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TÜRKİYE’DE ÜRETİLEN MAKARNALARIN
BAZI KİMYASAL BİLEŞİMLERİNİN ve

PİŞME KALİTELERİNİN BELİRLENMESİ 

Özet

Türkiye’de üretilen spagetti (uzun tip) tipi makarnalar›n baz› kimyasal bileflimlerinin ve piflme kalitelerinin
belirlenmesi amac›yla yap›lan bu araflt›rmada; 15 de¤iflik ticari firmaya ait toplam 15 adet spagetti örne¤i
analiz edilmifltir. Yap›lan analizler sonucunda, makarna örneklerinde nem %9.53 ile %11.53, kül %0.69
ile %1.18, kuru maddede protein %9.53 ile %11.73 aras›nda tespit edilmifltir. Örneklerin Toplam Organik
Madde (TOM) miktarlar› %1.40 ile %2.63 aras›nda bulunmufltur. Piflme testi sonuçlar›na göre suya geçen
madde miktarlar› kuru maddede %7.63 ile %10.06 aras›nda de¤iflmifltir. Örneklerin su absorbsiyon
de¤erleri %234.32 ile %358.84, hacim art›fllar› %21.85 ile %32.40, piflme süreleri 7.00 ile 11.15 dakika
aras›nda belirlenmifltir. Yap›lan duyusal de¤erlendirmeler sonucunda, örneklerin yap›flkanl›k aç›s›ndan
puan ortalamas› 38.67, sertlik aç›s›ndan puan ortalamas› 39.14 ve kümeleflme aç›s›ndan puan ortalamas›
35.50 olarak tespit edilmifltir.

Anahtar kelimeler: Makarna, makarna kalitesi, piflme kalitesi

DETERMINATION of COOKING QUALITY and
SOME of THE CHEMICAL COMPOSITIONS
of PASTA WHICH PRODUCED in TURKEY 

Abstract

In this study, in order to determine the cooking quality and some of the chemical compositions of the
spaghetti samples which produced in Turkey; totally 15 spaghetti samples from 15 different companies
have been analyzed. As a result of analysis, the moisture, ash and protein values for the pasta samples
have been found as 9.53%-11.53%, 0.69% -1.18%, and 9.53% -11.73, respectively. Total organic matter
(TOM) values of samples have been found  as  1.40%-2.63%.  As  a  result  of  the  cooking  test;  the
quantities  of  substance  in  water, water absorption values and volume increase have been found as
7.63% -10.06%, 234.32% -358.84%, 21.85%-32.40%, respectively. Cooking times of samples were between
7.00 min. -11.15 min. As a result of the sensory evaluation; in terms of stickiness, firmness and bulkiness
scores for the pasta samples have been found as 38.67, 39.14 and 35.50, respectively.
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GİRİŞ

Makarna tah›l ürünleri içerisinde çok eskiden beri
bilinen ve dünyada da en yayg›n olarak tüketilen
g›dalardan birisidir. Makarna bugün bu¤daydan
yap›lan sanayi ürünleri içerisinde, üretim miktar›
ve beslenmedeki önemi bak›m›ndan, ekmekten
sonra gelmektedir. Ancak, son y›llarda dünyada
makarna  tüketimi  ekmek  tüketimine  oranla
artmaktad›r. Makarnan›n bu kadar yayg›n olmas›n›n
nedenleri,  uzun  süre  muhafaza  edilebilmesi,
çeflitlili¤i, kolayca haz›rlanmas›, lezzeti, besleyicili¤i
ve ucuz bir g›da maddesi olmas›d›r. Bu nedenle,
makarna ülkemizde de gelecek vaat eden g›da
sanayi ürünleri aras›nda yer almaktad›r (1).

Türkiye’de  ev  yap›m›  eriflte  olarak  tüketilen
makarna, 1922 y›l›ndan itibaren sanayileflmeye
bafllam›flt›r. Zamanla küçük ölçekli iflletmeler yerini
yavafl yavafl yüksek kapasiteli modern fabrikalara
b›rakm›flt›r (2, 3). ‹lk makarna tesisi ‹zmir-Bayrakl›’
da kurulmufl olup, Türkiye’de üretim 1950’lere
kadar küçük kapasiteli tesislerde yap›lm›flt›r.
1960 y›l›ndan sonra ülkemizdeki makarna fabrikas›
say›s› ve üretim kapasitesinde art›fllar olmufltur.
1962 y›l›nda 33.000 ton/y›l olan kurulu kapasite,
1970’li  y›llarda  büyük  fabrikalar›n  aç›lmaya
bafllamas›yla 100 bin ton/y›la, 1980 y›l›nda 250
bin  ton/y›la  ve  yeni  fabrikalar›n  kurulmas›yla
birlikte di¤er fabrikalar›n da kurulu kapasitelerini
artt›rmalar› sonucu 1993 y›l›nda 530 bin ton/y›l,
1995 y›l›nda 593 bin ton/y›l,1997 y›l›nda da 710
bin ton/y›la, 1998’de 818 bin ton/y›la yükselmifltir.
2003 y›l› sonu itibariyle kurulu kapasite 1 milyon
ton / y›l› aflm›fl bulunmaktad›r. Sektördeki mevcut
üretim tesisleri co¤rafi olarak makarnal›k (durum)
bu¤day›n›n yetiflme alanlar› olan Güneydo¤u
Anadolu,  Orta  Anadolu  ve  Bat›  Anadolu’da
yo¤unlaflmaktad›r. Gaziantep ili en önemli üretim
bölgesidir. Türkiye’de mevcut üretim kapasitesinin
yaklafl›k % 40’› burada bulunmaktad›r. Di¤er
önemli   üretim   bölgesi   ise   toplam   üretim
kapasitesinin  % 30’unu  gerçeklefltiren  Orta
Anadolu  bölgesidir.  Ege  bölgesinin  toplam
üretimdeki  pay›  da  % 23`tür.  Sektörde  d›fl
pazarlarda pay sahibi olan entegre tesislerin yan›
s›ra, mahalli özellik arz eden tesislerle birlikte 26
fabrika bulunmaktad›r. Halen 22 fabrika aktif
olarak çal›flmaktad›r. Dünyada kifli bafl› makarna
tüketiminde 28 kg ile ‹talya ilk s›rada yer almaktad›r.
‹talya’y› 13 kg. ile Venezuella ve 11.7 kg. ile Tunus
izlemektedir. Türkiye’nin kifli bafl›na makarna

tüketimi 1962 y›l›nda 1.2 kg iken, 1978 y›l›nda
3.9 kg’ye, 90’l› y›llar›n bafl›nda 4.3 kg’ye yükselmifl
olup sürekli art›fl göstererek 2006 y›l›nda fert
bafl›na y›ll›k tüketim 5.8 kg olmufl ve halen 6 kg
seviyesindedir. Sektörün hedefi fert bafl›na tüketimi
y›ll›k 8 kg’ye ç›karmakt›r (1).

Türk  G›da  Kodeksi  Makarna  Tebli¤i’ne  göre
makarnan›n mutlaka durum bu¤day›n›n irmi¤inden
yap›lmas› gerekmektedir. Durum bu¤day› kalitesi ve
bu bu¤daydan elde edilen irmi¤in kalitesi makarna
kalitesini  belirleyen  önemli  parametrelerdir.
Makarna kalitesi genel olarak makarnan›n görünüflü
ve  piflme  kalitesi  ile  de¤erlendirilmektedir.
Makarna piflme kalitesi yap›flkanl›k, sertlik, piflme
ve piflme sonras› dayan›m, su absorpsiyonu,
hacim art›fl› ve piflirme kayb› gibi parametrelerle
belirlenmektedir (4-6). ‹yi kalitede makarna yar›
fleffaf,  parlak  sar›  renkte,  nokta  benek  ve
çatlaklardan ar›, düzgün bir yüzeye sahip olmal›d›r
(7). Piflirildi¤inde parlak sar› renkte, elastik, yüzey
da¤›lmas›na ve yap›flkanl›¤a dirençli olmal›, sert
yap›s›n› ve sa¤lam tekstürünü koruyabilmelidir (8).

Makarna kalitesinde en önemli görevi proteinler
üstlenmifltir. ‹rmikte protein miktar›n›n en az
%11 olmas› istenir. Daha düflük proteinli irmikten
kaliteli makarna üretmek mümkün olmamaktad›r.
Protein miktar›n›n yüksek olmas› tek bafl›na kalite
için yeterli de¤ildir. Protein miktar›n›n yan› s›ra
gluten kalitesinin de yüksek olmas› önemlidir.
Gluten proteinleri içerisinde glutenin oran› yüksek
olan  çeflitlerin  üstün  piflme  kalitesine  sahip
oldu¤u bilinmektedir. Gliadin oran› yüksek olan
çeflitlerden elde edilen makarnalar piflirildi¤inde
ise, istenilen dirilik ve sertlik azalmaktad›r (9). 

Yap›lan bu çal›flmada, ülkemizde faaliyet göste-
ren 15 de¤iflik ticari firmaya ait toplam 15 adet
spagetti tipi makarna örne¤i incelenerek kalite
aç›s›ndan mevcut durumun ortaya konmas›
amaçlanm›flt›r.

MATERYAL ve YÖNTEM

Materyal

Çal›flmada, ülkemizde faaliyet gösteren 15 de¤iflik
ticari firmaya ait toplam 15 adet spagetti örne¤i
materyal olarak kullan›lm›flt›r. Makarna örnekleri
(500 graml›k ambalajlarda ve mümkün oldu¤unca
üretim tarihleri birbirine yak›n örnekler seçilmifltir)
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fianl›urfa il merkezinde bulunan marketlerden
temin edilmifl ve hemen analizlere al›nm›flt›r.
Kimyasal analizler için örnekler 1 mm elekten
geçecek   flekilde   ö¤ütüldükten   sonra   hava
geçirmeyen kaplarda saklanm›flt›r. Piflme testleri
için örnekler 4 cm uzunlu¤unda kesilip piflirilirken,
toplam organik madde ve duyusal analizler için
örnekler orijinal boyutlar›nda piflirilmifltir.

Yöntem

Makarna örneklerinde nem (10), kül (11), protein
(12), piflme testleri (13), toplam organik madde (13),
duyusal analiz (14, 15) de¤erleri belirlenmifltir.

İstatistiksel Değerlendirme

Kimyasal analizler, piflme analizleri ve duyusal
analizler için tek yönlü ANOVA istatistik modeli
uygulanm›fl olup, gruplar aras›ndaki farkl›l›klar
P<0.01 düzeyinde Duncan ile test edilmifltir.
Ayr›ca elde edilen de¤erlere iliflkin bir korelasyon
çizelgesi haz›rlanarak P<0.05 ve P<0.01 düzeyinde
anlaml› iliflkiler araflt›r›lm›flt›r.

Sonuç ve Tartışma

Çal›flmada analizleri yap›lan makarnalarda saptanan
kimyasal, piflme ve duyusal özelliklere iliflkin
sonuçlar bu bölümde verilmifl ve istatistiksel

de¤erlendirmeleri yap›larak tart›fl›lm›flt›r. Ayr›ca
bu özelliklere iliflkin de¤erler aras›ndaki korelasyon
katsay›lar› da hesaplanm›flt›r. 

Makarna Örneklerinin Kimyasal Özellikleri

De¤iflik firmalara ait makarna örneklerinin nem
içerikleri %9.53 ile %11.53 aras›nda de¤iflmifl ve
ortalama  %10.39±0.59  olarak  belirlenmifltir
(Çizelge 1). Örneklerin nem de¤erlerinin Türk
G›da Kodeksine uygun oldu¤u görülmüfltür (16).
Nem de¤erleri aras›ndaki farkl›l›¤›n üretim tekni¤i
(kurutma aflamas›) ile depolama flartlar›ndan
kaynakland›¤›  söylenebilir.  Makarnada  nem
miktar›, üretimde kurutma iflleminin tam yap›l›p
yap›lmad›¤›n› gösteren önemli bir kriterdir. Nem
miktar›n›n  fazla  olmas›  su  aktivitesinin  fazla
olmas›na, kimyasal tepkimelerin h›zlanmas›na ve
mikrobiyolojik bozulmaya neden olmaktad›r.
Ayr›ca yüksek nem içeri¤i, lipoksidaz aktivitesini
art›r›p renkte aç›lmaya neden olmaktad›r.

Yap›lan kül analizinde örneklerin kül miktarlar›
kuru madde esas›na göre %0.69 ile %1.18 aras›nda
de¤iflmifl   ve   ortalama   olarak   %0.89±0.11
bulunmufltur (Çizelge 1). Kül, tah›l ve ürünlerinde
yakma iflleminin uygulanmas›ndan sonra geriye
kalan, yanmayan maddelerdir (17). Ayr›ca kül
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Çizelge 1. Makarna Örneklerinin Kimyasal Özellikleri
Table 1. Chemical Properties of Pasta Samples

Örnek Nem (%) Protein (%) (KM’de) Kül (%) (KM’de)
Sample Moisture (%) Protein (%) (in dry matter) Ash (%) (in dry matter)

1 10.41cdef& 10.12cde 0.69g

2 9.88efg 10.49bcd 0.92bcd

3 10.05defg 9.30e 0.87de

4 11.22ab 10.51bcd 0.84ef

5 10.05defg 11.73a 0.96bc

6 10.70bcd 9.60de 0.89cde

7 10.82abcd 10.09cde 0.78f

8 9.53g 10.08cde 0.90cde

9 10.45bcdef 9.71de 0.83ef

10 10.63bcde 9.82de 0.88be

11 9.65fg 11.09abc 0.88de

12 10.05defg 11.50ab 1.18a

13 11.53a 10.98abc 0.87de

14 9.82fg 11.16ab 0.94bcd

15 11.00abc 11.32ab 0.99b

Ortalama Average 10.39 10.51 0.89
Minumum Minumum 9.53 9.53 0.69
Maksimum Maximum 11.53 11.73 1.18 
Standart sapma Standard deviation 0.26 0.31 0.02
Hata Kare Ortalamas› Error Mean Square 0.0665 0.0987 0.0005
F 10.57** 11.62** 46.73**
LSD 0.710 0.926 0.065

&Çizelgede ayn› özellik için ayn› sütunda ayn› harfle gösterilen de¤erler aras›ndaki farklar 0.01 güven s›n›r›na göre önemsizdir.
&Values in the table for the same property in the same column shown with same letter are not significantly different (P>0.01).
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beslenme aç›s›ndan önem tafl›yan maddelerden
oluflmaktad›r. Örneklerin kül miktarlar›n›n Türk
G›da Kodeksine uygun oldu¤u görülmüfltür (16).
Kül  miktarlar›  aras›ndaki  farkl›l›k  makarna
yap›m›nda kullan›lan irmiklerin kül içeriklerinin
farkl›l›¤›ndan kaynaklanabilir. 

Makarna kalitesinin de¤erlendirilmesinde önemli
bir kriter de proteindir. Çizelge 1’de görüldü¤ü
gibi makarna örneklerinin kuru maddede protein
de¤erleri %9.53 ile %11.73 aras›nda de¤iflmifl ve
ortalama %10.51±0.74 olarak saptanm›flt›r. Türk
G›da Kodeksi Makarna Tebli¤i’ne göre sade ve
zenginlefltirilmifl makarnalar›n protein miktar› en
az %10.50 olmal›d›r (Nx5.7) (16). Örneklerin
protein miktarlar› aras›ndaki farkl›l›¤›n hammadde
kalitesinden kaynakland›¤› düflünülebilir. Yap›lan
bir çal›flmada spagettilerin protein miktarlar›
%10.82 ile %12.72 aras›nda bulunmufltur (18). 

Makarna Örneklerinin Pişme Özellikleri

Makarna  piflme  kalitesi  makarna  kalitesinin
de¤erlendirilmesinde önemli kriterlerden biridir.
Piflme kalitesinin belirlenmesinde sabit s›cakl›kta
belirli bir süre piflirme sonunda suya geçen madde
miktar› (piflme kayb›), a¤›rl›k art›fl› (su absorbsiyonu),

hacim art›fl› ve piflme süresi analizleri yap›lmaktad›r.
Makarna örneklerinde tespit edilen bu özelliklere
ait sonuçlar Çizelge 2’de verilmifltir.

Suya geçen madde miktar› (piflme kayb›), protein
matriksinin aras›nda tutulamayan yüksek niflasta
çözünürlü¤ünden kaynaklanmaktad›r. Suya geçen
madde miktar›n›n fazla olmas› piflme suyunun
bulanmas›na,   düflük   piflme   tolerans›na   ve
yap›flkanl›¤a sebep oldu¤undan istenmeyen bir
durumdur   (19).   Yap›lan   piflme   analizleri
sonucunda makarna örneklerinin suya geçen
madde miktarlar› kuru maddede %7.63 ile
%10.60 aras›nda de¤iflmifl ve ortalama
%8.86±0.91 olarak bulunmufltur (Çizelge 2). Türk
G›da Kodeksi Makarna Tebli¤i’ne göre sade
makarnada suya geçen madde miktar› kuru madde
esas›na göre en çok %10 olmal›d›r. Buna göre
örneklerin suya geçen madde miktar› Kodekse
uygundur denebilir. Ayr›ca makarnada suya geçen
madde  miktar›n›n  %6.00’dan  düflük  olmas›
kalitenin çok iyi, %6-8 olmas› kalitenin iyi ve
%8’den yüksek olmas› kalitenin düflük oldu¤unu
göstermektedir  (13).  Örneklerimize  ait  bu
de¤erlendirme sonucu fiekil 1’de verilmifltir. Koca
ve Demircan (1997), yapt›klar› çal›flmalar›nda
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Çizelge 2. Makarna Örneklerinin Piflme Özellikleri
Table 2. Cooking Properties of Pasta Samples

Örnek Suya geçen Su absorbsiyonu Hacim art›fl› Piflme Süresi
Sample madde (%) (%) (%) (Dakika)

Cooking Loss (%) Weight Increase (%) Volume Increase (%) Cooking Time (Minute)

1 8.44defg& 234.32c 22.30cd 9.15c

2 8.69def 237.28c 24.43bcd 10.30a

3 9.74abc 243.22bc 25.95bcd 11.00a

4 9.35bcd 250.82bc 22.67cd 9.00c

5 10.29ab 261.50bc 23.74cd 9.30c

6 8.99cde 244.22bc 23.50cd 9.30c

7 8.09efg 237.86bc 24.87bcd 11.00a

8 8.01efg 245.62bc 22.43cd 11.15a

9 7.66g 267.28bc 24.54bcd 9.45c

10 7.63g 239.38bc 22.86cd 11.00a

11 9.16cd 344.82a 32.40a 7.00d

12 7.99fg 358.84a 22.67cd 10.30a

13 10.60a 237.54c 21.85d 9.00c

14 9.38bcd 261.68bc 22.44cd 9.00c

15 8.84cdef 281.28a 27.69a 7.00d

Ortalama Average 8.86 263.04 24.29 9.53
Minumum Minumum 7.63 234.32 21.85 7.00
Maksimum Maximum 10.60 358.84 32.40 11.15
Standart sapma Standard deviation 0.30 12.93 1.08 0.21
Hata Kare Ortalamas› Error Mean Square 0.0911 167 1.16 0.045
F 18.33** 17.74** 12.95** 76.81**
LSD 0.889 38.08 3.174 0.6251

&Çizelgede ayn› özellik için ayn› sütunda ayn› harfle gösterilen de¤erler aras›ndaki farklar 0.01 güven s›n›r›na göre önemsizdir.
&Values in the table for the same property in the same column shown with same letter are not significantly different (P>0.01).



makarnalar›n suya geçen madde miktarlar›n›
%3.97-10.40 aras›nda tespit etmifllerdir.

Makarna örneklerinde su absorpsiyonu (a¤›rl›k
art›fl›) de¤erleri %234.32 ile %358.84 aras›nda
tespit edilmifl ve ortalama %263.04±38.50 olarak
bulunmufltur (Çizelge 2). Protein miktar› artt›kça
su absorpsiyon de¤eri azalabilmektedir. Bunun
nedeni  kuvvetli  protein  a¤›  nedeniyle  suyun

niflasta granüllerine difüzyonunun engellenmesidir
(19). Yüksek protein oran› makarnan›n piflme
kalitesi üzerine tek bafl›na etkili de¤ildir. Protein
miktar› kadar kalitesi de çok önemlidir.

Hacim art›fl› analizi yap›lan makarna örneklerinde
de¤erler %21.85 ile %32.40 aras›nda de¤iflmifltir
(Çizelge 2). Ortalama hacim art›fl› %24.29±2.75
olarak  saptanm›flt›r.  ‹yi  kalitede  bir  makarna
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fiekil 1. Makarna Örneklerinin Suya Geçen Madde Miktarlar›na
Göre S›n›fland›r›lmas› 
Figure 1. Classification of Pasta Samples according Cooking

Loss Values

n: Örnek say›s›, n: Number of sample

a: Çok iyi kalite %0, a: Very good quality 0% 

b: ‹yi kalite %20, b: Good quality 20% 

c: Düflük kalite %80, c: Poor quality 80%

fiekil 2.  Makarna  Örneklerinin  TOM  Miktarlar›na Göre
S›n›fland›r›lmas›
Figure 2. Classification of Pasta Samples according Total

Organic Matter Values

n: Örnek say›s›, n: Number of sample

a: Çok iyi kalite %0, a:Very good quality 0% 

b: ‹yi kalite %20, b: Good quality 20% 

c: Düflük kalite %80, c: Poor quality 80%

Çizelge 3. Makarna Örneklerinin Toplam Organik Madde ve Duyusal Özellikleri
Table 3. Total Organic Matter and Sensory Properties of Pasta Samples

Duyusal Özellikler

Örnek TOM (%) Yap›flkanl›k Sertlik Kümeleflme
Sample Total Organic Matter (%) Stickiness Firmness Bulkiness

1 1.44d& 40.00abc 45.00ab 30.00cde

2 2.30ab 35.00bc 37.50bc 40.00ab

3 2.10bc 35.00bc 45.00ab 27.50def

4 1.44d 37.50abc 40.00bc 40.00ab

5 2.15bc 40.00abc 42.50abc 42.50a

6 2.30ab 30.00c 32.50cd 45.00a

7 1.48d 40.00abc 42.50abc 37.50abc

8 1.49d 40.00abc 50.00a 45.00a

9 1.40d 40.00abc 40.00bc 40.00ab

10 1.77cd 45.00ab 40.00bc 40.00ab

11 2.30ab 37.50abc 27.50d 20.00f

12 1.78cd 42.50ab 42.50abc 42.50a

13 2.63a 35.00bc 37.50bc 32.50bcd

14 2.15bc 47.50a 40.00bc 27.50def

15 1.64d 35.00bc 25.00d 22.50ef

Ortalama Average 1.89 38.67 39.17 35.50
Minumum Minumum 1.40 30.00 25.00 20.00
Maksimum Maximum 2.63 47.50 50.00 45.00
Standart sapma Standard deviation 0.14 3.03 3.03 2.89
Hata Kare Ortalamas› Error Mean Square 0.0207 9.17 9.17 8.33
F 15.80** 4.26** 9.48** 16.11**
LSD 0.424 8.923 8.920 8.505

&Çizelgede ayn› özellik için ayn› sütunda ayn› harfle gösterilen de¤erler aras›ndaki farklar 0.01 güven s›n›r›na göre önemsizdir.
&Values in the table for the same property in the same column shown with same letter are not significantly different (P>0.01).

n n

<1.4 1.4-2.1 >2.1
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a¤›rl›¤›n›n  en  az  2  kat›  kadar  su  çekmeli ve
hacminin  3-4  kat›  kadar  da  fliflmelidir  (20).
Analizi yap›lan 15 örne¤in tamam› bu durumda
iyi kaliteli bulunmufltur.

Analizi yap›lan spagetti örneklerinin piflme süreleri
7.00  dakika  ile  11.15  dakika  aras›nda  tespit
edilmifltir (Çizelge 2). En k›sa piflme süresi iki
örnekte 7.00 dakika olarak saptanm›flt›r. Protein
miktar›n›n  düflük  olmas›  piflme  süresini  de
k›saltmaktad›r. Optimum piflme süresi temel
olarak su geçifline ve niflasta jelatinizasyonuna
dayan›r.  Zay›f  protein  a¤›  suyun  niflastaya
nüfuzunu kolaylaflt›rmaktad›r (19).

Örneklere ait Toplam Organik Madde (TOM)
de¤erleri Çizelge 3’te gösterilmifltir. fiekilden de
görüldü¤ü üzere örneklerin TOM de¤erleri %1.4

ile %2.63 aras›nda de¤iflmifl ve ortalama
%1.89±0.40 olarak tespit edilmifltir. TOM analizi,
piflmifl spagettinin yüzeyinde bulunan ve y›kama
suyuna geçen niflasta ve di¤er organik maddelerin
belirlenmesi esas›na dayan›r. Makarna yüzeyinde
fazla miktarda madde bulunmas› TOM de¤erinin
yüksek olmas› anlam›na gelmektedir (21). Bu
analizi gelifltirerek de¤erlendirme kriterlerini
belirleyen araflt›r›c›lar taraf›ndan spagetti kalitesi
e¤er TOM de¤eri (% olarak) 1.4’ten küçükse çok
iyi, 1.4-2.1 aras›nda ise iyi ve 2.1 den büyükse
düflük kaliteli fleklinde ifade edilmifltir (22). Ayn›
araflt›r›c›lar ve di¤er baz› araflt›r›c›lar TOM de¤eri
ile duyusal testler aras›nda önemli düzeyde korelatif
iliflkinin bulundu¤unu bildirmifllerdir (23). Analizi
yap›lan  örneklerden  7’sinin  TOM  de¤eri 2.1
de¤erinden büyük bulunmufltur (fiekil 2).

Çizelge 4. Makarna Örneklerinin Kimyasal, Piflme ve Duyusal Özelliklerine ‹liflkin De¤erler Aras›ndaki Korelasyon Katsay›lar›
Table 4. Correlation Coefficients Among The Chemical, Cooking and Sensory Properties Values of Pasta Samples

Protein Kül Suya Su Hacim Piflme TOM& Yap›flkanl›k Sertlik Kümeleflme
Protein Ash Geçen Absorbsiyonu Art›fl› Süresi Total Stickiness Firmness Bulkiness

Madde Weight Volume Cooking Organic 

Cooking Loss Increase Increase Time Matter

Protein Protein X -0.24 0.20 -0.34 -0.25 -0.18 -0.07 -0.03 -0.27 0.01
Kül Ash -0.24 X 0.02 0.65** 0.02 -0.05 0.24 0.13 -0.17 -0.24
Suya Geçen Madde Cooking Loss 0.20 0.02 X -0.12 0.05 -0.36 0.68** -0.35 -0.18 -0.31
Su Absorbsiyonu Weight Increase -0.34 0.65** -0.12 X 0.50* -0.41 0.06 0.16 -0.36 -0.25
Hacim Art›fl› Volume Increase -0.25 0.02 0.05 0.50* X -0.55* 0.16 -0.28 -0.65** -0.64**
Piflme Süresi Cooking Time -0.18 -0.05 -0.36 -0.41 -0.55* X -0.21 0.24 0.80** 0.63**
TOM& Total Organic Matter -0.07 0.24 0.68** 0.06 0.16 -0.21 X -0.34 -0.35 -0.20
Yap›flkanl›k Stickiness -0.03 0.13 -0.35 0.16 -0.28 0.24 -0.34 X 0.42 0.02
Sertlik Firmness -0.27 -0.17 -0.18 -0.36 -0.65** 0.80** -0.35 0.42 X 0.50*
Kümeleflme Bulkiness 0.01 0.14 -0.31 -0.25 -0.64** 0.63** -0.20 0.02 0.50* X

& : Toplam organik madde (Total Organic Matter)

*  : Significant at 0.05 probability level (P<0.05)

**: Significant at 0.01 probability level (P<0.01)

fiekil 3. Makarna Örneklerinin Yap›flkanl›k De¤erleri
Figure 3. Stickiness Scores of Pasta Samples

n: Örnek say›s›, n: Number of sample

a: Hiç yok %0, a:No stickiness 0% 

b: Çok az %0, b: Very poor 0%

c: Az %20, c: Poor 20%

d: Orta derecede %73, d: Moderately 73%

e: Çok %7, e: Very 7% 

f: Afl›r› derecede %0, f: Extremely 0%

fiekil 4. Makarna Örneklerinin Kümeleflme De¤erleri
Figure 4. Bulkiness Scores of Pasta Samples

n: Örnek say›s›, n: Number of sample

a: Hiç yok %0, a:No bulkiness 0% 

b: Yok denecek kadar az %0, b: Little or no 0% 

c: Kabul edilebilir düzeyde  %27, c: Acceptable level 27%

d: Orta derecede %40, d: Moderately 40%

e: Çok %33, e: Very 33% 

f: Afl›r› derecede %0, f: Extremely 0%
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Makarna Örneklerinin Duyusal Özellikleri

Çal›flmada analizleri yap›lan makarna örneklerine
ait duyusal de¤erlendirme sonuçlar› Çizelge 3 ve
de¤iflim grafi¤i de fiekil 3, 4 ve 5’te verilmifltir. 

Piflme sonras› 6. dakikada tespit edilen yap›flkanl›k
kriterine  göre  en  yüksek  puan  47.50  olarak
saptanm›flt›r. Puan›n yüksek olmas› yap›flkanl›¤›n
daha az olmas› anlam›na gelmektedir. Örneklerin
yap›flkanl›k aç›s›ndan puan ortalamas› 38.67±4.42
olarak hesaplanm›flt›r. 

Örnekler sertlik bak›m›ndan de¤erlendirildi¤inde
baz› örnekler 45 puan alarak kabul edilebilir
düzeydeki sertlik de¤erini elde etmifllerdir. Sertlik
de¤erlendirmesinde örneklerin ortalama puan›
39.14±6.59 olarak tespit edilmifltir. 

9. dakikada yap›lan kümeleflme analizine göre
örneklere en düflük 20, en yüksek 45 puan verilmifl
ve ortalama kümeleflme puan› 35.50±8.19 olarak
belirlenmifltir.

SONUÇ

Uzun   muhafaza   süresi,   çeflitlili¤i,   kolayca
haz›rlanmas›, lezzeti, besleyicili¤i ve ucuz bir g›da
maddesi olmas› bak›m›ndan tüketimi oldukça
yüksek düzeylerde olan makarnan›n kalitesinin de
standartlara uygun kalitede üretilmesi çok büyük
bir önem arz etmektedir. Üretimde kullan›lan
hammaddenin kalitesine ba¤l› olarak çal›flmam›zda
incelenen örneklerin bileflimlerinin çok büyük
aral›klarda de¤iflti¤i görülmektedir. Durum

bu¤day› kalitesinin ve bu bu¤daydan elde edilen
irmi¤in kalitesinin makarna kalitesini belirleyen
önemli  parametreler  oldu¤u  bilindi¤inden
üretimde hammadde kalitesi öncelikli olarak göz
önünde bulundurulmal›d›r. Bu nedenle uygun
hammadde    temini    aç›s›ndan,    fabrikalar›n
iflleyebilece¤i  miktar  ve  kalitede  makarnal›k
bu¤daya ulafl›lmas›n› sa¤lamada devlete, araflt›rma
kurulufllar›na ve üniversitelere büyük sorumluluklar
düflmektedir. Çal›flman›n, bu yönüyle de makarnac›l›k
sektörüne bir katk›s› olaca¤› ümit edilmektedir. 
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