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Gidalarda zenginlestirme hi¢ bulunmayan veya eksik bulunan bir veya birden fazla besin 6gesinin eklenmesi ve
Ozeliklerinin gelistiriimesidir. Gidalarin fonksiyonel, besleyici ve duyusal kalite 6zelliklerinin arastiriimasina yonelik
calismalar gun gectikgce artmaktadir. Eriste, besleyici 6zelliginin yani sira, disuk maliyetli ve yapim teknolojisinin basit
olmasi ve uzun sire muhafaza edilebilir olmasindan dolayi, zenginlestirme igin uygun bir yari hazir gida maddesidir.
Fonksiyonel erigte Uretiminde meyve, sebze unlari, baklagiller, protein konsantreleri, vitaminler ve mineraller gibi
maddeler ilave edilerek zenginlestirmeye gidilmistir. Bu derlemede, eristenin besleyici, tekstirel ve diyet lif 6zelliklerini
gelistirmeye yonelik ¢esitli calismalar ve farkli un katkilari ile erigtenin zenginlestiriimesi anlatiimigtir.

Anahtar Kelimeler: Eriste, Zenginlestirme, Fonksiyonel, Duyusal, Diyet lif

Fortification of Noodle with Different Additives of Flour
ABSTRACT

Fortification of foods is the addition of absent, present or deficient nutritional ingredients and is to improve their
properties. Recently, studies on the functional, nutritious and sensory quality properties of foods have increased.
Eriste (noodle) is a favorable semi-finished foodstuff for fortification of foods due to its low cost, simple production
technology and maintenance for a long time as well as its nutritious property. In the production of functional noodle,
fortification is obtained by the addition of fruit, vegetable, legume flour additives, protein concentrates, vitamins,
minerals and functional ingredients like this. In this review, various studies on the improvement of nutritional
properties, textural and dietary fiber properties of noodles and fortification of noodles by different additives of flour are
summarized.

Keywords: Noodle, Fortification, Functional, Sensory, Dietary fiber

GIRIS alindiginda, biiyiime ve gelisme engellenir, insan saghg
tehlikeye girer ve gesitli hastaliklar kendini géstermeye

Gida Uretimindeki temel amag, insanlara besleyici baslar [1].

degeri yuksek, guvenli gidalar sunarak saglikli ve mutlu )

yasamalarini saglamaktir. Bir insanin saglikh bir sekilde Insanlarin son zamanlarda saglikh ve dengeli bir yasam

yasamini surdirebilmesi icin 50’ye yakin besin 6gesine tarzini  benimsemeleri ve farkindaliklarinin artmasi,
gereksinimi vardir. Saglikli buyime ve gelismenin fonksiyonel gida pazarindaki gelismelere glc¢ katmistir.
devami ve surekliligi icin bu 6delerin her birinden gunlik Bu sorunlari ¢ézmek icin gesitli 6nlemler alinmaktadir.
ne kadar alinmasi gerektigi belirlenmistir. Bu 6gelerin Toplumda veya 6zel bir risk grubunda, eksikliklerin
herhangi biri alinmadiginda, yetersiz veya fazla gideriimesi amaciyla yapilan halk sagligina yonelik
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uygulamalardan biri de, gidalarin zenginlestiriimesidir

(2].

Zenginlestirme, fonksiyonel gida teknolojisinde yaygin
olarak kullanilan bir terimdir. Gida zenginlestiriimesi
gidalarda uretim, depolama ve isleme slrecinde kayba
ugrayan gerekli besin o6gelerini islem eklemek, sinirli
besin dgeleri yoninden zenginlestirmektir. Glinimizde
gida zenginlestirme calismalari, en ¢ok mikro besin
ogesi yetersizliklerinin onlenmesine karsi
yuratilmektedir [2].

Gidalarda besin degerinin arttinlmasina  yoénelik
calismalar su sekilde gruplanmaktadir [3]:

Zenginlestirme (Fortification): Cesitli nedenler ile gidada
dogal olarak bulunan veya bulunmayan, besinlerden
kaybedilen besin elementlerini yerine koymak ve
besinlere daha fazla besin 6gesi ekleme iglemidir.

Glglendirme (Enrichment): Gidalarda dogal olarak
bulunmayan  besin  &gelerinin islem  sonrasinda
eklenmesidir.  Ornegin st drGnlerinin - demir ile

zenginlestiriimesi, tuza iyot katilmasi gibi.

Yerine Koyma (Restoration): Gida maddelerinin isleme
ve depolama slrecinde kayba ugrayan elzem besin
Ogelerinin islem oOncesi duzeyinde eklenmesi, eski
icerigine kavusturulmasidir.

Son zamanlarda tuketiciler saglik etkileri yliksek gidalari
tercin etmeye baslamislardir. Bunlarin basinda ise;
besinsel lif ve antioksidanlarca zenginlestiriimis, saglik
etkileri yuksek, fonksiyonel gidalara olan ilgi ve talep
giderek artmaktadir. Bu baglamda gelisen teknolojiyle
fonksiyonel gidalardaki c¢alismalar gin gegtikge
artmaktadir. Yapilan zenginlestirme calismalari ile
gidalarin, vitamin, protein, mineral madde, diyet lif ve
antioksidan miktarinin arttirlmasi, tekstirel ve duyusal
Ozelliklerinin gelistiriimesi hedeflenmektedir.

Gida endustrisinde 0Ozellikle hububat bazli fonksiyonel
gidalarin  dretimi  ile ilgili  yogun  cahsmalar
gerceklestiriimektedir. Bu Urlnlerden biri de erigtedir.
Eriste TS-12950 Eriste Standardrnda; bugday ununa,
tuz tipine gore alkali tuzlar (sodyum karbonat, potasyum
karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta katildiktan
sonra igilebilir nitelikli su ile hazirlanan hamurun
yogrularak, teknigine uygun bir sekilde islenmesiyle
kurutulmus, kaynatilarak pigirilmis, buharda pisiriimis
veya dogrudan tuketime hazir bir Grin olarak
tanimlanmaktadir. Yine TS 12950 Eriste Standardi'na
gore; sade eriste, higbir ¢esni maddesi i¢cermeyen
eristedir. Cesnili erigte; teknidine uygun olarak
hazirlanan eriste hamuruna diger tahil unlari, sebze
unlari, baklagil unlar ve benzeri maddelerin ilavesiyle
elde edilen eristedir. Zenginlestiriimis eriste ise eriste
hamuruna katilmasina izin verilen, vitamin ve mineral
madde ilavesiyle hazirlanarak elde edilen eristedir [4].

Gulnlik diyette 6nemli bir yer tutan eriste hazirlamasi
kolay, lezzetli ve dislik maliyetli tahil UrGnlerinden
biridir. Erigtenin farkh un katkilari ile zenginlegtiriimesiyle
ilgili  bircok arastirma  mevcuttur. Bu derleme
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¢alismasinin amaci eriste, zenginlestirme metotlari,
kullanilan farkli tahil ve baklagil unlarinin eristenin
besinsel, teknolojik ve duyusal kalitesi tzerine etkileri
hakkinda genel bir degerlendirme yapmaktir. Boylece
hem ekonomik hem de besleyici degeri yiksek yeni gida

Urinleri  gelistirme  slreglerinde  bilgi  paylagsimi
saglanabilecektir.

ERiST_ENiN ~FARKLI UN  KATKILARI iLE
ZENGINLESTIRILMESI

Tahil Unlarinin Kullanimi

Eristenin farkli un katkilari ile zenginlestiriimesine

yonelik literatirde birgok calisma bulunmaktadir. Bu
calismalarda farkli meyve, sebze ve tahil unlari tretimde
degerlendirilerek, zenginlestiriimis eriste drlnleri elde
edilmigti. Adegunwa ve ark.’nin [5] yaptiklari bir
galismada soya unu ve havug¢ tozu kullanarak eriste
uretimi gerceklestirilmistir. Calisma sonunda havug tozu
ilavesinin, ilgi g¢ekici renginin yani sira, A vitamini
icerigini de yukselttiginden, eriste zenginlestirmesinde
O6nemli katkisi oldugu bildirilmistir.

Karadeniz ’in [6] yaptid1 ¢alismada eriste bilesimine %20
oraninda piring ve misir kepegi ilavesi yapip eristelerin
tekstlrel, pisme ve duyusal Ozellikleri incelenmistir.
Calisma sonunda piring kepegi iceren Orneklerin
optimum pisme suresinin uzun olmasi, pisirme
kayiplarinin daha fazla olmasi, agirlik artisinin az olmasi
ve raf dmrinun kisa olmasindan dolayi, misir kepekli
eristeye gore daha disuk kalite ozellikleri gosterdigi
bildirmistir. Demir ’in [7] yaptig! bir ¢galismada ise farkl
oranlarda (%10, 20, 30, 40 ve 50) nohut unu kullanarak
eristenin besinsel, teknolojik ve duyusal 6zelliklerini
gelistirmeyi amaglamistir. Nohut unu ilavesinin, erigtenin
protein miktari, lif iceridi ve duyusal 6zellikleri agidan

olumlu yonde etkiledigi belirtilmistir. Eriste
formulasyonunda %30 ilaveli nohut unu kullaniminin
zenginlestirme agisindan ideal bir deger olarak

kullanilabilecegi bildirilmigtir.

Yapilan diger bir galismada ham muz kullanilarak dusuk
karbonhidrat sindirilebilirligine ve ylksek beslenme
degerlerine sahip eriste Uretimi amaglanmistir. 5 farkl
oranda (%10, 20, 30, 40 ve 50) muz unu ile
katkilandirilmis eristede fizikokimyasal, tekstirel ve
pisme Ozellikleri incelenmistir. Muz unu katkisinin
eristenin yapiskanhgini azalttigi ve renginde koyulasma
oldugu belirtiimistir. Arastirmacilar %30 muz unu ile
zenginlestirilen eristenin besleyici degerlerini ve toplam
diyet lif miktarini 6nemli olgclide arttirdigini tespit
etmiglerdir. Onemli bir faktdér olan diyet lif icerigi ve
direncli nisasta (DN) miktari muz unu katkisina paralel
olarak artis gosterdigi belirlenmistir. Kontrol 6rneginde
diyet lif miktar %3.70 ve DN %0.40 iken en ylksek
deger %50 muz unu katkili eristede diyet Iif miktari
%5.94 ve DN %4.71’e ulastigi tespit edilmistir. Ayrica
duyusal ve besleyici 6zelligiyle en uygun kabul edilebilir
ornegin, %30 muz unu ilaveli eriste oldugu belirtilmistir

[8].

Kamaridun [9] yaptigi bir ¢alismada, farkli oranlarda
havug tozu kullanilarak eriste Uretimi gercgeklestirilmistir.
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Beta karoten degeri %15 havug tozu katkili 6rnekte en
yiksek bulunmustur. Panelistler tarafindan duyusal
olarak en begenilen érnedin %15 havug tozu ikameli
erigte oldugu belirtilmistir.

Diger bir zenginlestirme kaynagi olan ve son yillarda
onemi gittikce artan diyet lifler ince bagirsakta
sindirilemeyen, kalin bagirsakta fermente olan gida
bilesenleridir [10]. Diyet lifinin bagirsak kanserine karsi
koruyucu oldugu [11] ve bu bilesiklerin gastrointestinal
sistemin normal fonksiyonunun devamini saglamasi,
bagirsak ve fekal hacmi artirarak bagirsaktaki gidalarin
transit  sdresini  kisaltmasi  nedeniyle, kabizligi
Onleyebilecegi dusinilmektedir [12]. Ayrica diyet liflerin
karbonhidrat emilimini ve tokluk serum glikoz duzeyini
azalttiklari da rapor edilmistir [13].

Yapilan bir ¢alismada, eriste bilesimine %10, 20 ve 30
oraninda hindistan cevizi unu ilave edilerek, diyet lif
bakimindan zengin drin elde edilmesi amaclanmigtir.
Tum ornekler besinsel, reolojik ve duyusal 6zellikleri
bakimindan incelenmistir. Kontrol o6rneginde protein
miktar1 %11.22 olarak belirlenirken, %10, 20, 30 ilaveli
orneklerde protein miktari sirasiyla %12, 14 ve 19 olarak
tespit edilmistir. Diyet lif icerigi ise kontrol érneginde
%0.03 iken, %10, 20, 30 hindistan cevizi unu ilaveli
orneklerde sirasiyla %0.92, 1,94 ve 3.05 olarak
belirlenmistir. Hindistan cevizinin, diyet lif ve proteince
zenginlestirme icin iyi bir kaynak oldugu vurgulanmigtir
[14].

Yadav ve ark. [15] yaptiklari ¢galismada rafine edilmis
bugdaya, 25g/100g oranlarinda kolokas, tath patates ve
su  kestanesi unlari  katarak erigte  Uretimi
gerceklestirmiglerdir. Tatli patates ve su kestanesi katkili
erigtelerin tekstlrel, pisme ve duyusal o06zelliklerinin
kabul edilebilir dlizeyde oldugunu ve ayrica geleneksel
olmayan bu unlarla gesitli ve besleyici degerleri ylksek
ardnlerin de gelistirilebilecegi bildirilmigtir.

Gulvendi ve Yalgin [16] yaptiklari bir arastirmada
tritikale, kavuzsuz arpa ve yulaf tahillarinin kepeginden
ayrilmis rafine unlarn ve tium tane unlari ayr ayri
kullanilarak, geleneksel yontem ile c¢esitli eristeler
iiretimi gerceklestiriimistir. Ornekler fiziksel, kimyasal ve
besinsel 6zellikleri agidan incelenmistir. Toplam besinsel
lif igeridi, tim tane tahil unu katkili erigtelerde, normal
tahil unu katkili olanlara gore daha yuksek bulunmustur.
En yuksek lif iceriginin (%18.3), %100 yulaf unu katkili
erigstede oldugu belirtiimigti. Toplam fenolik madde
miktarinin  tim tane tahil unlan katilarak Uretilen
erigtelerde, diger erigte 6rneklerine kiyasla daha ylksek
oldugu belirtiimistir. Pismemis erigteler iginde en ylksek
antioksidan aktivite degerinin, %100 arpa unlu (%23.1)
erigte orneginde elde edildigi belirlenmistir.

Wandee ve ark.’nin [17] yaptiklari bir galismada greyfurt
kabugu ve tapyoka unu ilavesiyle ylksek lif igerigine
sahip piring eristesi Uretimi amacglanmistir. %20 tapyoka
unu ve %10 greyfurt kabugu ilavesiyle diyet lif igeriginin
%3'ten %10.2'ye yikseldigi belirlenmistir. %15 tapyoka
pulpu ve %5 greyfurt kabugu tozlu karisimda toplam
diyet lif miktarinin %11.2 oldugu, %10 tapyoka pulpu
%10 greyfurt kabugu tozlu érnekte ise toplam diyet lif
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miktarinin %214.4 oldugu ve kontrol 6rneginden yiksek
bir degere sahip oldugu belirlenmistir.

Yapilan diger bir calismada 4 farkli oranda ekmek agaci
nisastasi (%20, 40, 60 ve 80) ve bugday unu karigimiyla
yuksek lif icerigine sahip eriste Uretimi gerceklestiriimesi
amagclanmistir. Calisma sonunda arastirmacilar ekmek
agaci nisastasi-bugday unu karisiml eriste érneginin lif
acisindan dnemli bir Grin oldugunu belirterek kolesterol,
kalp rahatsizliklari, kolon kanseri gibi rahatsizliklar igin
onemli bir fonksiyonel gida oldugunu belirtmislerdir [18].

Wani ve ark.’nin [19] vyaptiklari calismada eriste
bilesimine karnabahar yapragdr tozu ilave ederek
besleyici degerini arttirmayi amaglamislardir. Orneklere
%10, 15 ve 20 oranlarinda karnabahar yapragi tozu
ilave ederek depolama siresince kimyasal ve duyusal
Ozellikleri incelemislerdir. Protein miktari karnabahar
yapragi tozu ilavesiyle, artis gOstermistir. 90 gln
sonunda ham lif miktari %100 tam bugday unlu érnekte
%3.25 iken, %20 karnabahar yapragi tozu ilaveli 6rnekte
%3.48 olarak belirlenmistir.

Eyidemirin [20] yaptigi calismada, kayisi g¢ekirdegdi
ununu (KCU) kullanilarak hem ucuz hem de besleyici
degeri yilksek erigte Uretimini amacglamiglardir. KCU
agirlikga %5, 10, 15 ve 20 oranlarinda bugday unu
bilesimine ilave ederek eristenin bazi kimyasal, fiziksel,
pisme ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. KCU ilavesine
paralel olarak protein degerlerinin kontrol 6érnegine goére
artis gosterdigi belirtiimistir. %15 KCU ilaveli 6rnegin
kabul edilebilirlik agisindan en uygun 6rnek oldugu ve
KCU'nun zenginlestirme igin iyi bir kaynak oldugu
bildirilmistir.

Baklagil Unlarinin Kullanimi

Baklagiller fizyolojik olarak bircok faydasi olan besinsel
lifler bakimindan zengin bir gida grubudur. Baklagillerde
bulunan oligosakkaritlerden  ¢dzunebilir  rafinozlar,
potansiyel prebiyotiklerdir. Bu oligosakkaritler ince
bagirsakta sindirilememekte ve adsorplanamamakta,
kalin bagirsakta kolon mikroflorasi tarafindan fermente
edilmektedir. Fermantasyon Grlnleri gaz ve kisa zincirli
yag asitleridir. Kisa zincirli yag asitleri kolon mukozasi
saghgini desteklemektedir. Ayrica kalp rahatsizliklari,
obezite, diyabet ve kolon kanseri risklerini azalttigi da
ifade edilmistir [21].

Yapilan bir calismada c¢dlyak hastalari icin baklagil
unlariyla (soya, mercimek, nohut) zenginlestirilmis eriste
Uretimi amaclanmistir. Misir ununa %30, 40 ve 50
oranlarinda soya, mercimek ve nohut eklenerek eristeler
hazirlanip birtakim fiziksel, besinsel ve duyusal 6zellikler
incelenmistir. Baklagil unlarinin misir ununa katilmasiyla
orneklerde protein miktarlarinin istatiksel olarak anlamh
dizeyde artig gosterdigi belirlenmigtir. Erigte ornekleri
vitamin degerleri (tiamin, riboflavin, niasin) agisindan
incelendiginde, en yuksek degerlerin sirasiyla
mercimek, nohut ve soya unu katkili érneklerde tespit

edildigi belirtilmistir. Misir ununa yapilan nohut ve
mercimek katki orani arttikga eristelerin  niasin
iceriklerinde de istatistiksel olarak 6nemli artis

bulunurken, soya unu katkili misir eristelerindeki niasin
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artisi katki oranindaki artis istatistiksel olarak onemli
bulunmamistir. Soya, nohut, mercimek unu katkili
Orneklerde tiamin miktari kontrol 6rnegine gére daha
yuksek bulunmustur. Eriste 6rnekleri arasinda tiamin
miktari en fazla olan eriste ornekleri %50 mercimek
(6.44 mg/kg) ve %50 nohut unu (5.57 mg/kg) katkil
misir eristesidir. Soya, nohut ve mercimek unlarinda
riboflavin deg@erlerinin birbirlerine yakin oldugu ifade
edilmigtir. Misir eristesinin toplam besinsel lif igerigi
(%7.43), en disik olarak belirlenmistir. Baklagil unu
katkili misir eristelerinin besinsel lif igeriginin ise %8.74-
13.92 arasinda degistigi belirlenmigtir. Misir eristelerinde
soya, mercimek, nohut unu artisina bagl olarak, toplam
fenolik madde igeriginde dlzenli bir artis oldudu ifade
edilmistir. Toplam fenolik madde miktari en yiuksek %50
nohut unu katkili 6rnekte tespit edilmistir [22].

Sung ve Stone [23] fasulye, barbunya ve nohuttan elde
edilen unlarla farkli formilasyonlarda eriste Uretimi
gerceklestirmistir. Duyusal ve fonksiyon &zelliklere gore
en uygun 6rnegin, nohut unu katkili eriste 6rnegi oldugu
tespit edilmistir.

Hosta’nin [24] yaptidi bir ¢alismada, pirin¢g ununa %30,
40 ve 50 oraninda bezelye, nohut veya kirmizi
mercimek unlar katilarak, hazirlanan eriste 6rneklerinin
kalite ve besinsel Ozellikleri incelenmistir. Calismada
eriste oOrneklerinde antioksidan miktari, lif ve fenolik
madde iceriginde artis tespit edilmistir. Baklagil unu
katkisinin piring eristesinin tiamin, riboflavin ve niasin
igerigini arttirdigini belirtilimistir.

SONUG

Eriste, gunlik diyette onemli bir yer tutan kolayligi,
lezzeti ve diguk maliyetli olusundan 6tlrt, ¢ok tuketilen
unlu mamullerden biridir. Basit hazirlama asamalarina
sahip olmasi, lezzetli olusu, hizli ve kolay pisiriimesi,
uzun raf omri olmasi ve besleyiciligi nedeniyle,
erigtelerin tlketimi slrekli artmaktadir. Bu sebeple
eristenin zenginlestirme igin uygun bir gida oldugu
disunllmektedir. Fonksiyonel gida pazar gittikce
cesitlenmekte ve buna ragbet surekli artmaktadir. Bu
nedenle fonksiyonel ve besleyici eristelerin cesitli
sekillerini calismak ve gelistirmek kaginilmazdir. Bu
dogrultuda farkli g¢alismalarda eriste Uretiminde
domates, Ispanak, pirasa gibi sebzeler, tam bugday
unu, ¢avdar unu, arpa unu, misir unu, hindistan cevizi
unu, soya unu, muz unu gibi gesitli unlar, diyet lifleri (
bugday, piring, misir kepegi gibi farkli kepekler vb.)
direngli nisasta, ruseym, karabugday, nohut, fasulye,
mercimek gibi baklagiller, sut dranleri yan artiklar,
protein  konsantreleri, vitaminler, mineraller gibi
fonksiyonel maddeler ilave edilerek zenginlestirmeye
gidilmigtir. Bu maddelerin ilavesinin kolon kanseri,
meme kanseri, kalp-damar hastaliklari, kolesterol, seker
hastalii, obezite, hemoroit gibi hastaliklarda insan
saghgl Uzerine olumlu etki gosterdidi ve dengeli
beslenmeye katkida bulundugu bircok calismayla
kanitlanmistir. Ulkemizde retilen eristeden alternatif
saghkli  Urinler elde edilmesi ve gidalarin
fonksiyonelligini artirmak igin yapilan ¢alismalarin
cogaltiimasi ilerideki hedeflerimiz arasinda olmalidir.
Boylece tuketici begenisini  saglayarak, saglikli,
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ekonomik ve yiksek besleyici degere sahip eriste
uretimi gerceklestiriimis olacaktir.
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