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Bu arastirmada, eristelerin pisme, fiziksel, kimyasal ve duyusal ozelliklerini gelistirmek
amaciyla formiilasyonda kegiboynuzu unu kullanim imkani arastiriimistir. Kegiboynuzu unu
(KU) eriste formulasyonuna un agirhg UGzerinden %0, %5, %7.5, %10 oranlarinda ilave
edilmistir. Eriste 6rneklerinin pisme siirelerinde 6nemli (p=0.024) bir fark bulunmazken, hacim
artisi (%) degerlerinde kegiboynuzu unu orani arttikga artis gozlemlenmistir. Agirhk artisi (%),
suya gecen madde (SGM) (%) ve toplam organik madde (TOM) (%) degerlerinde kegiboynuzu
orani arttikca anlamli bir azalis (p<0.05) gozlemlenmistir. Kontrol 6rnegi ve %5 KU ilaveli
ornekte nem miktarlarinda anlamh farklilik bulunmus (p=0.015) ve kegiboynuzu unu miktari
artikga artis gozlemlenmistir. Kegiboynuzu unu ilavesi eriste orneklerinin kil (%) miktar ve
protein (%) miktarinda da anlaml farkliliklara neden olmus (p=0.015) ve ilave orani arttik¢ca
artislar goézlenmistir. Kegiboynuzu unu ilavesi ile eristelere ait L*, a* ve b* degerlerinin her
birinde 6nemli (p<0.05) bir azalis saptanmistir. Eristelere uygulanan duyusal analizler
sonucunda %10 kegiboynuzu unu katkili eristelerde genel begeni, lezzet ve koku agisindan
diger eristelere gore anlamli bir artis gdzlenmistir. Duyusal olarak en begenilen eriste %10
kegiboynuzu unu katkili eriste olmustur. Tim sonuglar degerlendirildiginde kegiboynuzu
ununun %10 orana kadar eriste formilasyonuna ilave edilmek suretiyle daha besleyici bir Grin
Uretiminin miimkiin oldugu sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: Eriste, Kegiboynuzu Unu, Fonksiyonel Gida
ABSTRACT

In this research, the possibility of using carob flour in the formulation was investigated in
order to improve the cooking, physical, chemical and sensory properties of noodles. Carob
flour (CF) was added to the noodle formulation in the proportion of 0%, 5%, 7.5%, 10% by
weight of the flour. While there was no significant difference (p = 0.024) in the cooking times
of the noodle samples, t was observed that volume (%) values increased while the changing of
carob flavour proportion in the ratio. A significant decrease was observed (p <0.05) as the
carob ratio increased in weight gain (%), substance passing into water (SGM) (%) and total
organic matter (TOM) (%) values. A significant difference was found in the moisture content of
the control sample and the sample with 5% KU (p = 0.015) and an increase was observed as
the amount of carob flour increased. The addition of carob flour caused significant differences
in the amount of ash (%) and protein (%) of the noodle samples (p = 0.015) and increases were
observed as the addition rate rised. A significant (p <0.05) decrease was found in each of the L,
a and b values of noodles with the addition of carob flour. As a result of the sensory analysis
applied to the noodles, a significant increase was observed in the noodles with 10% carob flour
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compared to the other noodles in terms of general taste, taste and smell. The most favored noodles for the senses have been
the noodles with 10% carob flour. When all results are evaluated, it is concluded that it is possible to produce a more
nutritious product by adding carob flour up to 10% to the noodle formulation.

Key Words: Noodles, Carob Flour, Functional Food
Giris

insanlar yasamlarini siirdiirebilmek icin temel
ihtiyaglarin basinda beslenme gelmektedir. Bir
kisinin glinlik almasi gereken enerjinin %40-70’ini
tahillar kargilamaktadir. Ekmek ve makarna basta
olmak Uzere irmik, biskivi, firin ve pastacilik
urdnleri ¢ok bilinen ve tiketilen tahil Grinleridir
(Yildinm ve Deger, 2021). Eriste, tahil ve tahil
Urinleri arasinda evde veya endustriyel olarak
bir
hammaddeye ve

yuksek miktarda Gretimi yapilan gida

arintdar. Yapildigi bolgeye,

yapilis bigimine goére farklilik igermektedir (Gulia

ve ark., 2014). Eriste vyuksek miktarda
karbonhidrat icerdigi halde pisme sirasinda
miktarinda azalma gorilebilmektedir (Oncel,

2017). Tuketicilerin dogal katkilh ve fonksiyonel
ozellik gosteren saghkli Grinlere talebi, gida
alaninda yuritilen bilimsel ¢calismalarin bu yénde
ilerlemesine sebep olmustur (Kéten ve Unsal,
2021). Eriste icin de pisme sirasinda ortaya c¢ikan
olarak

kayiplarin azaltilmasi, UrlGnin besinsel

zenginlestirilmesi ve fonksiyonelliginin
artirillmasina yonelik calismalar yapilmasi geregi
ortaya ¢cikmistir. Yapilan calismalarla farkli icerige
sahip zengin Urlnler Uretmek, Grinin besin
degerini artirmak hedefenmektedir
2006).

Dinyada bulunan en eski bitkiler arasinda
bitkisi  (Ceratonia  siliqua L.)

(Medjekal 2018).

Kecgiboynuzunun ilk kullanim yerinin Misir oldugu

(Eyidemir,

keciboynuzu

bulunmaktadir ve ark,
ve yaban bali olarak tlketildigi bilinmektedir.
de

bilinmektedir. Keciboynuzu agacinin dikiminden

Harnup, harup, boynuz isimleri ile

sonra meyve vermesi icin olgunluga erme zamani
ortalama 15 yildir ve bunun sonunda aga¢ meyve
baslar. Keciboynuzu

vermeye meyvesi

olgunlasmadan o6nce acik vyesil, olgunlugu

suresinde kahverengi renkte olur (Tunalioglu ve
Ozkaya, 2003). Diinya’da keciboynuzu yaklasik
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200.000 hektarlik bir alanda Uretilmektedir.
Avrupa'da ise 148.000 ha seklindedir. Tirkiye’de
de Uretim alani 13.000 hektardir (Battle ve Tous,

1997). Uretimin %96’si  Akdeniz kiyilarinda
yapiimaktadir ve toplam Uretim miktari 14.500-
ton civarindadir (Durmus ve Yigit, 2003).

Kegiboynuzu meyvesi yaklasik 10-15 adet ¢ekirdek

icermektedir.  Yapilan  arastirmalara  gore
kegiboynuzunun c¢ekirdeklerinin ortalama olarak
birbirine yakin gramajlarda oldugu bilindigi igin
Osmanli dénemi ve Selguklu déneminde agirlik
Olcli birimi ve miicevher satisinda hassas 6lciime
gerek duyuldugu icin kullaniimistir ve gliniimizde
de miicevher 6l¢l birimi ‘karat’ ismi buradan
gelmektedir (Senay, 2009).

Turkiye, keciboynuzu agacinin kendiliginden
yetistigi ender (lkeler arasinda bulunmaktadir.
Ancak, kecgiboynuzu meyvesini tuiketilebilir bir
Urin haline getirebilen vyeterli sayida isletme
bulunmamaktadir (Tunalioglu ve Ozkaya, 2003).
Ulkemizde keciboynuzu meyvesinden cikarilan
cekirdekler islem goérmeden ihra¢ edilmekte ve
keciboynuzu gami Uretimi Glkemizde yapilamadigi
icin de ithal edilmektedir. Bu nedenle Ulkemiz
ekonomik kazanim saglayamamaktadir (Yilmaz,
2009). Kecgiboynuzu gami gida sanayiinde katki
maddesi olarak stabilize edici ve hacim verici
(kabartici), kivam verici olarak kullanihr. Uriiniin
bayatlama siresini geciktirmek amaciyla ve
yumurta yerine kullanilarak tiriine pargalanmadan
kesilebilme 0Ozelligi kazandirmak amaciyla kek ve
biskiivilerde kullanilmaktadir. Kakao ve kahve
Urind iceren her tirli mamiilde ikame olarak
degerlendirilmektedir. Keciboynuzu meyvesi seker
kamisindan daha fazla oranda seker icermektedir.
Cekirdeginden  ayrilmis  olan  keciboynuzu
meyvesinin eteni (yemislerin yenilen bolimu),
agirhiginin %52’si kadar seker icerir (Tunalioglu ve
Ozkaya, 2003; Benkovic ve ark., 2019).

Keciboynuzu unu bitkisel ve dogal bir Uriln

olma ozelligindedir. Kegiboynuzu meyvesinden
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Uretilen unun maliyetinin disik olmasi ve
ulkemizde ylksek miktarda yetisebilme olanagi ve
icerdigi ylksek oranda dogal seker, protein, diyet
lifi, icerigi
zenginlestirilmesi fonksiyonelliginin

mineral ve vitamin ile eristenin
ve
artirilmasinda 6nemli bir maddedir. Fonksiyonel
urinler elde etmek ve bu Urlnlerin degisik
gidalara karistirilmasi  Gzerine bircok calisma
bulunmaktadir (Yagci ve ark., 2006). Kegiboynuzu
yapisi

incelendiginde, esansiyel olmayan amino asitlerin

cekirdek 6z ve protein ayrintih

yuksek  oldugu  gorllmustir.  Kegiboynuzu
meyvesinin iceriginde bulunan glutamin ve arjinin
amino asitlerinin yiksek olmasi nedeni ile,
keciboynuzu meyvesinin ¢ekirdek tohumlarindan
Uretilen Urlinler, sporcu beslenmesi bakimindan
ve sporcu performansini yikseltici yonde dikkat
2009).

icerisinde,

cekici oldugu gorilmektedir (Yilmaz,
Kegiboynuzu c¢ekirdegi tohumlarinin
bugday glutenine benzerlik gosteren caroubin
isimli protein cesidini icermektedir (Fidan ve ark.,
2019).
kullanilan en o6nemli gida bilesenlerinden biri
diyet lifidir.
gastrointestinal hastaliklarda diyet lifi tiketimini
hastaliklarda

gostermistir Diyet lifinin glisemik indeksi duslk

Beslenme ve fonksiyonel gidalarda

Epidemiyolojik  ¢alismalarda,

arttirmanin azalma oldugunu
oldugu icin kan sekerini yavas yavas duslrir.
Kegiboynuzu meyvesi igerdigi ylksek lif orani
sayesinde uzun sireli tokluk hissi saglar ve
sindirimi ¢ok yavastir. Lif icerigi ylksek oldugu icin
ishal Onleyici ve kabizlik sikayetlerini 6nleyici
besindir. Beslenme oglnlerine eklenen
keciboynuzu diyet lifi, kalp ve damar hastalig
bulunan kisilerde kolestrol seviyesini dusurici
yonde etkisi vardir. Yiksek kolestrol tanisi olan
gonulli hastalar lizerinde yapilan bir arastirmada,
6 hafta sire ile hastalarin normal diyetine ek
lifi
arastirma sonucunda, plasebo grubuna gore LDL

olarak besinlerine eklenen keciboynuzu
ve toplam kolesterolde lif verilen hasta grubunda
disls gozlemlenmistir. Yapilan ¢alismalarda, diyet
lifi kullanim oranindaki artis ile sindirim sistemi,
cesitli hastaliklara ve yiksek kolesterole iyilestirici
etki gosterdigini rapor edilmistir (Papaefstathiou
2018).

ve ark,, Ginlimuzde keciboynuzunda
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bulunan d-pinitol’in diyabet ve cesitli kanser

tipleri Uzerine olan etkilerinin  arastirildig
¢alismalar mevcuttur. Dinyada beslenme kaynakli
hastaliklarin artmaktadir.

gorilme  siklig

Beslenme aliskanliklarinin islenmemis gidalari
tiketme yoniinde degismesi bu tip hastaliklarin
onlenmesinde 6nem tasimaktadir (Pazir ve Alper,
2018).

Bu calismada, keciboynuzu unu (KU) ile besin
degeri yiksek ve tiketicilerin ilgisini ¢cekebilecek
katkili
CGalismada kullanilan kegiboynuzu ununun, bitkisel

eristelerin  Uretilmesi  amaglanmistir.
ve dogal bir Urin olmasinin yaninda maliyetinin
disiik olmasi ve (lkemizde yliksek miktarda
yetisebilme olanagi etkinlik ve uygulanabilirlik

acisindan énemlidir.

Materyal ve Metot

Materyal
Eriste Uretiminde; Soke marka makarnalik

bugday unu kullanilmistir. Eriste denemelerinde
kullanilan kegiboynuzu unu Bagdat Baharatlari
Gida San. Tic. Ltd. Sti., Sincan, Ankara’dan temin
iki
ortamda ve kapali kaplarda muhafaza edilmistir.

edilmistir. Her un kullanima kadar serin

Ayrica Uretimde kullanilan tuz ve yumurta

Aydin’daki yerel bir marketten satin alinmistir.

Metot

Deneme plani

Denemeler tekerrirla olarak
gerceklestirilmistir.  Kegiboyunuzu unu eriste
formilasyonuna un agirhgl bazinda 4 farkh oranda
(%0, 5, 7.5, 10) ilave edilmistir. Formilasyona
unun kullanim miktari Gzerinden %0.5 tuz ve
yeterli miktarda su eklenmistir.

3

Kegiboynuzu unu ilaveli eriste d&rneklerinin
hazirlanmasi
Eriste Uretiminde kullanilan formiulasyon

Cizelge 1'de verilmistir. Keciboynuzu unu eriste
formilasyonuna un agirhgl bazinda 4 farkh oranda
(0, 5, 7.5 ve 10) bugday unu ile yer degistirilerek
ilave edilmistir. Eriste retiminde Aydin (2009)'in

eriste Gretim metodu kullaniimistir.
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Cizelge 1. Kegiboynuzu unu ilaveli eriste (retim
formiilasyonu

Table 1 Noodle production formulation with carob flour
added

Bugday Su (%) Tuz (%) Yumurta

Unu:Kegiboynuzu (%)

Unu (%)

Wheat Flour: Water(%) Salt(%) Egg(%)

Carob Flour (%)

100:0 50 0.5 0.5

90:10 50 0.5 0.5

92.5:7.5 50 0.5 0.5

95:5 50 0.5 0.5

Kimyasal analizler

Eriste oOrneklerinin nem (metot 44.01), kil
(metot 08.01) ve protein (metot 46.12)
iceriklerinin  belirlenmesinde AACCI metotlar
kullanilmistir (AACCI, 2010). Protein degerlerinin
hesaplanmasinda azot c¢evirim faktori 5.75
alinmustir.

Pisme Analizleri

Pisme sdiresi

Pisme siiresi Koksel ve ark. (2000) tarafindan
bildirilen metoda goére yapilmistir. Pisme siresi
tayini icin, 1sitict Uzerinde kaynama noktasina
gelmis olan 200 ml saf suya 25 g eriste katilmis ve
kaynayinca kronometre calistirilmistir. Pisme
slresinin belirlenmesi icin her 1 dakika da bir,
eriste seritleri iki adet lam arasina sikistiriimis,
eristelerin ortasindaki beyaz cizgiler yok olana
kadar tekrarlanmistir. Beyaz renkli gizgilerin yok
oldugu zamana kadar gegen siire optimum pisme
slresi olarak kaydedilmistir.

Hacim artisi
Analiz icin, ¢ig§ ve pismis eriste Ornekleri
icerisinde belirli miktarda damitilmis su bulunan
dereceli bir silindire konulmus ve su seviyesindeki
Hacim denklem 1

artis  Olculmdastar. artisl

kullanilarak hesaplanmistir (Demir, 2008).

Hacim artis1 (%) = 100 x [(pismis eriste hacmi —
¢ig eriste hacmi)/cig eriste hacmi] (1)
Adirlik artisi (Su absorbsiyonu)

Analiz icin 25 g eriste 6rnegi belirlenen siire
boyunca pisirilmistir. Pisirme isleminin ardindan
5 dk. bekletilmistir.
orneklerinde bulunan su tamamen ayrildiktan

sizllen eristeler Eriste
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sonra tartim yapilmistir. Pisirme Oncesi ve sonrasi
eriste tartilmig ve agirhk artisi denklem 2

kullanilarak hesaplanmistir (Lai, 2001).

Hacim artis1 (%) = 100 x [(pismis eriste hacmi —
¢ig eriste hacmi) /¢ig eriste hacmi] (2)
Pisme kaybi (Suya gecen madde)

AACC Standart metodu (metot no: 66-50) baz
alinarak yapilmistir. Buna gore 250 ml saf su 500
ml’lik beher

kaynatilmis ve igerisine 25 g eriste 6rnegi ilave

icerisinde  Soxhelet cihazinda
edilip 20 dk. sureyle pisirme islemi yapilmistir.
Pisen eriste bunher hunisi yardimiyla 500 ml’lik
beherlere stzulmdistir. Stizme islemi sonrasi
eristeler 90 ml saf su ile yikanmistir. Eristeler bu
islemin ardindan bunher hunisinden tekrar
suzllmistir. Toplam yikama ve pisirme suyunun
hacmi 350 ml’'ye tamamlanmis ve karistirma
¢ubugu yardimi ile iyice karistirilmistir. Bu sudan
daha oOnceden sabit tartima getirilmis beherlere
50’ser ml alinmistir. Beherlerin igerisindeki su, su
banyosunda kaybolana kadar buharlastirma islemi
yapilmistir. Beher icerigi daha sonra 135°C'ye
ayarlanmis etlivde sabit agirhiga gelinceye kadar
kurutulmus ve desikatorde bekletildikten sonra
tartilmistir. Suya gecen madde miktari denklem 3

yardimiyla hesaplanmistir (Lai, 2001).

Suya gecen madde miktar1 (%) = [(Mx28)/(100 —
R)]x100

3)
Toplam organik madde (TOM)

TOM miktarinin belirlenmesi D’Egidio ve ark.
(1982)'nin  bildirdigi
Yontem, eriste Ornegini

metoda gore yapimistir.
pisirdikten sonra bir
miktar su ile yikayip, 6rnek yizeyindeki organik
maddelerin suya ge¢mesini saglamak ve sonra

yikama suyundaki organik madde miktarini
kimyasal yontem ile Dbelirleme esasina
dayanmaktadir. Buna gore; 25 g eriste
kaynamakta olan 250 ml distile suda, pisme siiresi
kadar pisirilmis, slire sonunda pisen eriste
gozenek acikhgr 2 mm olan slzgecten
stzulmastar. Sonrasinda ornek 5 dk.

dinlendirilerek icinde 500 ml distile su bulunan
behere konulmus ve 12 dk. bekletilmistir. Bu siire
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icerisinde her 4 dakikada bir karistiriimistir. Siire
bitiminde yikama suyundan 5 ml alinarak 600 ml
hacmindeki erlene aktarilmis ve 80°C’'de 2 saat
evaporasyona birakilmigtir. Evaporasyon
tamamlandiktan sonra 6rnek lGzerine 10 ml, 1 N
potasyum dikromat ve 20 ml %96’ lik sulfurik asit
ilave edilerek 1 dakika karistirilmis ve sonra
30 dakika

beklenmistir. Sire sonunda 200 ml distile su ile

reaksiyonun  gergeklesmesi igin
seyreltme islemi yapilmis ve sonrasinda 1 ml
%0.5’lik difenilamin ¢ozeltisinden ilave edilerek
0.5 N demir amonyum siilfat ¢ozeltisi ile mor
menekse renkten koyu yesil renk olusuncaya
kadar titrasyon islemi yapilmistir. Sonu¢ 100 g
ornekten yikama suyuna gegen nisastanin gram
olarak miktari seklinde ifade edilmistir. TOM
miktari denklem 4 yardimiyla hesaplanmistir.

TOM = [(B — S) x (20/B) x 3.75 x 0.9 x 1.0283]/2.5 (4)

TOM: Toplam organik madde miktari

B: Sahit igin harcanan 0.5 N Fe(NH4) 2(S04)2 miktari (ml)

S: Ornek icin harcanan 0.5 N Fe(NH4) 2(504)2 miktari (ml)

20: 10 ml K2Cr202 gozeltisine karsilik gelen Fe(NH4)2(S04)2
miktari (ml)

3.75: 1 ml 0.5 N Fe(NH4)2(SO4)2 ¢Ozeltisine karsilik gelen
glukoz miktari (mg)

2.5: Seyreltme faktoru

Fiziksel Analizler

Renk analizi
katkil kuru
katki

arastirmak amaciyla, Colorflex RZ Quick Start

Kegiboynuzu  unu eriste

orneklerinin renginde, dozunun etkisini
Guide cihazi kullaniimistir. Sonuglar CIE sistemine
gore ‘L’ parlakhk [(0) siyah- (100) beyaz),

kirmizilik/yesillik [(+) kirmizi, (-) yesil), “b” sarihk

w,.”
d

mavilik [(+] sari, (-) mavi)] olarak verilmistir.

Ogitilmis olan eriste numuneleri kurutma

kabina, kabin taban alaninda hicbir bosluk
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kalmayacak sekilde 6zenle dékilmustir. Ug farkh
noktadan 6lgim alinarak degerler kaydedilmistir.
Daha sonra ortalamalari alinmistir (Bakker ve ark.,
1986).

Duyusal analiz

Eristelerin duyusal analizlerinde 30-40 yaslar
arasindaki 6 egitimsiz / yari egitimli panelist yer
almis ve her bir panelistin eriste igin verdigi
degerlerin ortalamasi alinmistir. Analizlerde koku,
lezzet, goriinim, cignenebilirilik ve genel begeni
parametreleri kullaniimis ve pismis eristelerde
duyusal analiz Koksel ve ark. 1992’ye gore
yapilmigtir.

Istatistiksel analizler

Calismada elde edilen tim veriler istatiksel
analize tabi tutulmustur. istatistiksel analizler
SPSS 22 paket programi ile yapilmistir. Betimleyici
istatistiklerden ortalama ve standart sapma

kullanilmistir. Her bir veri grubunun normal

dagilima  uygunluk  gosterip  gostermedigi
Kolmogorov-Smirnov testi ile yapilmistir. Normal
dagihm gostermeyen gruplarin karsilastilmasinda
Kruskal Wallis testi kullanilmistir. Elde edilen
veriler varyans analizine tabi tutulmus, farklilklar
istatistiki olarak 6nemli bulunan ana varyasyon
ise,

kaynaklarinin ortalamalari Duncan ¢oklu

karsilastirma testi ile (p <0.05) kiyaslanmistir.
Arastirma Bulgularn ve Tartisma

Kimyasal ézellikler

Gidalarda
etkilenmekte; kimyasal ve mikrobiyolojik etkileri
olabilmektedir (Kéten ve ark., 2014). Cizelge 2’'de
verilen sonuglara gore; en yiksek nem igerigi
%9.40

raf Oomri nem miktarindan

kontrol eristesinde tespit edilmistir.

ortalama nem miktaridir.
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Cizelge 2: Eriste 6rneklerinde nem, kiil ve pretein miktari sonuglari (%)
Table 2. Moisture, ash and protein content results in noodle samples (%)

Eriste Ornekleri
Noodle Samples

Nem analizi (%)
Mositure analysis(%)

Kil analizi(%)
Ash analysis(%)

Protein analizi (%)
Protein analysis (%)

Kontrol 9.49 +0.04°
Control

%5 KU eklenmis eriste 9.34 £0.042
Noodles with 5% CF added

%7.5 KU eklenmis eriste 9.71 +0.04°
Noodles with 7.5% CF added

%10 KU eklenmis eriste 9.09 +0.62°

Noodles with 10% CF added

1.24 +1.05¢ 13.50 + 0.072°
1.41 £ 0.02°¢ 13.62 £ 0.112°
1.65 +0.13" 13.92 + 0.03"°
1.75 + 0.14° 14.16 + 0.19¢

-Parametreler kuru madde Uzerinden verilmistir. Protein 5.75 faktori ile hesaplanmistir
-The parameters are given in dry matter. Protein calculated with a factor of 5.75
-Ayni satirda farkh harf tasiyan ortalamalar birbirinden farkli (P <0.05), ayni harf tasiyan ortalamalar farksizdir (p

>0.05).

-Averages with different letters on the same row are different from each other (P <0.05), averages with same letter

are not different (p >0.05).

Cizelge 2'ye gore nem degerleri, kontrol (%0)
orneginde miktari %9.49, %5 KU ilaveli ornekte
%9.34, %7.5 KU ilaveli 6rnekte %9.71, %10 KU
%9.09 olarak kaydedilmistir.
Uygulanan varyans grup
ortalamalari arasinda fark anlamhdir (p<0.05,
p=0.015). %0 ve %5’lik numunelerde istatistiksel
olarak agidan anlamli farkhlik tespit edilmigtir. En

ilaveli oOrnekte

analizi sonucunda,

az nem degeri %5‘lik KU numunede gorilmustur.
Bir calismada eristeye muz unu ilave edilmis ve
nem orani %10.07-8.67 olarak bulmustur. Muz
katkisi
(Ritthiruangdej, 2011). Kayisi ¢ekirdegi unu ile

unu nem miktarini azaltmistir
yapilan bagka bir galismada 6rneklerin % nem
icerikleri kontrol 6rneginden anlamli olarak diistk
kaydedilmistir (Eyidemir, 2006). Baska calismada
ise kinoa unu eristeye katilmis, hem un hem su
miktari arttirilinca son driinde de nem icerigi
kontrol o6rneginden yiksek bulunmustur (Ene,
2017). Eriste yapiminda keten tohumu kullanilan
bir
gorulmustur (Yiksel ve ark, 2018).

calismada ise nem oranlarinda azalma

Farkli dozlarda keciboynuzu unu ilave edilmis
eriste kontrol (%0) icin kil %1.24, %5 keciboynuzu

unu ilaveli eriste Ornegi icin %1.41, %7.5
kegiboynuzu unu ilaveli %1.65 ve %10
keciboynuzu unu ilaveli o6rnek %1.75 olarak

kaydedilmistir ve aralarinda anlamh bir farklihk
(p<0.05, p=0.015).
Eristelerin kil icerikleri kegiboynuzu unu ilavesine

oldugu tespit edilmistir

bagh olarak artmistir. En disik deger kontrol
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orneginde %1.24, en yiksek %1.75 ile %10
kegiboynuzu unu ilavesiyle Uretilen eristelerde
bulunmustur. %0 ve %10 kegiboynuzu unu ilaveli
eristeler arasinda anlaml bir fark gézlemlenmistir
(p<0.05, p=0.015). Kecgiboynuzu unu ilavesi artik¢a
kil miktarinin artmasinda keciboynuzu ununun
zengin  mineral igeriginin etkisi oldugundan
Bu

keciboynuzu ununun sahip oldugu yiksek kul

kaynaklandigi  distndlmektedir. durum,

miktarindan kaynaklandigi soylenebilir.
Calhsmamizda Uretilen kegiboynuzu unu katkili
eristenin yiksek kil miktarina sahip olmasi ayni
zamanda yuksek mineral madde igcermesi ile ilgili
olmasi yoninden de besleyici bir gida maddesi

olarak glinliik beslenmemizde degerlendirilebilir.

Chillo ve ark. (2008), yaptiklari calismada
amarant  lzerine  kinoa ilaveli makarna
orneklerinin kil miktarinin  (%2.24), kontrol

eristesine (%0.81) kiyasla daha yilksek oldugunu

ve bu degisimin istatistiksel olarak onemli
bulundugunu tespit etmislerdir. Rosa ve ark.
(2015), karabugday eristelerine amarant ve piring
ununun etkilerini arastirdiklari calismalarinda tim
(%100

icerigine sahip

ikame oranlarinin kontrol &rneginden
karabugday) daha yilksek kil
oldugunu ve en yiiksek kil igeriginin %15 amarant
+ %15 piric unu ikameli eriste O6rneklerinde
Man

arkadaslarinin 2016 yilinda yaptiklari calismada

oldugunu tespit etmislerdir. ve

kil miktarinin %25 karabugday unu ilavesiyle
%1,43’e yukseldigini tespit etmisler ve bugday
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ununa karabugday unu ikame orani arttikca
eristelerin kal miktarinin da arttigini
bildirmislerdir (Man ve ark.,, 2016). Aydin’in

(2009) yaptigi calismada yulaf unu ilavesinin kil
miktarini arttirdigini tespit etmistir, yaptigimiz
¢alismaile sonuglar benzerlik gdstermektedir.
Farkli dozlarda keciboynuzu unu ilave edilmis
eriste ornekleri icin protein degerleri (%) soyle
bulunmustur: Kontrol (%0) ornegi igin protein
miktart %13.5, %5 KU ilaveli eriste 6rnegi igin %
13.62, % 7.5 KU ilaveli eriste 6rnegi igin %13.92 ve
%10 kegiboynuzu unu ilaveli eriste 6rnegi igin
protein miktari %14.16 olarak kaydedilmistir
(p<0.05, p=0.0015). Kontrol (%0) eristesi ve %10
keciboynuzu unu ilaveli eriste arasinda anlaml bir
fark tespit edilmistir. Fakat kontrol eristesinin,
keciboynuzu ilaveli érneklere gore dislik protein
degerinde oldugu gozlemlenmistir. Kegiboynuzu
unu ilave orani arttikga protein miktarinin arttig
gozlemlenmistir (p<0.05, p=0.015).

Yapilan bir calismada hindistan ceviz unu katkih

Cizelge 3. Eriste drneklerinin renk analizi sonuglari
Table 3. Color analysis results of noodle samples

eristede protein degerleri kontrol orneginde
%11.2 olarak belirlenirken, %10, %20, %30 ilaveli
orneklerde sirasiyla %12, %14 ve %19 olarak
tespit edilmistir (Gunathilake ve Abeyrathne,
2008). (2015),
¢alismada patates

Ginting ve VYulifanti yaptiklari
etli katkih
eristelerin protein miktarini, kontrol 0Ornegine
gore daha duslik bulmuslardir. Yapilan calismada
amaclanan, protein kalitesi distk olan ekmek,

turuncu unu

makarna, eriste gibi unlu mamulleri géz 6niinde
bulundurarak; protein kalitesi iyilestirilmis, glinlik
diyette yer verilebilecek, fonksiyonel 6zellikte bir
arin olarak kegiboynuzu wunu ilaveli
Elde

kapsaminda bu Uriiniin kabul edilebilir oldugu da

erise

Uretimini  arastirmaktir. edilen veriler

gorilmektedir.

Fiziksel 6zellikler

Eriste 6rneklerinin L*, a*, b* renk degerleri ve
gruplar arasi tek yonli varyans analizi (ANOVA)
sonuglari Cizelge 3 ‘de gosterilmektedir.

Eriste Ornekleri Renk analizi

Color analysis
Noodle Samples L* a* b*
Kontrol 68.39+0.20 5.72+0.02 20.96+0.07
Control
%5 KU eklenmis eriste 37.87+1.19 4.87+0.13 10.22+0.25
Noodles with 5% CF added
%7.5 KU eklenmis eriste 35.1143.58 5.12+0.06 10.25+0.11
Noodles with 7.5% CF added
%10 KU eklenmis eriste 32.49+1.47 4.73+0.07 08.53+0.14

Noodles with 10% CF added

- L: Parlaklik; a (+): Kirmizihk; b (+): Sarilik

- istatiksel agidan 6nemsizdir (p<0.001).

L: Brightness; a (+): Redness; b (+): yellowness
- statistically insignificant (p<0.001).
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Kontrol (100:0) 6rnegi

%5 KU Katkil Erigte

%75 KU Katkili Eriste

Sekil 1. Renk analizinde kullanilan eriste 6rnekleri

Figure 1. Noodle samples used in color analysis

Renk analizi sonucuna gore L degerleri, kontrol
(%0) 6rnegi icin 68.39, %5 kegiboynuzu unu ilaveli
eriste ornegi icin, %37.87, %7.5 keciboynuzu unu
ilaveli 6rnek icin %35.11 ve %10 keciboynuzu unu
ilaveli 6rnek igin, %32.49 olarak kaydedilmistir. a
icin, 5.72 %5
kegiboynuzu unu ilaveli eriste 6rnegi icin %4.87,

degerleri kontrol (%0) ornegi
%7.5 kegiboynuzu unu ilaveli eriste 6rnegi igin
35.11, %10 kecgiboynuzu unu ilaveli eriste 6rnegi
icin %4.73 olarak kaydedilmistir.
kontrol (%0) ornegi icin 20.96, %5 kegiboynuzu
%10.22, %7.5

kegiboynuzu unu ilaveli eriste 6rnegi icin %10.25,

b degerleri

unu ilaveli eriste o6rnegi icin
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%10 KU Katkili Eriste

%10 kegiboynuzu unu ilaveli eriste 6rnegi igin
%8.53 olarak kaydedilmistir. istatistiki analiz ile
grup ortalamalari arasinda anlamli bir farkhlik
oldugu tespit edilmistir (p <0.05, p=0,05).

Pisme o6zellikleri

Eriste ve makarnalarda pisme kalitesinin
belirlenmesinde agirlik artisi, hacim artisi ve suya
gecen madde miktari (SGM) gibi analizler bu
Urtnlerin kalite yoninden degerlendiriimesinde
kriterlerdendir (Kéten ve ark., 2013).

Uretimi yapilan eriste 6rneklerinin pisme testi

onemli

sonuclari Cizelge 4’de verilmistir.
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Cizelge 4. Eriste érneklerine uygulanan pisme analizi sonuglari
Table 4. Cooking analysis results applied to noodle samples

Eriste 6rnekleri Hacim artisi (%) Adirhk artisi(%) SGM (%)

Noodle samples Inrease of volume Increase of weight Quantities of substance in water
Kontrol 245.00 £ 12.40° 286.47 £16.07° 2.30 £ 0.38¢

Control

% 5 KU eklenmis eriste 298.33 £18.97° 262.70 £ 18.97%° 1.70+£0.43¢

Noodles with 5% CF added

% 7.5 KU eklenmis eriste 334.12 +29.15% 281.81+29.15" 1.36 +0.142

Noodles with 7.5% CF added

% 10 KU eklenmis eriste 335.79 +27.80%° 273.56 + 27.80% 1.17 £0.15%

Noodles with 10% CF added

-SGM: Suya gecen madde miktari
- SGM: Quantities of substance in Water

-Cizelgede, ayni satirda farkli harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 gliven sinirina gore 6nemlidir.
- In the table, differences between values shown with different letters in the same line are significant compared to

the 0.05 confidence level

Eristelerde agirhk artisi 262.7-286.47, hacim
artisi 245-335.79 ve suya gecen madde miktari ise
1.17-2.30
gostermektedir. Pisme islemi sirasinda eristelerin
katle
beklenmektedir. Zayif su baglama kapasitesi kiitle

degerleri  arasinda  degiskenlik

ve hacim artisinin  yiksek olmasi
artisinin az olmasina ve ve eristenin sert olmasina
sebep olabilmektedir (Wandee ve ark., 2014).
Eriste daha az su ¢ekerse de hacim artisi az ve sert
bir eriste olusmasina neden
(Bhattacharya ve ark., 1999).

Agirlik artisi eriste 6rneklerinde, Cizelge 4 'den

olabilmektedir

anlasilacagl lzere %262.7- 286.47 degismistir.
Agirhk artisi en fazla kontrol (%0) eristesinde

gortlmasttr. Agirhk artist  keciboynuzu unu
eklenmesi ile %5KU ve %10KU ilaveli eriste
orneklerinde azalirken, %7.5KU ilaveli eriste

orneginde artis gostermistir. Bu farkli degisim

oranina yogurma islemi asamasinda farkhlik,
homojen sekilde keg¢iboynuzu ununun bugday
ununa karisamamis olmasinin neden oldugu ve
kegiboynuzu unu miktari arttikga molekdller arasi
protein ve su baglama ozelliklerinin degismesi gibi
nedenlerden kaynaklanmis olabilecegi tahmin
edilmektedir. Kruskall walls testi sonuclarina gore
KU ilavesiyle eristelerde agirlik artisi kontrole gore
(p<0.05, p=0.016)

KU miktari arttikca gruplarda

onemli dizeyde azalma

gostermektedir.
agirlik artisinda azalma goridlmektedir. Bugday
ununda yapisinda bulunan gluten proteini yliksek

su tutma kapasitesine sahip oldugundan

keciboynuzu ununun asamali olarak bugday
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unuyla yer degistirmesinden otlri gluten igerigi
seyrelmekte ve eriste hamurunun yapisi gluten
bakimindan zayiflamaktadir.

Yapilan diger benzer galismalar incelendiginde
bulunan sonuglar soyledir; Kayisi g¢ekirdegi
ununun eklendigi eriste Orneklerinde % agirhk
artisi kayisi c¢ekirdegi unu artikga azalmitir. %
agirlik artisindaki azalmaya neden, kayisi ¢ekirdegi
unu arttikca pisme siresinin kisalmasi olarak
gortlmisttr. Yani pisme siresi artmasi ile
eristelerin su absorplamasi artmakta, dolayisiyla
agirhklar artis gostermektedir (Eyidemir, 2006).
Baska bir calismada eriste formilasyonuna yulaf
unu ilavesi de % agirhk artisini yukseltmistir
(Aydin, 2009). Bu sonuglara paralel olarak kinoa
unu eklenmis eriste 6rneklerinde de kinoa unu
%

arttig

miktar1 arttikga, agirlik artisinin  yani su

absorpsiyonunun gozlenmistir. Bunun

sebebi, eriste formilasyonunda bugday unu
disindaki bilesenlerin, gluten proteinlerinin ag
yapisinda kopukluklar  yaratmasi
belirtilmistir (Eyidemir, 2006).
Eriste Cizelge
ortalama

oldugu

de
artisi

4’dan
hacim

orneklerinde
anlasilacagl  gibi
303.31+21.92 olarak saptanmistir. En yiksek
hacim artisi 335.79 ile %10 KU ilaveli 6rneginde
saptanirken, en distk hacim artisi 245 ile kontrol
(%0 ilaveli eriste) 6rneginde gorilmustir. Kruskal
walls testi sonuglari incelendiginde keciboynuzu
unu ilaveli hacim artisinda belirgin (p<0.05,
p=0,001) bir artis gozlemlenmistir. Calismada

analiz sonuglarina gore (retilen eristelerin iyi
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kaliteli oldugu da gozlemlenmistir.

Eriste orneklerinde pisme kaybi yapiskan bir
yaplya sahip olmasina neden olur. Uretilen
eristelerde suya gecen madde miktari ortalama
1.17-2.30 olarak bulunmustur. Konrol grubunda
SGM orani 2.30 %10 KU eriste
orneginde 1.17 belirlenmistir (p<0.05, p=0,015).

Kontrol ile %10 Ku ilaveli ornekte anlamh farklilik

iken ilaveli

tespit edilmistir. Kegiboynuzu unu orani arttikga
eriste drneklerinde SGM orani azalmaktadir. SGM
%6’dan az ise cok iyi kalitede eriste, %8’den fazla
olmasi eriste kalitesinin ¢ok dlsik oldugunu
gosterir (Koksel ve ark., 2000). Calismamizda suya
gecen madde miktari azalma gostermistir. Verilen
deger araliklarina goére ise Uretilen kegiboynuzu
unu katkili eristelerin ylksek kalitede oldugu
belirlenmistir.

Cizelge 5: Eriste drneklerinin optimum pisme siireleri
(saniye)

Table 5: Optimum cooking times of noodle samples
(seconds)

Eriste ornekleri
Noodle samples

Pisme slresi (Saniye)
Cooking times(Second)

Kontrol 513 +1.43
Control
%5 KU eklenmis eriste 547 +1.44
Noodles with 5% CF added
%7.5 KU eklenmis eriste 600 £ 0.00
Noodles with 7.5% CF added
%10 KU eklenmis eriste 633 +1.43
Noodles with 10% CF added

Eriste ve makarna gibi {Urlnlerin pisme

Ozellikleri hem besinsel kalite hem de tiiketici
kabul edilebilirligi acisindan 6nem tasimaktadir.
Optimum pisme siresinin belirlenmesi Griintn
pisme ozelliklerini de dogrudan etkilemektedir. Bu
calismada geleneksel yontemler ile Uretilen ev
eriste formilasyonuna, bugday unu agirligi
%0 (Kontrol), %5, %7.5 ve %10
miktarlarinda kegiboynuzu unu ilave edilmistir.

Uzerinden;

Kontrol eristesinin 8 dakika 33 saniye, %5 KU
ilaveli eriste ornegi 9 dakika 7 saniye, %7.5 KU
ilaveli eriste ornegi 10 dakika, %10 KU ilaveli
eriste ornegi ise 10 dakika 33 saniyede pismistir.
Eriste orneklerinin  optimum pisme sireleri
belirlendikten sonra bu verilere kruskal walls

analizi uygulanmistir (p<0.05, p=0,024). Sonug
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olarak, eriste oOrneklerine bugday unu agirligi
Gzerinden %10 miktarina kadar keciboynuzu unu
ilave  edilmesinin  pisme  slresi  Uzerinde
istatistiksel olarak onemli bir artis ya da azals
KU miktar

pisme sliresinin uzadig tespit edilmistir.

yaratmadigl goralmastir. arttik¢a

Toplam organik madde (TOM) miktari, pismis
makarnalarin Ust tabakasindan bulunan organik
bilesenlerin  durulama suyu ile yikanarak
belirlenmesi kuralina dayanir (D’Egidio ve Nardi,
1996).
miktarlari tim analizlerde esas alindiginda %2.5
(kontrol) 6rneginde %1.85, (%5 KU) ilaveli 6rnekte
%1.5 ile (%7.5 KU) ilaveli 6rnekte %1.17 (%10 KU)

ilaveli Ornekte gorilmistar.

Eriste oOrneklerinin  keciboynuzu unu

Kegiboynuzu unu
orani arttik¢a toplam organik madde miktarininda
distugl gozlemlenmistir. %0 kontrol- %10 KU
ilaveli 6rnek arasina anlamh bir farklihk tespit
edilmisitir (p<0.05, p=0.015).
glutensiz unlarin makarna Uretim asamasina ilave

Bu bulgular ile

edilmesi gluten vyapisinin zayiflamasina neden
olmustur denilebilir. Sonug olarak tim yapinin
olumsuz etkilendigi belirlenmistir.

Duyusal 6zellikler

Farkli oranlarda kegiboynuzu unu ilave edilerek
yapilan eriste orneklerine duyusal analliz testi
uygulanmistir. analizde

Duyusal eriste

numunelerinde renk, koku, lezzet, gorinim,

cignenebilirlik ve genel begeni
bir
degerlendirilmistir. Duyusal analiz sonucu tim
Waillis
uygulanmistir. Analiz sonucu elde edilen veriler

parametreleri

bakimindan 5 puanl skala (zerinden

parametrelerde Kruskall analizi
Cizelge 6 ile gosterilmistir. Buna gore elde edilen
sonuclar su sekilde kaydedilmistir.

Renk parametresine ait duyusal analiz verileri
kontrol (%0) eriste ornegi icin 0.3 + 4.4, %5
kegiboynuzu unu katkil erigte 6rnegi 4 + 0.3, %7.5
keciboynuzu unu katkili eriste 6rnegi icin 1.3 +
0.8, %10 kegiboynuzu unu katkili eriste 6rnegi igin
43 + 05 Koku
parametresine ait duyusal analiz verileri kontrol
(%0) 3.70 + 0.66, %5

keciboynuzu unu katkili eriste 6rnegi 3.83 + 0.79,

olarak  belirlenmistir.

eriste ornegi icin



Yilmaz ve Sen, 2021. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 25(3): 377-389

%7.5 keciboynuzu unu katkili eriste 6rnegi icin 4.5
t 0.87, %10 kegiboynuzu unu katkili eriste ornegi
icin 4.66 + 0.54 olarak belirlenmistir.
parametresine ait duyusal analiz verileri kontrol
(%0) 3.16 1.22, %5
keciboynuzu unu katkili eriste 6rnegi igin 3.11
0.79, %7.5 kegiboynuzu unu katkili eriste ornegi
icin 4.16 + 0.42, %10 kegiboynuzu unu katkili
eriste ornegi icin 4.83 + 0.42 olarak belirlenmistir.

Lezzet

+

eriste oOrnegi icin

+

Gorlinim parametresine ait duyusal analiz verileri
kontrol (%0) eriste 6rnegi igin 3.66 + 1.22, %5

keciboynuzu unu katkili eriste 6rnegi icin 3.33 *
0.85, %7.5 kegiboynuzu unu katkili eriste 6rnegi
icin 4.33 + 0.54, %10 kegiboynuzu unu katkili
eriste ornegi icin 4.66 + 0.54 olarak belirlenmistir.
Cignenebilirlik parametresine ait duyusal analiz
verileri kontrol (%0) eriste 6rnegi igin 3.16 + 0.79,
%5 kegiboynuzu unu katkili eriste 6rnegi igin 4
0.93, %7.5 kegiboynuzu unu katkili eriste 6rnegi
icin 4 £ 0.66, %10 kegiboynuzu unu katkil eriste
ornegiicin 4.33 + 0.85 olarak belirlenmistir.

Cizelge 6: Eriste 6rneklerine uygulanan duyusal analiz sonuglari ve Kruskal Wallis analizi sonuglari
Table 6: Sensory analysis results and Kruskal Wallis analysis results applied to noodle samples

Eriste Ornekleri Renk Koku Lezzet GoOrinim Cignenebilirlik Genel begeni

Noodle Samples Color Smell Flavor Texture Chewiness Overall
acceptability

Kontrol 0.314.4° 3.70+0.66% 3.16+1.22% 3.66+1.22 3.16+0.79¢ 3.33+1.20°

Control

% 5 kegiboynuzu 0.3+4.0%® 3.83+0.79° 3.11+0.79° 3.33+0.85° 4.00 £ 0.93¢ 3.66 +0.90%°

unlu eriste

Noodles with 5% CF

added

% 7.5 kegiboynuzu 1.3+0.8"° 4.5+0.87¢ 4.1620.42° 4.33+0.54° 4.00+0.66° 4.33+0.60%°

unlu eriste

Noodles with 7.5%

CF added

% 10 kegiboynuzu 4.3+0.5% 4.66+0.54¢ 4.83+0.42" 4.66+0.542 4.33+0.85? 4.88+0.90°

unlu eriste

Noodles with 10%

CF added

Ort (std) 1.55+2.4 4.17+0.71 3.810.71 3.940.78 3.87+0.80 4.05+0.90

Avr (std)

Min- Maks 0.3-4.3 3.70-4.66 3.11-4.83 3.33-4.66 3.16-4.33 3.33-4.88

Min- Max

Cizelgede, ayni satirda farkl harfle gosterilen degerler arasindaki farklar 0.05 giliven sinirina gére dnemlidir.
In the table, differences between values shown with different letters in the same line are significant compared to the 0.05

confidence level

Genel begeni parametresine ait duyusal analiz
verileri kontrol (%0) eriste 6rnegi icin 3.33 £ 1.2,
%5 keciboynuzu unu katkili eriste 6rnegi icin 3.66
+ 0.9, %7.5 kegiboynuzu unu katkili eriste ornegi
icin 4.33 + 0.6, %10 keciboynuzu unu katkil eriste
ornegiicin 4.88 £ 0.9 olarak belirlenmistir.

Eristelerin renk degerleri 0.3-4.3 arasinda
degisiklik Renk
bakildiginda %10 KU ilaveli 6rnek en yiksek puani

gostermistir. degerlerine

almistir. KU orani azaldikca renk skalasi igin
verilen degerlerde disls gdzlemlenmistir. Kruskal
walls testi sonuglarina gore gruplarda renk puani
acisindan anlamh bir farkhlik tespit edilmemistir
(p>0.05, p=0.074). Tim KU

ilaveli eriste
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kabul edilebilir
sahip oldugu,

orneklerinin duyusal o6zellik
%0 kontrol

ornegine kiyasla koyu renge sahip oldugu tespit

puanlarina ancak

edilmistir.
Sonug¢

Bu arastirma sonucunda eriste orneklerine
KU ilave edilerek yeni triin elde edilmesinin ve

da
ozelliklerinin iyilestirilmesinin mimkin oldugu

insan saghgi acisindan besleyici
belirlenmistir. Kecibounuzu ununun dogal bir
katki belli

kullaniimasi ile kabul edilebilir nitelikte eriste

maddesi olarak oranlarda
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yapilabilmesi ve boylelikle keciboynuzu ununun
gida sanayine kazandirilmasiyla, lif yoninden
zengin gidalar, mevcut teknolojiyle ve dustk
maliyetlerle Uretilebilecektir. Sektére yeni ve
daha saglkli Grinler kazandirilmis olacaktir.
Kegiboynuzu meyvesinden Uretilen unun
eristeye ilave edilmesiyle, bu meyvenin yaygin
olarak kullanmasi saglanacaktir. Keciboynuzu
meyvesi katkili gida maddeleri saghk Uzerine
olumlu etkileri nedeniyle daha ¢ok tercih

edilecektir.  Ayni  zamanda kegiboynuzu

yetistiriciligi bu sayede 6nem kazanacak ve bu
da tarim sektorinde kegiboynuzu meyvesinin
pazar payini arttiracaktir.

Ekler

Bu calisma, Burgin Basarik SEN’in Yiksek
Lisans Tezinden yararlanarak hazirlanmistir. Bu
¢alismanin 6zeti, 13-15 Kasim 2020 tarihlerinde
Ankara'da dizenlenen 5. Uluslararasi Tarim,
Hayvancilik ve Kirsal Kalkinma Kongresi'nin
bildiri kitabinda yayinlanmistir.

Cikar Catismasi Beyani: Makale yazarlari
aralarinda herhangi bir ¢ikar g¢atismasi
olmadigini beyan ederler.

Yazar Katkisi: ilkay YILMAZ makalenin

kavramsallastirma, metodoloji, bicimsel analiz,

yazma-—orijinal taslak, yazma—inceleme,
dizenleme ve  gorsellestirmesine  katki
sunmustur. Burgin Basartk SEN makaleye

metodoloji, bicimsel analiz, istatistiksel analiz
ve gorsellestirme olarak katki saglamistir.
Yazarlar makalenin son halini okumus ve
onaylamistir.

Kaynaklar

AACCI. (2010). Approved Methods of the American
Association of Cereal Chemists. Approved
Methods of Analyses 11th Edition, The
Association: St. Paul, MN.

Anonim, (2002). Tarim ve Koyisleri Bakanhg ile Saglk
Bakanligi, Resmi Gazete: 5 Mart 2002 — 24686, Tiirk
Gida Kodeksi, Makarna Tebligi, Teblig No: 2002/ 20,
Ankara, 2002

Aydin, E. (2009). Yulaf Katkisinin Eristenin Kalite Kriterlerine
Etkisi. (Yayinlanmis vyiiksek lisans tezi), Uludag
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisi, Bursa.

Bakker, J. P., Bridle, C. ve Timberlake, F. (1986). Tristimulus
measurements (CIELAB 76) of portwine colour, Vitis,

388

25, 67-78.

Battle, I., Tous, J. (1997). Carob Tree (Ceratonia siliqua L.),
International Plant Genetic Resources Institute. Via
delle Sette Chiese, (142), 00145.

Benkovié¢, M., Bosiljkov, T., Semié, A., Jezek, D., ve Srecec,
(2019). S. Influence of carob flour and carob bean
gum on rheological properties of cocoa and carob
pastry fillings. Foods, 8(2) ,66.

Bhattacharya, M., Zee, S.Y. ve Corke, H. (1999).
Physicochemical properties related to quality of rice
noodles. Cereal Chemistry, 76, 861-867

Chillo, S., Laverse, J., Falcone, P.M., Nobile, M.A.D. (2008).
Quality of spaghetti in base amaranthus wholemeal
flour added with quinoa, broad bean and chick pea.
Journal of Food Engineering, 84, 101-107.

D’Egidio, M. G., Nardi, S. (1996). Textural measurement of
cooked spaghetti, (Eds: J. E. Kruger, R. B. Matsuo and
J. W. Dick), Pasta and noodles technology, St. Paul,
MN: American Association of Cereal Chemists, 133-
156.

D’egidio, M.G., Stefanis, E.D., Fortini, S., Galterio, G., Nardi,
S., Sgrulletta, D. & Bozzini. A. (1982). Standardization
of cooking quality analysis in macaroni and pasta
products. Cereal Foods World, 27(8), 367-368.

Demir, B. (2008). Nohut Ununun Geleneksel Eriste ve Kuskus
Uretiminde Kullanim imkénlari Uzerine Bir Arastirma,
(Yayimlanmus Yiiksek Lisans Tezi), Selguk Universitesi,
Fen Bilimleri Enstitlsli, Gida Muhendisligi Anabilim
Dali, Konya

Durmus, E., Yigit, A. (2003). Turkiye’nin meyve Uretim

yoreleri. Firat Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi,

Firat University Journal Of Social Science, 13(2), ,23-
54,

S. (2017). Kinoa’nin Eriste Uretiminde Kullanim

Olanaklarinin  Arastiriimasi, (Yayinlanmis  Yiksek
Lisans Tezi), Canakkale Onsekiz Mart Universitesi,
Fen Bilimleri Enstitlsi, Canakkale.

Eyidemir, E. (2006). Kayisi Cekirdegi ilavesinin Eristenin Bazi

Kalite Kriterlerine Etkisi, (Yayinlanmis Yiksek Lisans

Tezi), inénii Universitesi, Fen Bilimleri Enstitisii, Gida

Muhendisligi Anabilim Dali, Malatya.

H., Petkova, N., Sapundzhieva, T., Baeva, M,
Goranova, Z., Slavov, A., ve Krastev, L. (2019). Carob
Syrup and Carob Flour as Functional Ingredients in
Sponge Cakes. Carpathian Journal of Food Science &
Technology, 11(1), 71-82.

Ginting, E., Yulifianti, R. (2015). Characteristics of Noodle
Prepared from Orange- fleshed Sweet Potato and
Domestic Wheat Flour, Procedia Food Science, 3: 289
-302

Gulia, N., Dhaka, V., Khatkar, B.S. (2014). Instant Noodles:
Processing, Quality, and Nutritional Aspects, Critical
Reviews in Food Science and Nutrition, 54(10), 1386-
1399.

Gunathilake, K.D.P.P., ve Abeyrathne, Y.M.R.K. (2008).
Incorporation of coconut flour into wheat flour
noodles and evaluation of its rheological, nutritional
and sensory characteristics. Journal of Food
Processing and Preservation, (32), 2008, 133-142.

Kéksel H, Sivri D, Ozboy O, Baflman A, Karacan HD.
(2000), Hacettepe Universitesi, Mithendislik Fak.
Yayin No: 47, Hububat Laboratuari El Kitabi.
Ankara

Ene,

Fidan,



Yilmaz ve Sen, 2021. Harran Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 25(3): 377-389

Koksel, H., Atli, A., Ozkaya, H. (1992). Bazi durum bugday
cesitlerinde  yetistirme  yerinin  elektroforetik
ozellikler ve makarna pisme kalitesi Gizerine etkileri.
Doga- Turk J Agric For, 16(3): 593-605.

Kéten, M. & Unsal, AS. (2021). Misir unu ilavesinin
pandispanya tipi keklerin morfogeometrik,
fonksiyonel ve tekstilrel ozelliklerine etkisi. Harran
Tarim ve Gida Bilimleri Dergisi, 25(2): 172- 184. DOI:
10.29050/harranziraat.850654

Kéten, M., Unsal, S. ve Atli, A. (2014). Tirkiye’de Uretilen
Makarnalarin Bazi Kimyasal Bilesimlerinin ve Pisme
Kalitelerinin Belirlenmesi, Gida Dergisi, 39 (1): 33-40.

Lai, H.M. (2001). Effects of Rice Properties and Emulsifiers
on the Quality of Rice Pasta. Journal of the Science of
Food and Agriculture, 82: 203-216.

Man, S., Paucean, A., Muste, S. and Muresan, C. (2016).
Influence of the different addition levels of
buckwheat flour on pasta wheat flour, Bulletin
UASVM Food Science and Technology, 73(1), 51-52.

Medjekal, S., Bodas, R., Bousseboua, H., ve Lépez, S. (2018).
Evaluation of Carob (Ceratonia siliqua) and Honey
Locust (Gleditsia triacanthos) Pods as a Feed for
Sheep. 8(2), 247-256

Papaefstathiou, E., Agapiou, A., Giannopoulos, S., ve
Kokkinofta, R. (2018). Nutritional characterization of
carobs and traditional carob products, Food science
& nutrition, 6(8), 2151-2161.

Pazir F., Alper Y. (2018). Carob Bean (Ceratonia siliqua L.)
and Its Products.Anadolu Ege Tarimsal Arastirma
Enstitiisi Dergisi, 28 (1), 108 - 112

Ritthiruangdej, P., Parnbankled, S., Donchedee, S., ve
Wongsagonsup, R. (2011). Physical, Chemical,
Textural and Sensory Properties of Dried Wheat
Noodles Supplemented with Unripe Banana Flour.
Kasetsart J. (Nat. Sci.) 45: 500 — 509.

389

Rosa, C.S., Prestes, R.C., Tessele, K. ve Crauss, M. (2015).
Influence of the different addition levels of amaranth
flour and rice flour on pasta buckwheat flour,
International Food Research Journal, 22(2), 691-698.

Senay, F. (2009). Kegiboynuzundan Sivi Seker Uretimi,
(Yayinlanmis Yiksek Lisans Tezi), Yildiz Teknik
Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisd, Istanbul

Tunalioglu, R. ve Ozkaya, M.T. (2003) Kegiboynuzu, Tarimsal
Ekonomi Arastirma Enstitlisi- Bakis Dergisi, (3), 1-4.

Uzunoglu, N., (2002). Eriste Kalitesini Etkileyen Bazi
Faktérler, (Yayinlanmis Yiiksek Lisans Tezi), Ankara
Universitesi, Ankara

Wandee, Y., Dudsadee, U., Santhanee, P., Chureerat, P.,
Vilai, R., ve Nuanchawee, W. (2014). Enrichment of
rice noodles with fibre-rich fractions derived from
cassava pulp and pomelo peel. International Journal
of Food Science and Technology, 49, 2348-2355.

Yagcl, S., Altan A., GOgus, F. ve Maskan, M. (2006). Gida
Atiklarinin  Alternatif Kullanim Alanlari, Tirkiye 9.
Gida Kongresi, 24-26. Ankara

Yildinm, A. & Deger, O. (2021). Physical, physicochemical

(technological) and chemical characteristics of

common bread wheat (Triticum aestivum L.

varieties grown in Mardin region. Harran Tarim ve

Gida Bilimleri Dergisi, 25(2): 151-162. DOI:

10.29050/harranziraat.892966

M. Y. (2009). Keciboynuzu Suyu Uretim

Teknolojilerinin  Gelistirilmesi, (Yayinlanmis Yiksek

Lisans Tezi), Yildiz Teknik Universitesi, Fen Bilimleri

Enstitiis{, istanbul.

Yiksel F., Akdogan H. ve Caglar S. (2018). Keten tohumu ile
zenginlestirilmis eristelerin, fizikokimyasal, duyusal,
pisme oOzellikleri ve yag asidi kompozisyonunun
belirlenmesi, The Journal of Food, 43(2), 222-230.

Yilmaz,



