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Bu calismanin amaci, ¢ig veya pismis olarak tliketilebilen lahanagiller familyasinin bir (iyesi olan yer lahanasi olarak
da bilinen alabas sebzesini (Brassica oleracea var. gongylodes) farkl oranlarda kullanarak zenginlestiriimis eriste
uretmek ve boylece geleneksel eristeye (kontrol) gore besin degeri daha yiksek, alternatif bir lezzet gelistirmektir.
Bu dogrultuda gelistirilen eriste regetesine, pismis alabas puresi (agirlikga, un esasina goére) %15 ve 30 oranlarinda
ilave edilmistir. Alabas puresi katkisinin, eristenin besin degerleri (nem, kil, protein, yag, karbonhidrat ve toplam
kalori), kalite 6zellikleri (agirlik artisi, hacim artigi, pisme kaybi ve pisme siresi), renk degerleri (CIELAB) ve duyusal
Ozellikleri (renk, koku, sertlik, yapiskanlk, elastik yapi, homojen yapi, lezzet ve genel begeni) lzerine etkileri
incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda alabas puresi ilavesi eristeyi mineral madde (%1.08-1.29) ve protein
icerigi (%12.81-15.22) agisindan zenginlestirirken, kalite ve duyusal 6zellikleri bakimindan kontrol ve katkili eriste
ornekleri arasinda anlamli bir farkhlik olmadigi gézlemlenmistir (p>0.05).

Anahtar Kelimeler: Eriste, Alabas, Duyusal, Kalori, Kalite

Production of Turkish Noodles Enriched with Kohlrabi (Brassica oleracea var. gongylodes)
Vegetable

ABSTRACT

The aim of this study is to produce noodles enriched with kohlrabi vegetable (Brassica oleracea var. gongylodes)
known as a member of the cabbage family, which can be consumed raw or cooked and to develop an alternative
flavor with high nutritional value compared to traditional noodles. Cooked kohlrabi puree was incorporated into the
noodle recipe developed for this purpose at the rates of 15 and 30% (by weight, on a flour basis). The effects of the
enrichment on the nutritional values (moisture, ash, protein, fat, carbohydrate and total calories), quality
characteristics (weight gain, volume increase, cooking loss and cooking time), color values (CIELAB) and sensory
parameters (color, odour, hardness, stickiness, elastic structure, homogeneous structure, flavor and general taste) of
noodles were determined. Results indicated that the addition of kohlrabi puree enriched the noodles in terms of
mineral content (1.08%-1.29%) and protein content (12.81%-15.22%), while there were insignificant differences in
quality and sensory properties between the control and enriched noodle samples (p>0.05).
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GiRiS

Her bltgeye uygun, besin 6gelerince zengin, kuru gida
cesidi oldugu icin uzun sire kalitesi bozulmadan
muhafaza edilebilen, Uretimi basit ve hazirlanmasi kisa
suren bir Uriin olmasi sebebiyle eriste gida sektdriinde
hem dreticiler hem de tuketiciler igin tercih sebebidir.
Karbonhidrat icerigi ylksek olan eristenin protein,
vitamin ve mineral icerigi bakimindan yetersiz olmasi
besin igeriginin arttirlmasi  ve  zenginlestirimesi
calismalarina yén vermistir [1, 2]. Igerdigi kompleks
karbonhidratlar nedeniyle iyi bir enerji kaynagi olan
makarna ve tirevleri hem galisan kesimin hem de diisik
gelirli ailelerin temel besin maddesi olarak kabul
edilebilir. Cesitli dogdal katkilarla eriste ve makarna
Urtnlerinin zenginlestiriimesi ginden giine 6nemi artan
bir konu haline gelmistir. Uretiminde bugday unu
kullanilan Urdnlerin yiksek lif ve protein icerikli cesitli
katkilarla zenginlestiriimesi besin  degerlerinin  ve
fonksiyonelliklerinin arttirlmasi agisindan 6nem arz
etmektedir.

Turpgiller familyasinin Gyesi olarak da bilinen Brassica
sebzeleri, dinyanin en c¢ok yetistirilen sebzelerinden
olan lahana, brokoli ve karnabahari iceren blyuk bir
otsu bitki grubundan olusur. Brassica sebzeleri, gida
bilesenleri olarak ana kullanimlarinin yani sira, farkl
kanser tirleri ve koroner kalp sorunlarinin potansiyel
riskini azaltmaya yardimci olan antioksidanlarla doludur.
C vitamini, folik asit gibi 6énemli vitaminler ve demir,
potasyum ve selenyum gibi sayisiz mineral kaynagidir
[3]. Literatlrde basta eriste ve makarna olmak Uzere pek
¢ok calismada Brassica sebzelerinin  kullanildigi
gorulmektedir. Bu ¢alismalara 6rnek olarak; %10, 20, 30
oraninda brokoli tozu, karalahana tozu (%0, 5 ve 10),
kirmizilahana suyu, piresi ve tozu (%1, 2, 10) ve
karnabahar yaprad puiresi (%10, 15, 20 ve 25)
kullanilarak erigte ve makarna Uretimi yapiimig teksturel,
beslenme, kimyasal ve duyusal 06zellikler agisindan
incelenmistir [4-7]. Alabas bir diger adiyla yer lahanasi,
daha c¢ok kisg aylarinda yetistirilen ve ¢ig veya pismis
olarak tuketilebilen lahanagiller familyasinin bir Gyesidir.
Mutfaklarda kullanimi heniz yayginlasmamis olan,
endustriyel bazda konserve olarak da kullanilabilen ¢ok
keskin olmayan bir tat ve kokuya sahip alabas,
yapraklari da kullanilarak gorba, sarma, haslama, salata
gibi bircok farkli arindn hazirlanmasinda
kullanilabilmektedir. Alabas sebzesi 16. ylzyilda
Avrupa'nin kuzeybati kiyilarinda yetistirimeye baslanan
alabas, bugin Avrupa'da, Kuzey Amerika'da, Kuzey
Afrika kiyillarinda ve Asya kitasinin bazi bdlgelerinde
yetistiriimektedir [8, 9].

Gida arastirmacilari saglik agisindan toksik potansiyele
sahip yapay antioksidanlarin yerine kullanilabilecek
dogal antioksidan arayigina girmistir. Bu arayisin
blylimesi Uzerine bitkisel kaynakl antioksidan elde
etme ve bu antioksidan kaynaklarinin gida Uretiminde
kullaniimas!  hedeflenmektedir.  Ozellikle gagimizin
yaygin hastaliklarindan olan ve tam olarak tedavisi
bulunamayan kanser ve turevlerinde beslenmenin
Onemi dusunuldiginde antioksidan kaynagi sebzelerin
veya bunlardan elde edilebilecek bitkisel yaglar ve gida
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maddelerinin tiketimi buyik ©nem arz etmektedir.
Brassicacea ailesinin bir Uyesi olan ancak Ulkemizde
¢ok fazla bilinmeyen ve tiketimi disuk olan alabas;
yuksek antioksidan icerigi ile saglikh ve dengeli
beslenmede olmasi gereken sebzelerdendir [10].

Arastirmanin amaci, ulkemizde az bilinen bir yerel Grin
olan alabasi farkli oranlarda kullanarak zenginlestirilmis
erigste Uretmektir. Gunlik hayatimizda beslenmemizin
temelinde yer alan ve karbonhidratca zengin olan
eristenin igeriginin protein, vitamin ve minerallerce
zengin olan alabas ilavesiyle gelistiriimesi, besin
degerinin arttirlmasi ve alternatif bir lezzet yaratiimasi
bu calisma kapsaminda ele alinmistir. Bu amagla,
Uretilen eristelerin besinsel 6geleri, renk degerleri ve
kalite 6zellikleri belirlenmis, ek olarak duyusal analiz ile
tuketiciler agisindan kabul edilebilirligi
degerlendirilmistir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Eriste Uretiminde kullanilan bugday unu, yumurta, tuz ve
alabaglar Alanya’daki yerel bir marketten temin
edilmistir. Hamur yapma igleminde ve deneylerde distile
su kullaniimigtir. Ayrica bu c¢aligmada kullanilan tim
kimyasallar analitik safliktadir.

Eriste Uretimi

Alabas drnekleri sirasiyla soyulduktan ve esit boyutlarda
(2 cm®) dograndiktan sonra 95°C sicaklikta 7 dakika
boyunca haslanmis ve pure haline getirilmigtir. Alabas
ornekleri soyma, kesme, kaynatma ve plre haline
getirme sirasina goére hazirlanmistir. Bu c¢alisma
kapsaminda kontrol 6rnegi olarak bugday unundan
Uretilen eriste kullaniimis olup, eriste &rneklerinin
hazirlanmasinda Gilli ve Karagéz’'in [11] ydntemi
modifiye edilerek kullanilmigtir (Tablo 1). Ornekler
incelendiginde  %30'un  Ustine ¢ikilan  hamurun
kivaminin asiri yumusak ve yapiskan olmasi sebebiyle
eriste Uretimine elverisli olmadigi, %15’in altina
inildiginde ise hamurun asirn sert ve kuru oldugu
g6zlemlenmistir. Bu sebeple %15 ve 30 oraninda alabas
puresi kullanilmasina karar verilmistir.

Un, yumurta, tuz ve alabas puresi tartildiktan sonra
stant mikserine (Electrolux 602037 E-Mix Planetary
Mixer, isveg) alinmig, ele yapismayacak, kulak memesi
kivaminda bir hamur elde etmek i¢in su kontrolli sekilde
azar azar eklenerek 6nci devirde 3 dakika karigtiriimis
daha sonra yogurma tezgahina alinarak 3 dakika
yogurulmustur. 30 dakika dinlendirme isleminden sonra
hamur 4 esit pargaya bolinerek makarna makinasinda
(Fackelmann, Almanya) agma islemi yapilmis ardindan
geleneksel yontemlerle sekil verme iglemi yapilmigtir.
Daha sonra, sicak hava firininda (Memmert UF110,
Almanya) 35°C’de 5 saat kurutma islemi yapilmistir.
Uretim adimlar Sekil 1 ve 2'de verilmistir.
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Tablo 1. Zenginlestiriimis eriste formulasyonlari
Table 1. Formulations of enriched Turkish noodles

o s, Bugday Unu Yumurta Tuz Su Alabas Puresi
7o Alabas lgerig @ @ @ @ @

0 150 30 15 49.21 -

15 1275 30 15 22 225

30 105 30 15 ) 45

*Alabas piresi miktarlari bugday unu miktarina gére hesaplanmistir.

Malzemelerin Tartiimasi ve
Yogurma Kabina Alinmasi

v

Stant Mikserinde Karigtirma
(3 dakika)

v

Tezgahta Yogurma
(3 dakika)

v

Dinlendirme (30 dakika)

\

Ac¢cma ve Sekil Verme
(45 dakika)

v

Kurutma (35°C, 5 saat)

v

Pigirme

Sekil 1. Eriste Uretim basamaklari
Figure 1. The production steps of Turkish noodle

A

Sekil 2. Alabasin haslanmasi (A), plre haline getiriimesi (B), malzemelerin karistirimasi (C), hamurun yogurulmasi

(D), hamurun agilmasi (E), hamurun kesilmesi (F), hamurun pisirilmesi (G)

Figure 2. Boiling the kohlrabi (A), pureeing it (B), mixing the ingredients (C), kneading the dough (D), rolling the dough

(E), cutting the dough (F), baking the dough (G)

Besin Degerinin Belirlenmesi

gram erigte i¢in karbonhidrat ve proteinin grami 4 kcal
ve yagin grami 9 kcal ile garpilmasiyla hesaplanmigtir.

Eriste Orneklerinin nem, kil, protein ve yag icerigi Karbonhidrat

AOAC’nin [12] yéntemine goére belirlenmistir. Kurutulmus

ve pismemis eriste Orneklerinin kalori miktarlari 100
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miktari

toplam  besin
yararlanilarak hesaplanmistir [13].

degerlerinden
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Kalite Ozellikleri

Eriste Orneklerinin hacim artisi, pisme kaybi ve agirlik
artisi (%) degerleri, Yuksel ve dig. [14] tarafindan
sunulan modifiye yonteme gore belirlenmistir. Eriste
Orneklerinin  pisme sireleri analizi ise manyetik
karistiricida 98°C (300°C/100 rpm, Heidolph, MR, Hei-
Standard, Almanya) Koksel ve di§g. [15]e gore
yapilmigtir.

Renk Degerlerinin Saptanmasi

Pismemis eriste O6rneklerinin renk degerleri Konica
Minolta Chroma Meter (CR-10, Tokyo, Japonya) renk
cihazi ile AACC Metot No. 14-22 yontemi kullanilarak
belirlenmistir.  Olglimlerde CIE L* (parlaklik), a*
(kirmizilik-yesillik) ve b* (sarilik-mavilik) degerleri giin
1Is1g1 (D65/10°) ayarinda okunmustur. Tim Olguimler 3
paralel seklinde olup, ortalama deg@erleri alinmigtir [16,
17].

Duyusal Analiz

Duyusal analizde renk, koku, sertlik, yapiskanlik,
elastikiyet, homojenlik, tat ve genel kabul edilebilirlik

hedonik skala kullanilarak puanlanmistir (1 asin
derecede begenmedim, 5 c¢ok begendim). Duyusal
degerlendirmede  Onogur ve  Elmacr’nin  [18]

yontemlerinden faydalaniimistir. Ayrica panelistlerden
erigste Ornekleri ile ilgili géris ve Onerilerini yazmalari
istenmistir. Analiz ©ncesi panelistlere kisa bilgiler
verilmistir. Daha sonra optimum pisirme slresine gore
panelist goruslerini etkilememesi adina sos, tuz, baharat
ve yag kullaniimaksizin haglanarak pigirilen eriste
ornekleri seffaf bir kapta servis edilmigtir. Eriste
Orneklerinin  ylzeyinin nisastali olup olmadigina
parmakla, iki cam levha arasinda ezerek sertligine,

icerisinde damar halinde pismemis kisim kalip
kalmadigina bakilmistir. Alanya HEP  Universitesi
Gastronomi  ve  Mutfak  Sanatlari  Boélimi'nde

calisan/okuyan 25 panelist (13 kadin ve 12 erkek) ile
duyusal degerlendirme yapilmistir.

istatistiksel Analiz

Arastirmanin deneysel sonuglari ortalama * standart
sapma olarak hesaplanmistir. Sonuglar, SPSS 21.0
istatistik paket programi (IBM, USA) ve %95 guven
araliginda Tek Yonlu Varyans Analizi (ANOVA) ile test
edilmistir. Ornekler arasindaki farklilik ise Duncan ¢oklu
karsilastirma testi ile belirlenmistir. Ayrica analizler 3
tekrarh, érnek Uretimleri ise 2 tekrarli olarak yapilmigtir.

BULGULAR ve TARTISMA
Besin Degerine iligkin Bulgular

Bu calismada, farkli yuzdelerde (%0, 15 ve 30) alabas
puresi eklenerek Uretilen eriste Orneklerinin besin
degerine (nem, kil, protein, yag, toplam karbonhidrat,
toplam kalori) iligkin yapilan analiz sonuglari Tablo 2'de
verilmistir. Alabasin nem igeridine bakildiginda; ¢ig
alabasin ortalama %91.46, haslanmis alabasin ise
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ortalama %93.97 civarinda nem igerdigi sonucuna
ulasilmistir. Analiz sonuglarina goére eriste 6rneklerinin
icerdigi alabas orani arttikga nem igeriginin dustagu
gOrulmustur. Alabas puresi katkisi arttikga eklenen su
miktari %15 alabas katkil eristede yari yariya azaltiimis,
%30 alabas katkili eristede ise su ilavesi yapiimamistir,
bu sebeple nem igeriginin dismus olabilecegi
dusuintimektedir. Ancak alabas orani degisiminin nem
icerigi Uzerine istatistiksel olarak anlamli bir degisime
sebep olmadigi (p>0.05) go6zlemlenmistir. Kontrol ve
alabas katkil eristelerin nem igerigi degerlerinin Turk
Gida Kodeksi Makarna Tebligi'nde belirtilen sinir deger
olan en cok %13 degerinin altinda ve uygun oldugu
gorulmektedir [19]. Ayrica Fu [20] makarnalarin nem

iceriginin  %14’Gn altinda olmasinin raf omri ve
depolama igin 6nem arz ettigini belirtmistir. Bu
baglamda, alabas katkih eristelerin nem igerigi

bakimindan uzun sure depolamaya uygun oldugu
sonucuna varilabilir. Alabas katkil eriste 6rneklerinin kil
icerigi %1.08 ile 1.29 arasinda degismektedir. Eristelerin
mineral madde igerigi arasindaki fark istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur (p<0.05). Literatlire bakildiginda
¢ig ve pismis goblevez unundan (%0, 20, 40 ve 60)
glutensiz eriste dretimi [21], seker pancan lifi ve
balkabag lifi katkili (%0, 2, 4, 6, 8 ve 10) eriste Uretimi
[22] ve kavuksuz arpa, tritikale ve yulafin tim tane veya
normal unlari ile dUretilen eriste [23] c¢alismalarinin
sonuglariyla  benzerlik gostermektedir.  Literatlrde
alabasin protein igerigi 100 g/1,9 g olarak belirtilmigtir.
Bu nedenle alabas orani arttikca eristelerin protein
iceriginin de arttigi disunilmektedir [8]. %0 alabas
katkil erigte 6rnegi (%12.81) en duslk protein igerigine
sahipken %30 alabas 6rneginin (%15.22) en ylksek
protein igerigine sahip oldugu go6zlenmistir. Benzer
olarak, kavun gekirdegi tozu ile yapilan ¢alismada katki
orani arttikca eristelerin protein iceriginin arttig
g6zlemlenmigtir [24]. %0, 2, 4, 6, 8 ve 10 oraninda seker
pancari lifi ve balkabag: lifi kullanarak ve farkh ikame
oranlarinda (%0, 10, 15 ve 20) karnabahar yapragi tozu
ilave edilerek eriste Uretimi yapilan diger calismalarda
da katki miktari arttikga protein igeriginin de arttigi
gOrulmustar [22,25].

Eriste orneklerindeki alabas orani arttikga yag iceriginin
de arttigi gérilmistir (p<0.05). istatiksel analiz
sonuclarina goére kontrol 6rnedi ile %30 alabas ilavel
erigte arasinda anlamli bir fark oldugu tespit edilmistir.
Literatlire bakildiginda alabasin yag oraninin eristelik
una goére daha dusuk oldugu goérilmuistur [8, 26]. Eriste
orneklerindeki yag igerigi artisinin yumurtalarin yag
oranlarinin  farkliik  gdéstermesinden kaynaklandigi
distnllmektedir. Mete [26] farkli oranlarda (%5, 10, 20,
30 ve 40) kestane unu kullanarak eriste zenginlestirme
calismasinda alabas katkili eriste Orneklerine benzer
olarak, kestane unu ilavesinin eristelerin yag icerigini
arttirdigi  ve istatiksel agindan anlamh bulundugu
belirtmistir (p<0.05). Bunun sebebi olarak ise kullanilan
kestane unu (%3.70) katkisinin eristelik una (%1.38)
gbre yad oraninin daha yiksek olmasindan
kaynaklandigi belirtiimistir.  Eristelerin  karbonhidrat
icerigi 71.25 ile 74.64 arasinda degistigi gorilmektedir.
Bu durumda alabas katkisinin eristelerin karbonhidrat
icerigini istatiksel olarak anlamli dizeyde dusurdagu
soylenebilir (p<0.05). Literatlirde bahsedildigi Uzere
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standart bir yumurtali eristenin karbonhidrat icerigi %79
makarnalarin ise %72 bulunmustur [27]. Alabas katkili
erigtelerin karbonhidrat igeriginin literatirle uyustugu
soylenebilir. Birlesmis Milletler istatistik verilerine gore;
100 gram yumurtal eristenin kalorisi 380 kcal, 100 gram

makarnanin kalorisi ise 370 kcal olarak belirtiimistir [28].
Alabas katkil erigste drneklerinin kalori icerigi 378.53 ile
374.28 arasindadir. Bu farkliigin alabasin eristelerin
yag ve protein oraninin yikseltmesinden kaynaklanmis
oldugu sdylenebilir.

Tablo 2. Erigte drneklerinin temel kompozisyonu (100 g igin)
Table 2. Basic composition of noodle samples (for 100 g)

Besin Degeri
Alabas Nem Kl Protein Yag Toplam Toplam Kalori
Orani (%) (%) (%) (%) (%) Karbonhidrat (kcal)
0 8.76+0.10**  1.08+0.01° 12.81+0.417 2.72+0.11* 74.64+0.37° 374.28+0.76%
15 8.66+0.10*  1.25+0.01°  13.31+0.14" 2.80+0.13? 73.98+0.25° 374.34+0.882
30 8.62+0.25*  1.29+0.01°  15.22+0.38° 3.63+0.10° 71.25+0.39° 378.53+1.30"

*Her sutunda farkli Ust simgeler érnekler arasinda anlamli bir farklilik oldugunu gésterir (p<0.05).

Eriste Orneklerinin Kalite Parametreleri

Eriste ile ilgili 6nemli kalite parametrelerinden biri
pisirme kalitesidir. Pisirme kalitesi, pismis eristenin
yuzey Ozellikleri ve pisme sonrasi sertligi saglayan
viskoelastik yapi ile belirlenmektedir. Genel olarak iyi
kalitede pisirilen erigte, ylzeyde pargalanma ve
yapismaya dayanikli ve yapiyl koruyan eriste olarak
kabul edilmektedir. Eriste kalitesini, elastiklik, agirlik
artisi, pisme kaybi miktari, hacim artisi, protein miktari,
gluten miktari vb. 6zelikler de etkilemektedir [28]. Bu
calismada, farkh ylzdelerde (%0, 15 ve 30) alabas

Eriste drneklerinin pisme kaybinin %5.99-6.54 arasinda
degistigi gozlenmistir. Bu durumda kontrol 6rnegi ve
%15 alabas katkili eriste 6rnedi arasinda istatiksel
olarak benzerlik (p>0.05) varken %30 alabas katkili
eriste 6rnegiyle farkhlik gosterdidi soylenebilir. Ancak
alabas miktari degisiminin eristelerin pisme kaybina
anlamli etkisi gorilmemistir (p>0.05). Goélevez unu (%0,
20, 40 ve 60) ile nohut unu (%0, 10, 20, 30, 40 ve 50)
kullanilarak farkh oranda eriste (retimi yapilan
calismalarda pisme kaybi oranlarinin alabas katkili
erigste Orneklerinin  pisme kaybi oraniyla benzerlik
gosterdigi  goridlmektedir [21, 29]. Bunun yansira,

puresi eklenerek Uretilen erigste Orneklerinin kalite optimum pisme sureleri bakimindan alabas miktari
parametrelerine (L*, a*, b*, hacim artisi, agirhk artisi, degisiminin anlamh bir etkisinin olmadigi
suya gecen madde miktari, pisme suresi) iliskin yapilan gOzlemlenmistir (p>0.05). Benzer calismalara

analiz sonugclari Tablo 3'te verilmistir. Eriste icin dnemli
kalite kriterlerinden olan hacim ve agirlik artigi
sonuclarina bakildiginda alabas miktarindaki degisimin
erigtelerin hacim ve agirlk artisinda istatiksel olarak
anlamh bir etkisinin olmadigi goértlmuistir (p>0.05).
Benzer sekilde Dilek [21]'in ¢ig ve pismis gdlevez ununu
farkh oranlarda (%0,20,40 ve 60) piring unu:misir
nigsastasi pacall ile yer degistirerek glutensiz eriste
uretimi yaptigi ¢alismada hacim ve agirlik artigi alabas
katkili 6rneklerle benzer bulunmustur. Bu calismada
ortaya c¢lkan sonug, bizim calismamizin sonuglarini
destekler niteliktedir.

Tablo 3. Erigte 6rneklerinin kalite parametreleri
Table 3. Quality parameters of noodle samples

bakildiginda Caliskan Ko¢ ve Pandiselvam [30] yulaf ve
kinoa unu kullanarak (%50, 100) glutensiz eriste Uretimi
yapmis oldugu calismada erigte orneklerinde pisme
suresinin 10.00-14.75 dakika arasinda oldugu sonucuna
ulasmigtir. Bir diger calismada ise %0, 3 ve 6
oranlarinda pazi ve hindiba kullanilarak zenginlestirilmis
erigste Uretimi yapilmig pisme slresi ortalama 12.00
dakika olarak hesaplanmistir [31]. Bu durumda alabas
katkili erigte orneklerinin pisme suresi kriterine gore
literaturle benzer oldugu soylenebilir.

Kalite Parametreleri

Alabag a* b* Pigsme

Orani L* (kirmizilik- (sanilik- Hacim Artigl Agirhik Artisi Kavb Optimum Pisme
(%) (Parlaklik) vesillik) mavilik) (%) (%) (O/);) Siresi (dakika)
0 39.36+0.73  -4.87+0.05%  6.07£0.372  203.70+5.742 190.62+0.55%  5.99+0.272 15.00+0.002
15 40.96+0.91°¢ -2.70+0.03°  7.28+0.34°  203.70+5.742 190.37+0.36%  6.43+0.62%° 15.00+0.002
30 37.80+0.392 -3.52+0.02°  6.77£0.19>  203.70+5.742 190.38+0.41%  6.54+0.17° 15.00+0.002

*Her sttunda farkli Ust simgeler érnekler arasinda anlamh bir farkhilik oldugunu goésterir (p<0.05).

Renk, makarna Udrtnleri i¢in 6nemli bir kalite
parametresidir. Bir makarnanin b* degeri sariligi gosterir
ve makarna urlnlerinde parlak sari renk istenmektedir.
Alabas miktari degisiminin erigtelerin L* (parlaklik), a*
(kirmizilik-yesillik) ve b* (sariik-mavilik) degerleri
Uzerinde anlamli bir farka sebep oldudu goértlmustir
(p<0.05). Renk tayini sonuglarina goére en yiksek L*
degeri 40.96 ile %15 alabas katkili eristede gozlenirken
en dusuk deger ise 37.80 ile %30 alabas katkil eristede

240

goézlemlenmistir. a* degeri incelendiginde en ylksek
deger -2.70 ile %15 alabas katkili eriste drnedinde iken
en disik deger ise -4.87 ile kontrol Orneginde
g6zlenmistir. b* degerleri incelendiginde 7.28 ile %15
alabas katkili eriste 6érneg@i en ylUksek degere sahipken,
6.07 ile en dusuk deger kontrol 6rnegindedir. Kilici [15]
seker pancari ve balkabag lifi ilavesinin eristenin renk
degerlerinde anlamli  bir etkisi oldugu sonucuna
ulagsmigtir. Eyidemir [1] calismada kayisi gekirdegi unu
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kullanilan eristelerin a* ve b* degerlerinde anlamli bir
fark gézlenmedigi (p>0.05) ancak L* de@erinde anlamli
bir etki oldugu sonucuna ulasiimistir (p<0.05). Baska bir
calismada ise %20 oraninda piring kepedi ve misir
kepegdi ilavesinin eristelerin renk degerlerinde anlamli bir
degisiklige (p<0.05) yol acgtigi sonucuna ulagiimistir [32].

Duyusal Analiz Bulgulari

Duyusal analiz sonuglarina gore renk, koku, sertlik,
yapiskanlik, elastik yapi, homojen yapi, lezzet ve genel
begeni gibi duyusal o6zellikler bakimindan &rnekler
arasinda istatiksel olarak anlamli bir fark olmadigi
saptanmistir  (P>0.05) (Sekil 3). Farkli oran
kombinasyonlarda (%10, 20 ve 30) yalanci tahil
unlarindan; amarant, karabugday ve kinoanin erigtenin
Ozelliklerine etkisini arastirmak icin yapilan benzer bir
calismada, duyusal 6zellikleri bakiminda istatiksel olarak
anlamh bir fark olmadigi saptanmistir [33]. Alabas
miktarindaki artigin erigtelerin besin icerigini arttirirken
duyusal 6zelliklerini etkilememesi istenilen bir durumdur.

Renk, koku, sertlik, yapiskanlik, homojen yapi, elastik
yapi kriterleri incelendiginde %30 alabas katkili eriste
daha cok tercih edilirken %0 alabas katkil eriste ve %15
alabas katkili eriste benzer sonuglar géstermektedir.

Sertlik
'

Yapiskanlk

O

Lezzet kriteri incelendiginde, en cok begenilen 6rnegin
%0 kontrol Uriin oldugu ve bunu sirasi ile %30 ve %15
alabas katkih  erigte  Orneklerinin  takip  ettigi
gOzlemlenmigtir. Panelistlerden tatmalari icin sunulan
eriste Orneklerini genel bedenilerine gbre puanlamalari
istenmistir.  Alabas  kullanilarak  Uretilen  eriste
orneklerinde, en az begenilen %15 alabas katkili eriste
ornegi olurken %0 ve 30 alabas katkili eriste 6rnegdi esit
derecede  begenilmisti. Benzer bir c¢alismada,
kurutulmus domates, yesil fasulye ve bamya tohumu
tozu (%4, 8, 12) kullanilarak eriste zenginlestirme
galismasi  yapilmistir.  Duyusal degerlendirmede
panelistlerden goériinim, koku, renk, tat-lezzet ve genel
bedenilerini  1-9 puan arasinda degerlendirmeleri
istenmistir. Analiz sonuglari domates ve yesil fasulye
katkili  eriste  orneklerinden  miktarlarin  arttikga
puanlarinda arttigini  gdéstermistir. Bamya tohumu
tozunda ise diger orneklere gore daha disik puanlar
verilmis ancak istatiksel olarak anlamli bir farka sebep
olmadig: belirtilmistir [34]. Ek olarak, panelistlere sorulan
sorularin diginda farkli bir goriis yorum veya 6nerisi olup
olmadigini sormak igin duyusal analiz testinin sonuna bir
bolim daha eklenmistir. Panelist  yorumlari
incelendiginde genel olarak tlkettikleri standart
eristeden pek bir farkinin olmadigi, ayirt etmekte
zorlandiklari yorumunda bulunmuslardir.

Koku

/ —@— Kontrol Omegi

‘O %15 Alabas Katkili Eriste
—¥— %30 Alabas Katkili Eriste

Elastik yap1

/

Homojen yapi

Lezzet
Sekil 3. Alabas katkili erigte 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari
Figure 3. Sensory scores of kohlrabi enriched noodles

SONUCLAR

Bu calismada, bugday ununa yer degistirme esasiyla
alabas (%0, 15 ve 30) eklenerek zenginlestirilmis eriste
Uretimi amacglanmistir. Bu amaca uygun olarak, eriste
hamurunun yapisini ve kalitesini bozmayacak, hamurun
kinlma ve kopma olmaksizin kesilmesini ve
kurutulmasini mimkin kilacak receteler gelistirilmigstir.
Eriste dUretimi yapildiktan sonra, alabas katkisinin
erigtenin besin degerleri (nem, kul, protein, yag,
karbonhidrat, kalori), kalite o6zellikleri (agirlik artigl,
hacim artisi, suya gegen kuru madde miktari, pisme
suresi), renk degerleri (L*, a* ve b*) ve duyusal 6zelikleri
(renk, koku, sertlik, yapiskanlik, elastik yapi, homojen
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* Genel begeni

yapi, lezzet ve genel begeni) Uzerine etkileri
incelenmistir. Yapilan analizler sonucu alabas katkili
eriste orneklerinin nem ve kil igeriginin kabul edilebilir
seviyede ve literatirle uyum iginde  oldugu
gOzlemlenmistir. Alabas katkisinin eristelerin protein ve
yag iceriginde istatiksel anlamda farka yol actigi
gbzlenirken kalite 6zelliklerini bozmadigr gorulmugtar.
Alabas katkisindaki artis eristelerin renk degerlerinde
istatiksel olarak anlaml bir farka yol agmistir (p<0.05).
Duyusal 6zellikleri bakiminda eristelerin kabul edilebilir
olduklari ve erigtelerin duyusal ozelliklerinin istatiksel
acidan anlamli bir farklihga sebep olmadigi goérilmustir
(p>0.05). Bu kapsamda alabas katkisinin eristenin besin
icerigini zenginlestirdigi, kalite ve duyusal o6zelliklerini
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olumsuz anlamda etkilemedigi dolayisiyla eriste
uretiminde kullaniimaya elverisli oldugu sonucuna
variimistir.
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