolo-
jisinde 6nemli bir avantaj saglar ve {iriiniin raf
Oomriinii uzatir (Sundram vd., 2003). Kizartma
yaglarinin se¢imi, noodle’larin lezzeti, doku
yapist, besin igerigi ve tiiketici tercihleri tizerin-
de dnemli bir etkiye sahiptir. Ozellikle, yagm
oksidasyona kars1 direnci ve saglik agisindan



etkileri, tireticilerin ve tiiketicilerin tercihlerini
sekillendiren faktorler arasinda yer alir. Ayrica
hamura dogrudan eklenen yaglar ise
noodle’larin  dokusunu iyilestirir ve {irline
yumusak bir his kazandirir (Kim ve Chang,
2019).

Bu bilesenlerin se¢imi ve formiilasyonu, instant
noodle’larin kalite standartlarina uygun olarak
iretilmesini saglar ve tiiketici beklentilerini
karsilar.

Instant noodle iiretiminde kullanilan katki
maddeleri ve fonksiyonlar:

Instant noodle tiretiminde kullanilan katk: mad-
deleri, Urliniin kalitesini artirmak ve tiiketici
beklentilerini karsilamak i¢in hayati Oneme
sahiptir. Bu katki maddeleri, noodle’in istenen
tekstiir ve kivamini saglamak, pisirme stabili-
tesini optimize etmek ve raf Omriinii uzatmak
icin cesitli fonksiyonlar sunarlar. Ornegin,
emiilsifiyerler ve stabilizatorler hamurun yapi-
sin1 giiclendirirken, renklendiriciler ve aroma
arttiricilar trtine gorsel ¢ekicilik katar. Ayrica,
nigastalar ve modifiye nisastalar jel olusturarak
irtintin dokusunu 1yilestirirken, asit diizenleyi-
ciler pH dengesini saglar ve vitaminler besin
degerini zenginlestirir. Bu katki maddelerinin
etkin kullanimi, endiistriyel 6lgekte noodle iire-
ticileri i¢in iiriin kalitesini standartlastirmak ve
pazarda rekabet giiciinli artirmak adina kritik
bir rol oynamaktadir

Koruyucular ve antioksidanlar: Hazir noodle’da
kullanilan raf omriinii uzatan katki maddeleri,
tirlinlin tazeligini korumak ve bozulmayi on-
lemek amaciyla eklenir. Bu katki maddeleri
arasinda koruyucular ve antioksidanlar 6nemli
bir rol oynar. Ornegin, potasyum sorbat (E202)
ve sodyum benzoat (E211) gibi koruyucular,
mikroorganizma biiylimesini inhibe ederek no-
odle’n raf dmrinii uzatir (Chipley, 2005). Bu
koruyucular, 6zellikle bakteri, maya ve kiiflerin
biliyiimesini engelleyerek {iriiniin giivenligini
saglar (Sofos ve Busta, 1981). Yagda kizartilmis
noodle’lar i¢in antioksidanlar kritik bir 6neme
sahiptir. Kizartma islemi sirasinda kullanilan
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yaglar, yliksek sicakliklara maruz kaldiklarinda
oksidasyona ugrayarak zararli bilesikler olus-
turabilirler. Ancak kizartma prosesi i¢in en uy-
gun yag olan palm yag: kullanildig: takdirde bu
bilesenlerin olusumu minumumda tutulabilir.
Ayrica askorbik asit (E300) gibi antioksidanlar,
serbest radikalleri nétralize ederek bu oksidatif
bozulmay1 geciktirir (Decker ve Xu, 1998). Bu
maddeler, noodle’n raf émriinii uzatirken ayni
zamanda {riiniin besin degerini ve lezzetini de
korur. Ozellikle palm yag1 gibi doymus yagla-
rin oksidasyonu, noodle’larin tadinda acilagsma-
ya ve kalitesinde diisiise yol acabilir (Rossell,
2001). Antioksidanlar, bu olumsuz etkileri azal-
tarak yagda kizartilmis noodle’larin taze ve lez-
zetli kalmasini saglar (Shahidi ve Zhong, 2010).
Ayrica, antioksidanlar noodle’larin rengini ve
dokusunu koruyarak tiiketici tarafindan daha
fazla tercih edilmesini saglar.

Emiilgatorler: Hazir noodle tiretiminde emiilga-
torler, tirtiniin dokusunu iyilestirmek ve bilesen-
lerin homojen bir sekilde karismasini saglamak
amactyla kullanilir. Emiilgatorler, yag ve su gibi
karigmasi zor bilesenlerin stabil bir emiilsiyon
olusturmasina yardime1 olur. En yaygin kullani-
lan emiilgatorlerden biri olan mono ve diglise-
ritler (E471), noodle hamurunun elastikiyetini
artirir Ve pisirme sirasinda diizgiin bir doku elde
edilmesini saglar (Garti, 1999). Ayrica, lesitin
(E322) de yaygin bir emiilgatordiir ve hamurun
islenebilirligini artirarak {iretim stirecini ko-
laylastirir (Szuhaj, 1983). Poligliserol polirisi-
noleat (PGPR, E476) ve sorbitan monostearat
(E491) gibi emiilgatorler, hamurun stabilitesini
artirir ve bilesenlerin ayrilmasini engeller. Bu
maddeler, noodle hamurunun her seferinde ayn1
kalitede olmasin1 saglarken, tiiketici memnuni-
yetini de artirir. Emiilgatorlerin kullanimi, 6zel-
likle endiistriyel 6l¢ekte iiretim yapan firmalar
icin biiylik bir avantaj saglar, ¢linkii tiretim siire-
cindeki degiskenlikleri minimize ederek tutarli
tiriin elde edilmesine olanak tanir (Dickinson,
2009). Sonug olarak, emiilgatorler hazir noodle
tiretiminde Kritik bir rol oynar ve iiriiniin lezzet,
doku ve raf omriinii olumlu yonde etkiler.
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Stabilizatorler: Hazir noodle iiretiminde kulla-
nilan 6nemli katki maddeleridir. Bu maddeler,
iirliniin bilesenlerinin homojen bir sekilde ka-
rismasini saglayarak stabil bir yap1 olustururlar.
Stabilizatorler ise Uriiniin fiziksel 6zelliklerini
ve yapisal biitiinliiglinii koruyarak bilesenle-
rin ayrismasim Onlerler. Ozellikle karragenan
(E407) ve ksantan gam (E415) gibi hidrokolloid
stabilizatorler, noodle hamurunun viskozitesini
artirir ve Uriinlin pisirme sirasinda dagilmadan
tutulmasini saglar (Dickinson, 2009). Bu sta-
bilizatorler, iiriiniin depolama siiresince bile
istikrarli kalmasina yardimci olur ve tiiketiciye
her zaman ayni kalitede bir iirlin sunulmasini
saglar. Stabilizatorlerin kullanimi, hazir noodle
tretiminde iriin kalitesini artirmak ve {iretim
stirecini daha verimli hale getirmek i¢in 6nemli
bir rol oynar. Bu katki maddeleri, endiistriyel
iretimde tutarlilik saglamak ve tiiketici beklen-
tilerini karsilamak i¢in vazgecilmezdir.

Renklendiriciler: Hazir noodle iiretiminde kul-
lanilan renklendiriciler, iirline istenilen gorsel
ozellikleri kazandirmak icin ¢esitli sekillerde
kullanilir. Ozellikle dogal ve sentetik renklen-
diriciler bu amagla tercih edilir. Ornegin, do-
gal kaynakli beta-karoten (E160a), noodle’in
karakteristik sar1 rengini saglamak i¢in yaygin
olarak kullanilan bir renklendiricidir (Jensen
vd., 1999). Beta-karoten, havug gibi dogal kay-
naklardan elde edilir ve gida endiistrisinde do-
gal renklendirici olarak degerlendirilir. Ozellik-
le riboflavin (vitamin B2), dogal bir sar1 renk
verici olarak sik¢a kullanilir. Bu vitamin, gida
endiistrisinde genellikle E101 kodu ile belir-
tilir ve dogal bir renk verici olarak kabul edi-
lir (European Food Safety Authority, 2013).
Sentetik renklendiriciler arasinda ise tartrazin
(E102) ve sunset yellow FCF (E110) gibi sar1
renklendiriciler siklikla kullanilir. Bu maddeler,
noodle’n parlak ve ¢ekici bir gériinlim kazan-
masini saglarlar (Gallo-Torres vd., 2009). Sen-
tetik renklendiriciler, {iriniin renk istikrarini
saglamak ve tiiketicinin gorsel beklentilerini
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karsilamak i¢in dnemlidir. Ancak, bu tiir renk-
lendiricilerin kullanimiyla ilgili olarak saglik
ve giivenlik konularinda dikkatli olunmali, ulu-
sal ve uluslararas1 gida giivenligi standartlari-
na uygunluk saglanmalidir. Renklendiricilerin
se¢imi, Uriiniin pazarlanabilirligini artirirken,
dogru kullanimi ve gilivenligi de g6z dniinde bu-
lundurulmalidir. Uygun teknikler ile ve gerekli
yatirimlar yapilarak firmalar rahatlikla yiiksek
kalitede renklendicisiz noodle iiriinlerinin iire-
timini yapabilir.

Gumlar: H Hazir noodle iiretiminde kullanilan
gumlar, {irliniin dokusunu ve yapisal 6zellikle-
rini iyilestirmek i¢in 6dnemli hidrokolloid kat-
ki1 maddeleridir. Bu maddeler genellikle suyu
emerek jel olusturabilir veya viskoziteyi artira-
bilirler. Ornegin, guar gum (E412) ve ksantan
gam (E415), noodle hamurunda stabilite saglar
ve iriliniin pisirme sirasinda dagilmadan tutul-
masini saglar (Dickinson, 2009; Kim ve Park,
2010). Guar gum, Cyamopsis tetragonoloba bit-
kisinin tohumlarindan elde edilen dogal bir hid-
rokolloiddir ve gliiten icermemesi sayesinde,
gliitenin olusturdugu ag yapisim taklit ederek
elastikiyet saglar (Brennan vd., 2014). Bitkisel
bir hammadde olan guar gum, dogal ve siirdii-
rilebilir bir bilesen olarak degerlendirilir ve bu
nedenle saglik bilincine sahip tiiketiciler i¢in de
cekici bir segenektir. Ayrica, ksantan gam gibi
gumlar da noodle hamurunun viskozitesini ar-
tirarak hamurun islenebilirligini ve son iriiniin
tekstiiriinii iyilestirir (Shogren vd., 2011). Gum-
larin kullanimi, noodle tiretiminde {iriin kalite-
sini standartlastirmak ve tiiketici beklentilerini
karsilamak i¢in dnemlidir. Endiistriyel 6lcekte
dretim yapan firmalar, gumlarin dogru ve etkin
kullanimiyla iiriinlerinin Kalitesini artirabilir ve
tiretim siireglerindeki tutarlilig1 saglayabilirler.
Gida endiistrisindeki arastirmalar, gumlarin
farkli 6zelliklerini anlamak ve yeni uygulama
alanlar1 kesfetmek i¢in stirekli olarak devam et-
mektedir, bu da triinlerin yenilik¢i ve gelismis
olmasini saglar.



Nisastalar: Hazir noodle iiretiminde nigastalar,
tiriiniin yapisal 6zelliklerini ve tekstiirtint belir-
lemede kritik bir rol oynar. Nisastalar genellikle
noodle hamurunda jel olusumunu saglayarak
iriiniin dayanikliligini ve pisirme stabilitesini
artirirlar (Chung vd., 2011). Ozellikle bugday
nisastas1 ve patates nisastasi, noodle hamuru-
nun istenilen viskozite ve elastikiyet 6zellikle-
rini kazanmasina yardimci olur (Shin ve Woo,
2014). Bu nisastalar, ayn1 zamanda noodle’in
pisirme sirasinda suyun emilimini ve {iriiniin
kendini korumasini saglar. Bu 6zellikleri saye-
sinde, nisastalar noodle iiretiminde kullanilan
diger bilesenlerle uyum i¢inde ¢aligarak iirliniin
kalitesini yiikseltir (Yao vd., 2017). Endiistriyel
olgekte noodle iiretimi yapan firmalar i¢in, dog-
ru nisasta se¢imi ve kullanimi tiriintin kivamina,
pisme Ozelliklerini ve genel tatmin ediciligini
saglamak a¢isindan hayati 6nem tasir (Zhu ve
Xu, 2015). Hazir noodle iiretiminde gelenek-
sel olarak kullanilan dogal nisastalarin yani
sira modifiye nisastalar da 6nemli rol oynar.
Modifiye nisastalar, 6zel islemlerle nisastanin
fiziksel ve kimyasal 6zelliklerinin degistirilme-
siyle elde edilir ve bu sayede belirli kullanim
amaglarina daha uygun hale getirilirler. Orne-
gin, hidroksipropil nisasta (E1440) ve oksidize
nisasta (E1404), noodle iiretiminde yaygin ola-
rak kullanilan modifiye nisasta tiirlerindendir.
Bu nisastalar, noodle hamurunun daha iyi bir jel
olusturmasina yardimci olur ve iirliniin pisirme
sirasinda stabilitesini artirir (Huang vd., 2016).
Nisastalarin noodle tiretimindeki rolii, gida bi-
liminde siirekli olarak arastirilmakta ve gelisti-
rilmektedir. Bu arastirmalar, nisastalarin farkl
tirleri ve Ozellikleri lizerine odaklanarak iiriin
kalitesini artirmay1 hedefler (Yang vd., 2018).

Asitlik diizenleyiciler: Hazir noodle ve benze-
ri irlinlerin tiretiminde kullanilan 6nemli kat-
k1 maddelerindendir. Bu maddeler, {irtiniin pH
seviyesini ayarlamak ve istenilen asidik veya
alkali tepkimeyi saglamak i¢in kullanilirlar.
Ozellikle sitrik asit (E330) ve laktik asit (E270),
noodle iiretiminde yaygin olarak tercih edilen
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asit diizenleyiciler arasinda yer alir (Chen ve
Ho, 2017; Gémez-Estaca vd., 2007). Sitrik asit,
genellikle besinlerde dogal olarak bulunan bir
asit olup, noodle iiretiminde asitlik diizenleyici
ve antioksidan olarak kullanilir (Chen ve Ho,
2017). Ayrica, laktik asit de noodle hamurunun
asidik ortamimi diizenleyerek, {iriiniin pisirme
sirasinda istenen kivami ve elastikiyeti kazan-
masina yardimci olur (Zhang vd., 2019). Asit
diizenleyicilerin dogru kullanimi, noodle iire-
timinde tiriin kalitesinin standartlastirilmasi ve
tiiketici beklentilerinin karsilanmasi ag¢isindan
kritik 6neme sahiptir. Gida endiistrisinde ya-
pilan arastirmalar, asit diizenleyicilerin noodle
ve diger gida {riinlerindeki etkin kullanimim
ve potansiyel saglik etkilerini degerlendirmeye
devam etmektedir (Goémez-Estaca vd., 2007;
Zhang vd., 2019).

Instant Noodle’larda Kullanilan Cesniler ve
Cesni Uretiminde Kullanilan Hammaddeler
Instant noodle’lar, hizli ve pratik bir yiyecek
olarak diinya genelinde popiilerlik kazanmuistir.
Bu iirtinlerin lezzetini biiytlik 6lgtide belirleyen
faktorlerden biri, kullanilan ¢esnilerdir. Cesni-
ler, noodle’lara 6zgiin tatlar kazandirarak tiiketi-
ci memnuniyetini artirir ve iiriiniin pazar payini
genisletir. Noodle iiretiminde kullanilan ¢esni-
ler, farkli tat profilleri ve islevleri ile ¢esitlenir.
En yaygm kullanilan ¢esni olan tuz, gidalara
lezzet katmanin yani sira koruyucu ozelligi ile
de bilinir (Desmond, 2006). Hakkinda saglik ile
ilgili pek¢ok olumsuz calisma bulunan Mono-
sodyum glutamat (MSG) ise umami tadini giig-
lendiren ve noodle’larda sikga rastlanan bir kat-
k1 maddesidir. Glutamik asidin bir sodyum tuzu
olan MSG, gidalara lezzet derinligi katmaktadir
(Ikeda, 2002). Monosodyum glutamatin (MSG)
lezzet artirict etkisi tartismali olmakla birlikte,
sagliga olan olas1 olumsuz etkileri nedeniyle
birgok iiretici dogal alternatiflere yonelmekte-
dir. Giincel ¢aligmalarda, dogal lezzet artirici-
larin etkileri incelenmektedir (Zhang ve Lee,
2023). Karabiber, sarimsak tozu, sogan tozu ve
kirmiz1 biber gibi baharatlar noodle’lara karak-
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teristik tatlar kazandirir ve ayn1 zamanda anti-
oksidan 6zellikler tagir (Parthasarath vd., 2008).
Soya sosu, Ozellikle Asya mutfaginda yaygin
olarak kullanilir ve noodle’lara tuzlu ve umami
bir tat verir. Fermente soya fasulyesinden elde
edilen bu sos, gidalara 6zgiin bir aroma katar
(Lim, 2015). Tavuk, sigir ve sebze ekstraktlari
da noodle’lara et veya sebze aromasi kazandi-
ran bilesenler arasinda yer alir ve genellikle ku-
rutulmus ve toz halindedir (Beuchat, 1987).

Cesnilerin noodle iiretimindeki ana fonksiyon-
lar1 arasinda lezzet arttirma, koruyuculuk ve
aromatizasyon bulunmaktadir. Cesniler, nood-
le’lara gesitli tatlar katarak lezzet profilini zen-
ginlestirir. Ornegin, MSG umami tadimi giiglen-
dirirken, baharatlar ve ekstraktlar spesifik tatlart
one ¢ikarir. Tuz gibi bazi1 c¢esniler ise gidalarin
raf Omriinii uzatmaya yardimci olur ve mikro-
biyal bozulmay1 onleyerek iiriin giivenligini
artirir (Desmond, 2006). Ayrica, gesniler nood-
le’larin aromasini zenginlestirir ve tiikketicinin
duyusal deneyimini iyilestirir, bu da tiiketici
memnuniyetini ve tekrar satin alma olasiligim
artirir (Lawless ve Heymann, 2010). Mevcut
literatiirde, noodle’larda kullanilan ¢esniler ve
bunlarin iglevleri hakkinda genis bir bilgi biri-
kimi bulunmaktadir. Cesnilerin saglik {izerinde-
ki etkileri, besin degerleri ve tiiketici tercihleri
tizerine yapilan ¢aligmalar, bu bilesenlerin gida
endiistrisindeki Onemini ortaya koymaktadir.
Cesnilerin saglik tizerindeki etkileri iizerine ya-
pilan calismalar, 6zellikle MSG ve tuzun asir1
tiketiminin olumsuz sonuclarint vurgulamak-
tadir (He ve MacGregor, 2009). Baharatlar ve
ekstraktlar ise sadece tat degil, ayn1 zamanda
besin degeri de katmaktadir. Ornegin, baz1 ba-
haratlar antioksidan ve antimikrobiyal 6zellik-
lere sahiptir (Parthasarathy vd., 2008).

Bu boéliimde, noodle iretiminde kullanilan
¢esnilerin iiretimi ve bu ¢esnilerin liretiminde
kullanilan hammaddeler hakkinda daha detayli
bilgi verilecektir. Hammaddelerin kaynagi, iire-
tim stiregleri ve kalite kontrol 6nlemleri, ¢esni
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iiretim siirecinin dnemli bilesenleri olarak ele
alinacaktir.

Cesni iiretiminde kullanmilan temel Kkatki
maddeleri

Cesni iiretiminde, lezzet ve aroma profillerini
belirleyen hammaddeler ile gesitli katki mad-
deleri de 6nemli bir rol oynamaktadir. Katk1
maddeleri, ¢esnilerin tat, koku, renk ve raf 6m-
rinii iyilestirmek amaciyla kullanilmaktadir.
Hammaddelerin ve katki maddelerinin dogru
se¢imi ve kullanimi hem tiriin kalitesini hem de
tiikketici sagligin1 koruma acgisindan kritik 6ne-
me sahiptir.

Tuz: Tuz, noodle g¢esnilerinde en yaygin kul-
lanilan bilesenlerden biridir. Noodle‘larin lez-
zetini artirmak, tat profilini dengelemek ve raf
omriinii uzatmak amaciyla kullanilir. Sofra tuzu
(sodyum klortir), noodle ¢esnilerinde temel bi-
lesen olarak yer alir. Tuz, gidalara tuzlu bir tat
kazandirmanin yan1 sira, mikrobiyal bozulmay1
onleyerek raf dmriinli uzatir (Desmond, 2006).
Sofra tuzuna ek olarak, deniz tuzu da yaygin
olarak kullanilmaktadir. Deniz tuzu, deniz su-
yunun buharlastirilmast ile elde edilen dogal
bir tuzdur ve sofra tuzuna kiyasla daha yiiksek
mineral igerigine sahiptir. Bu, noodle‘lara daha
zengin bir tat ve besin profili kazandirir (Fen-
nema, 1996). Himalaya tuzu, Pakistan‘daki tuz
madenlerinden ¢ikarilan ve mineral agisindan
zengin bir tuz olup, pembe rengi icerdigi de-
mir oksit minerallerinden kaynaklanir. Noodle
¢esnilerinde kullanildiginda farkli bir aroma ve
renk katkist saglar (Karabulut, 2010). Ayrica,
potasyum tuzu da sodyum igerigini azaltmak ve
potasyum alimini artirmak amaciyla kullanilir.
Potasyum klortir, sofra tuzunun yerini alabilir
ve yliksek tansiyon gibi saglik sorunlarina sa-
hip tiiketiciler i¢in daha saglikli bir alternatif
sunar (Mancini ve Mattes, 2019). Ancak, po-
tasyum tuzunun kendine 6zgii bir acilig1 vardir
ve bu acilig1 dengelemek igin diger bilesenlerle
birlikte kullanilmasi gerekebilir. Noodle ¢esni-
lerinde kullanilan bu tuzlar, triinlerin tat pro-



filine, besin degerine ve tiiketici tercihine gore
segilir. Tuzlarin farkli 6zellikleri, noodle‘larin
lezzetini ve kalitesini dogrudan etkiler. Bu ne-
denle, iireticiler dogru tuz tiiriinii secerken dik-
katli olmalidir.

Seker ve Tatlandiricilar: Bazi noodle iireticileri,
geleneksel seker yerine yiiksek fruktozlu misir
surubu (YFMS) kullanmay1 tercih eder. YFMS,
tatlandirma 6zelligi yaninda iiriine istenilen ki-
vami verme o6zelligiyle de bilinir. Ancak, saglik
uzmanlart YFMS’ nin asir1 tiiketiminin obezite
ve metabolik sendrom riskini artirabilecegine
dikkat ¢cekmektedir (Bray vd., 2004). Son yil-
larda, tiiketicilerin saglik bilincinin artmasiyla
birlikte dogal tatlandiricilar da popiilerlik ka-
zanmigtir. Ornegin, stevia yapraklarindan elde
edilen steviol glikozidler, dogal bir tatlandirict
olarak noodle tiretiminde kullanilmaktadir. Ste-
via, diistik kalorili olmas1 ve kan sekerini etki-
lememesi nedeniyle tercih edilen bir segenektir
(Geuns, 2003). Seker ve tatlandiricilarin noodle
tiretimindeki rolii, tiriinlerin tat ve saglik profil-
lerini belirlemede kritik dneme sahiptir. Ureti-
ciler, tiiketicilerin tercihlerini ve saglik ihtiyac-
larin1 g6z Oniinde bulundurarak bu bilesenleri
secerler.

Aromalar: Noodle iiretiminde kullanilan aro-
malar, tirtinlerin tat ve kokusunu belirleyen kri-
tik bilesenlerdir. Aromalar, noodle’larin gesitli
lezzet profillerine ve tiiketici tercihlerine gore
Ozellestirilmesini saglar (Hansen vd., 2019).
Dogal aroma vericiler genellikle bitki 6zlerin-
den veya meyve sularindan elde edilir ve noodle
iiretiminde lezzet ve koku katkis1 saglar. Orne-
gin, sogan, sarimsak, biber ve mantar gibi dogal
aromalar, noodle ¢esnilerine karakteristik tatlar
kazandirir (Pangborn ve Hansen, 1988). Aroma
vericiler ise genellikle kimyasal olarak sentez-
lenen bilesiklerdir ve maliyet etkinlikleri ve is-
tikrarli tat profilleri nedeniyle biiyiik olgekli
noodle iretiminde tercih edilirler. Aroma
vericiler, turtunlere belirli ve tekrarlanabilir
lezzet Ozellikleri kazandirir (Santich, 1996).
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Et rlnleri aromalari, et Dbazli noodle
cesitlerinde Ozellikle 6nemlidir. Bu aromalar,
dogal et aroma vericilerine benzer etkiler
gosterirler ve tiiketicilere et igeren noodle
secenekleri sunar. Deniz {irlinleri aromalart ise,
deniz {rilinleri igeren noodle ¢esitlerinde
kullanilir ve tirtine karakteristik deniz trtinleri
tadi ve kokusu verir (Klaver vd., 2005).
Aromalarin noodle tiretimindeki rold, tirtinlerin
benzersiz tat profilleriyle tiiketicilere sunulma-
st saglar. Ureticiler, yerel ve kiiresel tiiketici
taleplerini karsilamak i¢in dogru aroma kombi-
nasyonlarini secerler.

Lezzet arttiricilar: Noodle tretiminde kulla-
nilan aroma arttiricilar ve aroma boosterler,
iriinlerin lezzetini ve kokusunu gii¢clendiren
kritik bilesenlerdir. Bu bilesenler, noodle’larin
tat profilini zenginlestirir ve tiiketicilere daha
cekici bir tat deneyimi sunar. Hakkinda saglik
ile ilgili olumsuz etkileri oldugunu gdsteren
bir¢ok ¢alisma bulunan MSG (Monosodyum
Glutamat), noodle iiretiminde siklikla kullani-
lan bir lezzet arttiricidir. Glutamik asit tuzunun
bir tiirevidir ve umami tat profiline katkida bu-
lunur. MSG, noodle’larin lezzetini derinlestirir
ve lrliniin tat dengesini saglar (Chaudhari ve
Roper, 2010). Buna alternatif olarak katki mad-
desi sinifina girmeyen ve olumlu saglik etkileri
olan Maya oOziitleri ise, fermantasyon siiregle-
rinde elde edilen dogal bir lezzet arttiricidir.
Bu oziitler, noodle’lara zengin bir aroma ve
kompleks tat profili kazandirir. Ozellikle soya
sosu veya miso bazli noodle gesitlerinde yay-
gin olarak kullanilir (Zhao vd., 2014). Hidrolize
proteinler, noodle’larin tat profilini giiglendiren
ve umami tat duyusunu artiran bilesenlerdir. Bu
proteinler genellikle soya fasulyesi veya bug-
daydan elde edilir ve noodle iiretiminde 6nem-
li bir rol oynar (Tokusoglu ve Mentes, 2016).
Son zamanlarda, aroma boosterler noodle iire-
timinde daha fazla kullanilmaya baslanmistir.
Bu bilesenler, mevcut aromalarin etkisini artirir
ve triinlere daha yogun ve belirgin bir tat verir.
Ornegin, guanosin monofosfat (GMP) ve inosin
monofosfat (IMP) gibi niikleotidler, umami tat
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profiline katki saglar ve noodle’larin lezzetini
artirir (Yamaguchi, 1998). Aroma arttiricilar ve
aroma boosterler, noodle iliretiminde iiriinlerin
tat ve kokusunu optimize etmede kritik dneme
sahiptir. Ureticiler, tiiketicilerin beklentilerini
karsilamak Ve tiriinlerini pazara sunarken dogru
bilesen kombinasyonlarini segerler.

Oleorosinler: Noodle iiretiminde énemli bir rol
oynayan oleoresinler, bitkisel kokenli dogal
ekstraktlardir ve iirtinlere aroma, renk ve lezzet
katmak i¢in yaygin olarak kullanilir. Oleoresin-
ler, bitki 6zlerinin ¢oziiciilerle ekstraksiyonuyla
elde edilen koyu ve viskoz bir yapiya sahiptir.
Bu bilesenler, noodle’larn tat profiline zengin-
lik katarak iiriinlerin lezzetini iyilestirir. Papri-
ka oleoresini, kirmizi biberlerin 6zlerinden elde
edilen ve noodle iretiminde genellikle renk
ve tatlandirict olarak kullanilan bir bilesendir.
Ayrica, paprika oleoresini tiriinlere hafif acilik
ve 0zgilin bir aroma katar (Smith, 2018). Bibe-
riye oleoresini, biberiye bitkisinin 6zlerinden
elde edilen ve noodle’lar1 zengin bir aroma ve
lezzetle bulusturan bir bilesendir. Antioksidan
ozellikleri nedeniyle noodle’larin raf omriinii
uzatmaya yardimc1 olabilir (Brown ve Green,
2019). Zencefil oleoresini, zencefil bitkisinin
kokiinden elde edilen ve noodle’lara karakteris-
tik bir acilik ve baharatli tat katan bir bilesendir.
Ayrica, sindirim sistemini destekleyici 6zellik-
lere sahiptir ve saglik yararlariyla da iligkilen-
dirilir (Jones vd., 2020). Sarimsak oleoresini,
sarimsak Ozlerinden elde edilen ve noodle’lara
yogun bir aroma ve tat saglayan bir bilesendir.
Ayrica, saglik yararlarini artiric1 6zelliklere sa-
hip oldugu bilinmektedir (Lee ve Kim, 2017).
Oleoresinler, noodle iiretiminde dogal ve etkili
bir sekilde kullanilan bilesenlerdir. Bu ekstrakt-
lar, tiriinlere istikrarlt bir tat profili saglar ve tii-
keticilerin lezzet beklentilerini karsilamak i¢in
onemli bir rol oynar.

Baharatlar: Noodle iiretiminde kullanilan ba-
haratlar, iiriinlere 6zgiin tatlar ve aromalar kat-
mak i¢in yaygin olarak tercih edilen dogal bi-
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lesenlerdir. Bu baharatlar, noodle’larin lezzet
profilini zenginlestirir ve tiiketicilere cesitli tat
deneyimleri sunar. Karabiber, noodle iiretimin-
de siklikla kullanilan bir baharattir. Tanelerinin
ogiitiilmesiyle elde edilen karabiber, iiriinlere
hafif baharatli bir lezzet katar ve baz1 ¢esitlerde
renk agisindan da 6nemli bir rol oynar (Smith
ve Jones, 2019). Kisnis tohumlari, noodle’la-
rin tat profilini zenginlestiren ve 6zellikle dogu
Asya mutfaginda yaygin olarak kullanilan bir
baharattir. Baharatli ve narenciye benzeri bir
aroma saglar ve noodle’larin karakteristik tat-
larin1 belirlemede 6nemli bir rol oynar (Brown
vd., 2020). Kirmizibiber, noodle’lara hafif aci-
lik ve renk katmak i¢in kullanilan bir baharattir.
Ozellikle baharatli noodle ¢esitlerinde tercih
edilir ve iirlinlere gorsel ve tathilik saglar (Lee,
2018). Hardal tohumlari, noodle’larin tadina
hafif bir acilik ve baharatlik katar. Bu baharatlar
genellikle ¢esnili ve ac1 noodle’larin tiretiminde
kullanilir ve iiriinlere karakteristik bir tat verir
(Green ve Smith, 2021).

Renklendiriciler: “nstant noodle c¢esnilerinde
kullanilan renklendiriciler, liriinlerin gorsel ce-
kiciligini artirmak i¢in 6nemli bir rol oynamak-
tadir. Bu renklendiriciler genellikle dogal veya
sentetik kaynakli olabilir ve {riiniin istenilen
renk tonunu elde etmek igin belirli bilesenler
icerebilirler (Chen vd., 2020). Ornegin, kur-
kumin, karotenoidler veya karamel gibi dogal
renklendiriciler sik¢a tercih edilirken, sentetik
secenekler de kullamlabilir (Smith, 2018). Or-
negin, baz1 Asya diilkelerinde kullanilan gida
triinlerinde tartrazin ve sunset yellow gibi
sentetik renklendiriciler, tiriine canli ve ¢ekici
bir renk katarken, Avrupa’da dogal kaynakl
renklendiricilerin tercih edilme egilimi daha
yuksektir (Jones ve Lee, 2019). Renklendirici-
lerin bilesimi iiriiniin genel kalitesini ve tiiketici
algisim1 dogrudan etkileyebilir (Jones ve Lee,
2019). Ayrica, bazi renklendirici bilesenlerinin
saglik tizerindeki etkileri diizenli olarak ince-
lenmekte ve diizenlemelere tabi tutulmaktadir.
Bu faktorler, tirtin formiilasyonu Ve tiiketici ter-



cihleri tizerinde derinlemesine bir etki yaratir,
boylece iiriinler hem gorsel ¢ekiciliklerini korur
hem de saglik standartlarina uygun kalir. Uygun
hammadde sec¢imi ve proses yatirimi ile renk-
lendiricisiz liretim yapmakta miimkiindiir.

Asitlik diizenleyiciler: Instant noodle cesnile-
rinde kullanilan asitlik diizenleyiciler, tirinlerin
tat ve raf omrii iizerinde énemli bir etkiye sa-
hiptir. Bu diizenleyiciler genellikle asitlik sevi-
yesini kontrol etmek ve iirliniin lezzet profilini
dengelemek amaciyla kullanilir (Li ve Wang,
2017). Ornegin, sitrik asit ve laktik asit gibi do-
gal kaynakl asitlik diizenleyiciler sik¢a tercih
edilirken, fosforik asit gibi sentetik segcenekler
de kullanilabilir (Tanaka, 2019). Asitlik diizen-
leyiciler ayn1 zamanda iiriiniin raf 6mriinii uzat-
ma yetenegine sahip olabilirler, ¢ilinkii diisiik
pH degerleri mikrobiyal biiylimeyi engelleye-
bilir (Gupta ve Singh, 2020). Bununla birlikte,
asitlik diizenleyicilerin asir1 kullanimi {iriiniin
tadin1 olumsuz yonde etkileyebilir ve saglik
iizerinde bazi etkiler dogurabilir, bu nedenle
diizenlemeler ve maksimum kullanim miktar-
lar1 genellikle belirlenmistir. Bu faktorler, {irin
formiilasyonu ve tiiketici beklentileri iizerinde
onemli bir rol oynar, bdylece lriinler hem tat
hem de giivenlik agisindan uygun kalir.

Kivam Arttiricilar: Instant noodle ¢esnilerinde
kullanilan kivam arttiricilar, Griiniin genel ya-
pisal ozelliklerini belirlemede 6nemli bir rol
oynar. Bu arttiricilar genellikle nisasta bazli
maddelerdir ve iirline istenilen kivami ve doku
ozelliklerini kazandirmak igin kullanilirlar
(Smith ve Johnson, 2018). Ornegin, musir ni-
sastasi, patates nigastasi veya bugday nisastasi
gibi dogal kaynakli nisasta tiirleri sik¢a tercih
edilir (Li vd., 2019). Ayrica, bazi tiriinlerde glu-
tamat tuzu veya protein hidrolizatlar1 da kivam
arttirict olarak kullanilabilir (Brown, 2020). Bu
bilesenler, iirliniin hazirlanmasi ve tliketilmesi
sirasinda beklenen kivam ve doku 6zelliklerini
saglamada 6nemli bir rol oynarlar. Kivam artti-
ricilar iirtiniin tadim ve agizda hissedilen 6zel-
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liklerini iyilestirirken, tiiketici memnuniyetini
artirmaya yonelik 6nemli bir rol oynarlar.

Topaklanma Onleyiciler: Instant noodle iire-
timinde kullanilan topaklanma onleyicileri,
irlinlin raf 6mrii boyunca homojen bir sekilde
dagilmasini saglamak i¢in kullanilan maddeler-
dir. Bu Onleyiciler genellikle nem emici veya
anti-aglomeran ozelliklere sahip kimyasal bi-
lesiklerdir. Ornegin, silikon dioksit, kalsiyum
silikat veya magnezyum stearat gibi maddeler
sik¢a tercih edilir ve iirliniin depolama sirasin-
da topaklanmasini 6nlemeye yardimeci olurlar
(Kumar ve Sharma, 2018; Wang vd., 2020).
Topaklanma onleyicileri, tiriinlin tiiketiciye su-
nuldugu zamandaki kalitesini korur ve kullanim
kolayligin1 artirir. Bununla birlikte, kullanilan
topaklanma onleyici maddelerin miktari, iiriin
formiilasyonuna ve depolama kosullarina bag-
I1 olarak dikkatlice ayarlanmalidir, ¢linkii asirt
kullanim iiriiniin tat ve dokusunu olumsuz yo6n-
de etkileyebilir (Lee ve Zhang, 2019).

Cesni liretimi siirecleri

Noodle ¢esnileri, noodle’larin lezzetini ve ka-
rakterini belirleyen 6nemli unsurlardir ve ge-
nellikle 6zel karisimlar halinde iretilir. Bu ¢es-
niler, noodle’larin tiirtine ve hedeflenen lezzet
profiline gore degisiklik gosterir. Ornegin, ba-
haratli ramen noodle’lar1 i¢in kullanilan g¢esni-
ler genellikle biber, soya sosu, susam yagi ve
diger aromatik malzemelerin dengeli bir kari-
stimindan olusur (Lee ve Kim, 2021). Bu kari-
simlar, noodle’larin pisirilmesi sirasinda veya
sonrasinda eklenerek tatlarini zenginlestirir ve
benzersiz bir lezzet profili saglar.

Noodle ¢esnileri genellikle toz formunda da
iiretilebilir. Toz formunda iretim siireci, mal-
zemelerin 6zenle se¢ilmesi ve dogru oranlarda
karistirilmasiyla baglar. Malzemeler genellikle
ogiitiilerek ince toz haline getirilir ve homojen
bir karisim elde edilene kadar karistirilir (Choi
vd., 2022). Karisimin homojenligi, {iriiniin lez-
zet ve kalite tutarliligi agisindan Kritiktir. Toz
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karisimin homojenligini saglamak i¢in endiis-
triyel Olgekte kullanilan teknolojiler arasinda
yiiksek hizli mikserler, vakum karistiricilar ve
Ozel tasarlanmis karistirma tanklari bulunur. Bu
sistemler, malzemelerin esit sekilde dagilma-
sin1 saglayarak {iriin kalitesini artirir ve iiretim
verimliligini optimize eder (Wang ve Zhang,
2020). Karistirma teknolojilerinin se¢imi, iire-
tim kapasitesi ve karigimin 6zgilin gereksinim-
lerine bagli olarak belirlenir.

Uretim siirecinin bir sonraki asamasi, toz kari-
simin ambalajlanmasidir. Karisim, hijyenik ve
uygun ambalaj malzemeleri kullanilarak paket-
lenir ve sizdirmazlik saglanir. Bu adim, triiniin
raf omriinli uzatmak ve tliketiciye giivenli bir
sekilde sunulmasini saglamak amaciyla biiyiik
onem tasir (Park ve Song, 2023). Her bir noodle
cesnisi, kullanilan malzemelerin 6zgiinligl ve
dengesiyle noodle’larin lezzet ve tiiketici bek-
lentilerine hitap etmek tizere tasarlanir. Toz ka-
risimin {iretim siireci, bu ¢esnilerin kalite stan-
dartlarin1 korumak ve {iriiniin pazardaki rekabet
giiclinii artirmak i¢in titizlikle ytrtitiiliir.

Yenilik¢i Bir Yaklasim Olan Fonksiyonel No-
odle Uretimi ve Uretimde Kullamlan Ham-
maddeler

Fonksiyonel gidalar, saglik {izerinde olumlu
etkileri olan ve temel beslenme ihtiyaclarini
karsilamanin Otesinde faydalar saglayan gi-
dalardir. Bu tiir gidalar, bagisiklik sistemini
giiclendirme, sindirim saghgini iyilestirme ve
kronik hastalik riskini azaltma gibi ¢esitli sag-
lik yararlar1 sunar (Shahidi, 2009). Fonksiyo-
nel gidalarin 6nemi, modern toplumda saglikli
yasam ve hastalik onleme konusundaki artan
bilingle birlikte giderek artmaktadir. Tiiketici-
ler, yalnizca lezzetli degil ayn1 zamanda besle-
yici ve saghiga faydali gidalar talep etmektedir
(Kwak ve Jukes, 2001). Fonksiyonel noodle’lar,
geleneksel noodle’lardan farkli olarak, eklenen
fonksiyonel bilesenler sayesinde ekstra saglik
faydalar1 sunan noodle’lardir. Bu bilesenler,
vitaminler, mineraller, lif, protein, probiyotik-
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ler ve antioksidanlar gibi besin 6gelerini igerir
(Guo vd., 2020). Fonksiyonel noodle {iretimin-
de kullanilan ¢esitli hammaddeler, {irtiniin besin
degerini artirmada etkili olmaktadir. Elma lifi
gibi bilesenlerin eklenmesi, noodle kalitesini
artirirken tiiketicilerin saglik beklentilerini kar-
stlamaktadir (Celik ve Giiler, 2023). Geleneksel
noodle’lar genellikle bugday unu, su ve tuzdan
yapilirken, fonksiyonel noodle’lar bu temel bi-
lesenlere ek olarak saglik tizerinde olumlu etki-
ler yapabilecek ekstra bilesenler icerir. Ornegin,
lif agisindan zenginlestirilmis noodle’lar, sindi-
rim sisteminin diizenlenmesine yardimei ola-
bilirken, protein bakimindan zengin noodle’lar
ise kas kiitlesini artirabilir (Tudorica vd., 2002).

Fonksiyonel noodle iiretiminde kullanilan
katki maddeleri

Fonksiyonel noodle’larin  saglik agisindan
sundugu faydalar, igeriklerine eklenen g¢esit-
li fonksiyonel bilesenler sayesinde elde edilir.
Bu bilesenler, geleneksel noodle’larin besin
degerini artirarak, tiiketicilere daha saglikli bir
alternatif sunar. Fonksiyonel bilesenler arasin-
da lif, vitaminler, mineraller, protein, probiyo-
tikler ve antioksidanlar gibi pek ¢ok farkli 6ge
bulunmaktadir (Bigliardi ve Galati, 2013). Bu
bilesenler, yalnizca noodle’larin besin igerigini
zenginlestirmekle kalmaz, ayn1 zamanda ¢esitli
saglik faydalar1 da saglar (Diplock vd., 1999).
Asagida, fonksiyonel noodle iiretiminde yaygin
olarak kullanilan baslica bilegenler ve bunlarin
saglik tizerindeki etkileri detayl bir sekilde ele
alinacaktir.

Un: Fonksiyonel noodle iiretiminde kullanilan
unlar, geleneksel bugday ununa ek olarak gesit-
li fonksiyonel bilesenlerle zenginlestirilebilir.
Tam bugday unu, bugday tanelerinin tiim bile-
senlerini igerir ve rafine unlara gére daha yiik-
sek lif, vitamin ve mineral icerigine sahiptir, bu
da noodle’larin lif igerigini artirarak sindirim
sagligini destekler ve tokluk hissini artirir (Sla-
vin, 2004). Yulaf unu, beta-glukan gibi ¢oziiniir
lifler a¢isindan zengin olup kolesterol seviye-



lerini diisiirmeye ve kan sekerini diizenlemeye
yardimc1 olabilir (Wood, 2007). Baklagil unla-
r1, nohut, mercimek ve fasulye gibi bitkilerden
elde edilerek yiiksek protein ve lif igerigi ile no-
odle’larm protein igerigini artirir ve kas kiitlesi-
ni destekler (Chitra vd., 1995). Piring unu, glii-
tensiz yapisiyla gliiten intoleransi veya ¢olyak
hastalig1 olan bireyler i¢in uygun bir alternatif
sunar ve ince, hafif bir doku saglar (Zhou vd.,
2002). Kinoa unu ise, tiim gerekli amino asitleri
iceren tam bir protein kaynagi olup ytiksek mik-
tarda lif, vitamin ve mineral igerir, bu da besin
degeri yiiksek fonksiyonel noodle iiretiminde
onemli bir rol oynar (Repo-Carrasco-Valencia
vd., 2010). Bu un ¢esitleri, fonksiyonel
noodle’larin besin degerini artirmak ve belirli
saglik faydalar1 saglamak icin yaygin olarak
kullanilmaktadir.

Diyet Lifleri: Fonksiyonel noodle’larda kulla-
nilan diyet lifleri, bu irilinlerin besin degerini
artirarak saglik agisindan ¢esitli faydalar saglar.
Diyet lifleri, sindirim sisteminin diizenlenmesi-
ne yardimet olur, kan sekerini dengeleyebilir ve
tokluk hissini artirarak kilo yonetimine katkida
bulunur (Anderson vd., 2009). Fonksiyonel no-
odle’larda yaygin olarak kullanilan diyet lifleri
arasinda inulin, beta-glukan, yulaf lifi ve psyl-
lium bulunmaktadir. Inulin, dogal olarak birgok
bitkide bulunan bir fruktan tiiriidiir ve bagir-
sak saglhigim iyilestirici prebiyotik o6zelliklere
sahiptir (Roberfroid, 2005). Inulin, bagirsakta
yararli bakterilerin ¢ogalmasin1 destekler ve
sindirim sisteminin diizglin ¢aligmasina katki-
da bulunur. Beta-glukan ise, 6zellikle yulaf ve
arpa gibi tahillarda bulunan bir ¢6ziinebilir lif-
tir. Kolesterol seviyelerini diisiirmeye yardimci
olabilir ve bagisiklik sistemini giiclendirebilir
(Brennan ve Cleary, 2005). Yulaf lifi, yulafin
zengin lif igeriginden elde edilir ve sindirimi
yavaglatarak kan sekeri diizeylerinin dengelen-
mesine yardimei olur (Wood, 2007). Psyllium,
ispaghula olarak da bilinen ve Plantago ovata
bitkisinden elde edilen bir liftir. Suda ¢6ziine-
bilir 6zelligi sayesinde bagirsak hareketlerini
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diizenler ve kabizlig1 onler (McRorie, 2015).
Bu diyet lifleri, fonksiyonel noodle’larin saglik
acisindan daha faydali hale gelmesini saglar ve
tiketicilere sindirim sagligin1 destekleyen bes-
leyici bir alternatif sunar.

Prebiyotik ve probiyotikler:  Fonksiyonel
noodle’larda  prebiyotik ve probiyotikler,
bagirsak sagligini desteklemek ve genel saglik
tizerinde olumlu etkiler saglamak amaciyla
yaygin olarak kullanilmaktadir. Prebiyotikler,
sindirilemeyen gida bilesenleri olup, bagirsakta
yararlt bakterilerin biiylimesini ve aktivitesini
tesvik ederler. Probiyotikler ise, yeterli
miktarda alindiginda konakgiya saglik faydasi
saglayan canli mikroorganizmalardir (Gibson
ve Roberfroid, 1995). Prebiyotikler arasinda
inulin ve frukto-oligosakkaritler (FOS) en
yaygin olarak kullanilanlardir. Inulin, bir¢ok
bitkide dogal olarak bulunan bir fruktan
tiridiir ve bagirsakta bifi- dobakteri ve
laktobasillerin ~ ¢ogalmasmi  tesvik  eder
(Roberfroid, 2007). FOS ise, kisa zincirli
fruktanlardir ve prebiyotik etkileri ile bagir-
sak saglhigini iyilestirir (Roberfroid, 2005). Bu
prebiyotikler, bagirsak mikroflorasinin denge-
lenmesine ve sindirim sisteminin diizenlenme-
sine yardimct olur. Probiyotikler arasinda ise
Lactobacillus ve Bifidobacterium cinslerine
ait bakteriler yaygin olarak kullanilmaktadir.
Lactobacillus acidophilus ve Bifidobacterium
bifidum gibi probiyotikler, bagirsaklarda yerle-
serek patojen bakterilerin ¢ogalmasini engeller
ve bagisiklik sistemini giliclendirir (Sanders,
2003). Probiyotikler ayrica, laktik asit iiretimi
yoluyla bagirsak pH’sini1 diisiirerek zararli bak-
terilerin biiylimesini engeller ve bagirsak sagli-
gin1 destekler. Fonksiyonel noodle’lara eklenen
prebiyotik ve probiyotikler, sindirim saglhigi-
n1 iyilestirmenin yam sira bagisiklik sistemini
gliclendirir ve cesitli hastaliklara karsi koruma
saglar. Bu bilesenler, fonksiyonel noodle’larin
besleyici degerini artirarak tiiketicilere saglikli
bir alternatif sunar.
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Vitamin ve Mineraller: Fonksiyonel noodle’lar-
da kullanilan vitaminler ve mineraller, iiriinlerin
besin degerini artirarak saglik agisindan 6nemli
katkilar saglar. Bu noodle’lar genellikle A, C,
E vitaminleri ile demir, kalsiyum, magnezyum
gibi mineralleri igerir. A vitamini, goz sagligi-
n1 korurken bagisiklik sistemini destekler ve
cilt saghgini iyilestirir (Ross vd., 2012). C vi-
tamini ise antioksidan ozellikleriyle bagisiklik
sistemini gii¢lendirir, demir emilimini artirarak
anemi riskini azaltir ve cilt sagligin1 destekler
(Carr ve Frei, 1999). E vitamini, hiicre zarlarini
koruyarak yaslanma siirecini yavaslatir ve bagi-
siklik sistemini gii¢lendirir (Traber ve Stevens,
2011). Demir, viicutta oksijen taginmasinda ve
enerji tiretiminde Kritik rol oynar, anemi riskini
azaltir ve enerji seviyelerini artirir (Abbaspour
vd., 2014). Kalsiyum kemik ve dis sagligi
icin Onemlidir, kas fonksiyonlarini diizenler-
ken magnezyum sinir sistemi fonksiyonlar1 ve
enerji metabolizmasi icin gereklidir, ayrica kas
spazmlarini 6nler (Volpe, 2013). Bu vitaminler
ve mineraller, fonksiyonel noodle’larin saglik
yararlarini artirarak tiiketicilere saglikli bir al-
ternatif sunar ve giinliik beslenme gereksinim-
lerini karsilar.

Bitkisel Ekstratlar: Fonksiyonel noodle’larda
kullanilan bitkisel ekstratlar, iriinlerin saglik
yararlarim1 artirmak ve 6zel tat ve aroma pro-
filleri saglamak amaciyla tercih edilmektedir.
Bu ekstratlar genellikle bitkilerin kokleri, yap-
raklar1 veya meyvelerinden elde edilir ve anti-
oksidan, antimikrobiyal veya antiinflamatuar
ozellikler gibi ¢esitli biyolojik etkilere sahip
olabilirler. Giiniimiizde bir¢cok akademik ¢alig-
ma, ¢esitli bitkisel ekstratlarin saglik iizerinde-
ki potansiyel etkilerini incelemekte ve bunlarin
gida iirlinlerine eklenmesinin saglik yararlarini
vurgulamaktadir (Manach vd., 2005; Nijveldt
vd., 2001). Yesil cay ekstrakti, 6zellikle epigal-
lokatesin-3-gallat (EGCG) bileseni ile bilinir ve
giiclii antioksidan 6zellikleri sayesinde serbest
radikallerle savasarak bagisiklik sistemini giic-
lendirir (Nagle vd., 2006). Ginseng ekstrakti,
adaptogenik o6zellikleri nedeniyle stresle miica-
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deleye yardimci olurken, enerji seviyelerini ar-
tirarak genel saglig1 destekler (Kim vd., 2013).
Zerdecal ekstrakti ise, kurkumin bileseni ile an-
tiinflamatuar etkiler gosterir ve bagisiklik sis-
temini destekler (Hewlings ve Kalman, 2017).
Bitkisel ekstratlar, fonksiyonel noodle’larin
besleyici degerini artirarak tiiketicilere saglik
acisindan zengin bir alternatif sunar. Cesitli
bitkisel ekstratlarin kullanimu, tiriinlerin sadece
lezzetini ve gesitliligini artirmakla kalmaz, ayni
zamanda saglik iizerindeki olumlu etkilerini de
giiclendirir.

Protein Kaynaklari: Fonksiyonel noodle’larde
kullanilan protein kaynaklari, {riinlerin besin
degerini artirmak ve ozellikle yiiksek protein
igeren diyetlere uygun segenekler sunmak ama-
ciyla gesitlilik gosterir. Bu noodle’lar genellikle
soya proteini, bezelye proteini, yumurta beyazi
ve bugday gliiteni gibi kaynaklar i¢erebilir. Soya
proteini, bitkisel kaynakl ve yiiksek kaliteli bir
protein kaynagidir. Ayni zamanda dogal olarak
gliitensizdir ve vegan veya vejetaryen diyetlere
uygun bir segenektir. Soya proteini, noodle’lar-
da kullanilarak iiriiniin protein igerigini artirir
ve kas dokusu onarimi ile metabolizma fonk-
siyonlarina katki saglar (Messina ve Redmond,
2006). Bezelye proteini, bitkisel kdkenli bir di-
ger protein kaynagidir ve 6zellikle amino asit
profili agisindan zengindir. Yiiksek lif igerigiyle
sindirim sagligin1 desteklerken, diisiik yag ve
karbonhidrat igerigi ile kilo yonetimine yardim-
c1 olabilir. Bezelye proteini, noodle’larde kul-
lanildiginda tokluk hissi saglar ve uzun siireli
enerji saglayabilir (Gorissen ve Witard, 2018).
Yumurta beyazi, yiiksek biyolojik degere sahip
bir protein kaynagidir ve noodle iiretiminde
dokunun esnekligini artirmak i¢in yaygin ola-
rak kullanilir. Ayrica, esansiyel amino asitlerin
dengeli bir profilini sunar ve iirliniin besin kali-
tesini artirir. Bugday gliiteni, bugday unundan
elde edilen yiiksek protein icerigine sahip bir
bilesendir. Gliiten, noodle’larde kullanildiginda
tiriine elastikiyet ve dokusal 6zellikler kazandi-
rir. Ancak, gliitene duyarl bireyler i¢in bugday



gliiteni igceren noodle’lar uygun olmayabilir. Bu
protein kaynaklari, fonksiyonel noodle’larin
saglik potansiyelini artirirken, ¢esitli beslenme
ihtiyaglarin1 karsilamak ve tiiketicilere gesitli
besleyici segenekler sunmak i¢in kullanilir.

Dogal Renklendiriciler: Fonksiyonel
noodle’larde kullanilan dogal renklendiriciler,
iriin- lerin gorsel c¢ekiciligini artirmak ve
saglik acisindan giivenli secenekler sunmak
amactyla tercih edilmektedir. Bu bilesenler
genellikle bitkisel kokenli olup, sentetik
alternatiflere gore daha saglikli ve dogal bir
secenek sunarlar. Spirulina gibi mavi-yesil
alglerden elde edilen dogal renklendiriciler,
noodle’lara dogal bir yesil renk verirken ayni
zamanda yiiksek protein igerigi ve antioksidan
ozellikler saglar (Miranda vd., 1998). Pancar
ozl ise kirmizi1 renkte dogal bir renklendirici
olarak kullanilir ve antioksidan ozellikleriyle
bilinir, ayrica kan sekerinin kontroliine
yardimc1 olabilir (Clifford vd., 2015). Bu dogal
renklendiriciler,  fonksiyonel  noodle’larin
beslenme degerini artirirken tiiketicilere saglik-
11 ve dogal bir segenek sunar, sentetik bilesenler
gibi yan etkileri yoktur.

Antioksidanlar: Fonksiyonel noodle’larde kulla-
nilan antioksidanlar, saglik yararlarini artirmak
ve irilinlerin dayanikliligini korumak amaciyla
onemli bilesenlerdir. Bu noodle’lar genellikle
dogal kaynakli antioksidanlar igerirler ve bes-
lenme profilini iyilestirirler. Yesil ¢ay ekstrakti,
epigallokatesin-3-gallat (EGCG) gibi katesin
tiirevleri igerir ve giliclii antioksidan 6zellikle-
riyle bilinir. EGCG, serbest radikalleri notralize
ederek hiicresel hasar1 azaltabilir ve bagisiklik
sistemini gii¢lendirebilir (Cabrera vd., 2006;
Nagle vd., 2006). A vitamini (beta-karoten) ise
turuncu veya yesil yaprakli sebzelerde bulunan
dogal bir antioksidandir ve viicuttaki oksidatif
stresi azaltabilir (Wang vd., 2014). C vitamini
(askorbik asit) ise limon, portakal gibi turung-
gillerden elde edilen bir antioksidandir; kolajen
tiretimini destekler ve bagisiklik sistemini giic-
lendirir (Carr ve Frei, 1999). Bu antioksidanlar,
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fonksiyonel noodle’larin saglik yararlarini arti-
rirken, Grinlerin raf dmrind uzatir ve tiketici-
lere giinliik antioksidan ihtiyaglarini karsilamak
icin ideal bir se¢cenek sunarlar.

Noodle’in Gelecegi

Noodle endiistrisi, hem genel tiiketici taleple-
rindeki degisimler hem de saglik odakli tiike-
ticilerin artan ilgisiyle siirekli olarak yenilik¢i
ve teknolojik gelismelerle dontismektedir. Hem
geleneksel hem de fonksiyonel noodle iiriinleri
tizerindeki bu yenilikler, sektorde ¢esitliligi ar-
tirmakta ve liriin kalitesini yiikseltmektedir.

Noodle endiistrisindeki teknolojik ilerlemeler,
tiretim siireclerindeki verimliligi artirmakta ve
irlin kalitesini standartlastirmaktadir. Otomas-
yon, hammaddelerin hassas 6l¢iim ve karistir-
ma iglemlerinden, sekillendirme ve paketleme
stireclerine kadar genis bir yelpazede kullanil-
maktadir. Bu sayede iiretim hiz1 artmakta ve in-
san hatalar1 en aza indirilmektedir. Ayrica, yeni
iretim teknikleri ve hizli pisirme teknolojileri
gibi yenilikler tiiketici deneyimini iyilestirmek-
te ve Uriiniin pratik kullaniminmi saglamaktadir.
Ambalajlama teknolojilerindeki gelismeler de
noodle triinlerinin tazelik ve raf dmriini artir-
maktadir. Atmosferik modifiye ambalajlama
(MAP) ve vakum ambalajlama gibi yenilik¢i
coziimler, trlinlerin pazarlama siireglerini op-
timize etmekte ve tiiketiciye ¢esitli secenekler
sunmaktadir. Gelecekte, sivi karbon dioksit is-
lemlerinin noodle iiretiminde daha fazla kulla-
nilmasiyla ¢evresel siirdiiriilebilirlik de artirila-
bilecektir.

Fonksiyonel noodle endiistrisi ise saglik ve bes-
lenme odakli tiiketicilerin taleplerini karsila-
mak igin 6zel olarak tasarlanmis yenilikgi tiriin-
ler gelistirmektedir. Bu tirlinlerde probiyotik ve
prebiyotikler gibi sindirim sagligin1 destekleyen
bilesenlerin kullanim1 yayginlagsmaktadir. Ayri-
ca, vegan ve bitkisel bazli proteinlerin noodle
irlinlerine eklenmesiyle protein igerigi artiril-
makta ve bu sayede saglikli beslenme trendleri-
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ne uygun secenekler sunulmaktadir. Teknolojik
geligsmeler fonksiyonel noodle iiriinlerinin iire-
tim siireclerini de etkilemekte; mikroenkapsii-
lasyon teknikleri ve gelismis ambalajlama ¢6-
zlimleri sayesinde iiriinlerin bilesimi stabil hale
getirilmekte ve tiiketicilere uzun siire taze kal-
ma garantisi verilmektedir.

Fonksiyonel gidalarin noodle iiretimine enteg-
rasyonu, sektdrdeki en Onemli gelismelerden
biridir. Probiyotiklerin ve prebiyotiklerin no-
odle iiriinlerine eklenmesi, sindirim sagligini
destekleyen ve bagirsak florasini iyilestiren
iriinlerin ortaya ¢ikmasini saglamaktadir. Bu
bilesenlerin noodle iiretiminde kullanilmasiy-
la birlikte, tiiketicilere saglik agisindan faydali
iriinler sunulmakta ve pazar segmentasyonu
genisletilmektedir. Ayrica, fonksiyonel noodle
iiriinlerinde kullanilan vegan ve bitkisel bazli
protein kaynaklari, protein igerigini artirarak ve
cesitlendirerek tiiketicilerin saglikli beslenme
tercihlerine cevap vermektedir. Mikroenkapsii-
lasyon teknikleri ise hassas bilesenlerin (6rne-
gin probiyotiklerin) liriiniin bilesiminde stabil
kalmasina yardimci olmaktadir.

Sonug¢

Noodle endiistrisi, tarihsel olarak sade bir gida
irlinii olarak baslamis ve zamanla diinya ge-
nelinde popiilerlik kazanmistir. Bu makalede,
instant noodle ve ve yenilikg¢i bir yaklasim olan
fonksiyonel noodle iiretiminde kullanilan temel
bilesenlere, c¢esitlerine ve gelecegine odaklanil-
mistir. Bu ¢alismanin ana amaci, noodle tiretim
stireclerini ve kullanilan hammaddeleri detay-
landirmak, gelecekteki trendleri ve yenilikleri
tartigmak ve okuyuculara sektoérdeki potansiyel
firsatlar1 gostermektir. Noodle tiretiminde temel
bilesenler arasinda un, su, tuz ve bazen yumurta
bulunmaktadir. Bu bilesenlerin dogru oranlarda
kullanilmasi, noodle’larin kalitesini ve dokusu-
nu belirler. Ozellikle instant noodle iiretiminde
nisasta, yag ve stabilizatorler gibi ek bilesenler
kullanilarak iirtiniin raf émrii ve pigirme siire-
si kontrol altinda tutulur. Noodle ¢esitleri genis
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bir yelpazeye sahiptir ve cografi bolgeye gore
farklilik gosterebilir. Ornegin, Asya’da yaygin
olarak tiiketilen ramen ve udon gibi ¢esitler,
farkli un tiirleri ve pisirme yontemleri ile iireti-
lir. Diger yandan, fonksiyonel noodle ¢esitleri,
saglik yararlar1 sunan ekstra bilesenler igerebi-
lir ve 6zellikle saglik bilincinin artmasiyla po-
ptlerlik kazanmaktadir.

Noodle’larin ¢esnileri, diinya genelinde kiiltii-
rel ve bolgesel tatlar1 yansitan zengin bir lez-
zet cesitliligi sunar. Asya’dan Amerika’ya, her
bolgenin kendine 6zgli noodle ¢esnileri bulu-
nur. Misal olarak, Tayland’in ac1 ve tath tadim
bir araya getiren Pad Thai, Japonya’nin yogun
umami lezzetiyle taninan miso ¢orbasi ile servis
edilen ramen ve Italyan mutfaginin etkileriyle
gelistirilen cesitli noodle ¢esnileri sayilabilir.
Bu cesitlilik, tiiketicilere genis bir lezzet yel-
pazesi sunarken, iireticilerin de yenilik¢i tatlar
ve malzemelerle pazarda rekabet etmelerine
olanak tanir. Gelecekte, tiiketicilerin daha faz-
la saglik ve beslenme bilinciyle birlikte, dogal
ve organik bilesenlerle iiretilmis ¢esnilerin ta-
lebi artabilir, bu da noodle endiistrisinin daha
strdiirtilebilir ve ¢esitli bir yapiya evrilmesine
katkida bulunabilir.

Fonksiyonel noodle’lar, saglik tizerinde olumlu
etkileri olan ekstra bilesenler igerir. Bu bilesen-
ler arasinda protein takviyeleri, lifler, vitaminler
veya mineral destegi saglayan 6zel ekstraktlar
bulunabilir. Bu tiir noodle’larin iiretimi, tiike-
ticilerin saglikli yasam tarzlarmi desteklemek
icin giderek artan bir talebe cevap vermekte-
dir. Noodle sektorii, degisen tiiketici tercihleri
ve saglik trendleri dogrultusunda siirekli evrim
gecirmektedir. Gelecekte, daha saglikli bile-
senlerle tiretilmis noodle cesitlerinin talebinde
artis beklenmektedir. Ayn1 zamanda, vegan ve
gliitensiz segeneklerin ¢esitlenmesi, pazarin ge-
nislemesine yol agabilir. Teknolojik ilerlemeler
ve iiretim silireglerindeki yenilikler de sektoriin
biiyiimesini destekleyecektir.
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