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sule.keskin@tarimorman.gov.tr Eriste Ulkemizde sevilerek tiketilen geleneksel gidalardan biri olup, sert
veya yumusak bugday ununun kullanildigi, makarna benzeri bir Grundur.
Bolgelere gore farkh formilasyonlarla tretilse de geleneksel olarak eriste, un, su,
tuz ve bazi bolgelerde de yumurta ile hazirlanan hamurun acilarak inceltiimesi,
kesilmesi ve kurutulmasi ile Uretiimektedir. Bazi besinsel bilegenler tahil
Urtinlerinde duisuk miktarda bulunmakta, bazilari da igleme sirasinda kayba
ugramaktadir. Ozellikle bugdayda, una 6égitme sirasinda protein, diyet lifi ve
vitaminler gibi temel besin bilesenlerinde kayiplar meydana gelmektedir. Hem
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zenginlestirme, beslenme, unlu kayba ugrayan bilesenlerin yerine konmasi hem de saglik Gizerine olumlu etkileri
mamuller bulunan bilesenlerce zenginlestirmek icin Uriinlere gesitli yollarla besin maddeleri

ilave edilmektedir. Uretiminde kullanilan hammaddelere gére farkli 6zelliklerde
Anahtar kelimeler: Eriste, eristeler elde edilmektedir. Kolay hazirlanmasi, maliyetinin diistk ve raf émrinin
noodles, enrichment, nutrition, uzun olmasi, duyusal 6zellikleri, gesitliligi ve besleyiciligi nedeniyle eriste populer
bakery products bir GrindlUr. Bu nedenle eriste, zenginlestirme icin uygun bir gida olarak

diistiniilmektedir. Ozellikle son yillarda eriste zenginlestirmede yeni kaynaklara ve
yontemlere yonelik calismalar yapilarak erigtenin hem besin degeri hem de
tekstirel ve duyusal o6zellikleri gelistirimeye calisiimistir. Bu derlemede de
Ulkemize 6zgu olan eriste uretiminde kullanilan hammaddelerin kalite Uzerine
etkileri ve farkli yontemlerle zenginlestirimesi hakkinda bilgi verilmistir.

New Approaches in Enriched Noodle Production

Abstract

Noodle, consumed with pleasure in our country, is one of the traditional foods. It is a pasta -like product in which
hard or soft wheat flour is used. Noodle is traditionally prepared with flour, water, salt, and in some regions, egg although
its production varies according to the region. The steps of noodle production are basically dough mixing, sheeting, pre-
drying, cutting, and drying. Some nutritional components are low in grain products, and some are lost during processing.
Especially in wheat, losses occur in nutritional components such as protein, dietary fiber and vitamins during milling.
Nutrients are added to end-products in various ways both to replace the lost components and to enrich them with
components that have positive effects on health. Noodles with different properties is obtained according to the raw
materials used intheir production. It is a popular product because of its easy preparation, low cost, long shelf life, product
range, good sensory properties, and nutritional value. Therefore, it is considered a suitable food for enrichment.
Especially in recent years, studies have been carried out on new sources and methods in noodle enrichment, and both
nutritional value and textural and sensory properties of noodle have been tried to be improved. In this review, information
is given about the effects of the raw materials used in the production of noodle, which is unique to our country, on the
quality and its enrichment with different methods.
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1. Giris

Dinyanin  bircok yerinde oldugu gibi
Tarkiye'de de gunlik kalori ihtiyacinin dnemli bir
kismi tahil ve tahil Grinlerinden saglanmaktadir
(Bergman ve ark., 1994; Kalkan ve ark., 2020).
Makarna benzeri bir Grlin olan eriste Ulkemizin
geleneksel tahil drUnlerinden biridir.  Ancak,
kullanilan bazi hammaddeler, islem kosullari ve
tiketim sekilleri ile makarnadan farkliliklar
goOstermektedir (Levent ve ark., 2020a).

Eriste (noodle), Cin menseli bir gida olup
buradan ipek yolu ile dinyanin birgok vyerine
yayllmistir (Kalkan ve ark., 2020). Eristenin ilk
olarak MO 5000 yillarinda Cin'de ortaya giktigi ve
daha sonra diger Asya lUlkelerine vyayildigina
inaniimaktadir (Guoquan ve Kruk, 1998). Asya'da
insanlarin diyetinin  6énemli bir kismini eriste
olusturmakta olup, burada bugdayin yaklasik %40’
eriste (noodle) Uretiminde kullaniimaktadir (Koca ve
ark., 2018).

Eriste dinyada birgok cesitte Uretilmektedir.
Fakat Ulkemizde genellikle sert veya yumusak
bugday unu, su, tuz ve bazi yérelerde de yumurta
kullanilarak Uretiimektedir. Makarna benzeri bir
uriin olan erigte Uretiminde temel olarak hamur
yogurma, hamur ag¢ma, kesme ve kurutma
asamalari bulunmaktadir. Bazen buharda pisirme,
kizartma, dondurma gibi ¢esitli uygulamalar da
yapiimaktadir (Park ve Baik, 2004; Koyuncu ve ark.,
2011; Goksel Sarag, 2021a).

Son yillarda tuketicilerin beslenme ve saglk
konularina odaklanmasiyla fonksiyonel Urlnlerin
beslenmedeki 6nemi artmis ve bilimsel galismalar
bu yoénde yogunlasmistir (Mark ve ark., 2019;
Dulger Altiner, 2021). Tahil ve tahil Grlnleri bazi
besinsel bilesenleri disik miktarda icermektedir.
Bunlarin bir kismi da gidalarin igslenmesi sirasinda
kayba ugramaktadir. (Dulger Altiner, 2021). Eriste
ve benzeri tahil Urlnleri de besinsel &ézelliklerini
gelistirmek icin gesitli protein kaynaklari, diyet lifi ve
mikro besin maddeleri ile zenginlestirilebilmektedir
(Bilgigli, 2009).

Bu derlemenin amaci, ulkemizde yaygin
olarak tuketilen eristenin Uretimi, farkli kaynaklarla
ya da farkh ydntemlerle elde edilmis katkilarla
zenginlestiriimesi konusunda bilgi vermektir.

2. Eriste Uretiminde Kullanilan
Hammaddeler ve Eriste Kalitesine Etkileri

TS-12950 Eriste Standardinda, eriste
bugday ununa tuz, tipine gére alkali tuzlar (sodyum
karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi)
ve yumurta katildiktan sonra igilebilir nitelikteki su
ile hazirlanan hamurun yogrularak, teknigine uygun
bir sekilde islenmesiyle kurutulmus, kaynatilarak
pisiriimis, buharda pisiriimis veya dogrudan
tiketime hazir bir Grin olarak tanimlanmaktadir.
Hicbir cesni maddesi icermeyen eriste sade eriste,
diger tahillarin, sebzelerin, baklagillerin unlari ve

benzer maddelerin katilmasiyla elde edilen eriste
cesnili eriste, eriste hamuruna ilave edilmesine izin
verilen, vitamin ve mineral madde ilavesiyle
hazirlanan eriste ise zenginlestiriimis eriste olarak
tarif edilmistir (Anonim, 2003).

Eriste Uretiminde kullanilan hammaddeler,
Ozellikle de un, son urlnun kalitesi Uzerinde buyUk
bir etkiye sahiptir (Park ve Baik, 2004). Un rengi,
protein miktari ve Kkalitesi, zedelenmis nisasta
miktari, kil, sari pigment icerigi ve polifenol oksidaz
aktivitesi eriste kalitesini etkileyen faktorlerdir.
Sonug olarak elde edilen drinun duyusal, besinsel
ve Kkalite 6zellikleri agisindan farkliliklar ortaya
ctkmaktadir (Park ve Baik, 2004; Levent ve ark.,
2020a; Goksel Sarag, 2021a).

Eriste Uretiminde istenilen 6zelliklere sahip
son Urln elde edebilmek i¢in una dgutulecek olan
bugdayin kalitesi 6nemlidir (Guoquan ve Kruk,
1998). Ulkemizde eriste yapiminda bazi bélgelerde
durum bugdayi unu, bazi bélgelerde ise ekmeklik
bugday unu kullanilmaktadir. Eriste yapiminda hem
kullanilan bugday cesidi hem de kullanilan diger
bilesenler, hamur ve son Urln olan eriste kalitesini
etkilemektedir (Uzunoglu, 2002).

Unun énemli bir bileseni olan protein miktari,
eriste tekstlrinli etkilemektedir. Protein miktari
arttikca eristenin sertligi de artmaktadir. Protein
icerigi dUsUk unlarin eristeleri ise daha acik renkli,
daha az kuvvetli ve daha kolay kirlabilir yapida
olmaktadir. Unun kul miktarinin yiksek olmasi ise
eriste rengini koyulastirmaktadir. Unun icerdigi kul
miktarinin artigiyla eriste rengi koyulagsmakta ve bu
durumdan eriste  rengi olumsuz  yobnde
etkilenmektedir. lyi kalitede parlak renkte eriste
Uretebilmek igin kil miktari disuk (%0.35-0.40) un
kullaniimasi gerektigi ifade edilmektedir. Polifenol
oksidaz enzimi de enzimatik esmerlesmeye neden
olmaktadir. ince partikiillii un, eriste kalitesi igin
onemli bir kriterdir (Hou ve Kruk, 1998; Eyidemir,
2006; Oncel, 2017; Kilci, 2019). Zedelenmis nigasta
miktari yuksek unlarin eristelerinde pisme suresi
uzun, su penetrasyonu az, pisme sirasinda suya
gecen madde miktari fazla olmaktadir (Moss ve ark.
1987). Bugday unu nisastasinin jelatinizasyon ve
sisme Ozellikleri de o6nemli olup, yUksek girig
viskoziteli un, yeme Kkalitesini olumlu yoénde
etkilemektedir (Eyidemir, 2006; Kilci, 2019).

Renk, pisirme o6zellikleri, doku ve tat
tiketicinin  kabulini etkileyen baslica kalite
parametreleridir (Levent, 2019). Geleneksel Tuirk
eristeleri esas olarak bugday unu, yumurta ve
tuzdan Uretilmektedir. Besin degerini 6nemli
diizeyde arttiran yumurta bu Grtinlerin hem fiziksel
ve hem de duyusal 6zelliklerini gelistirmektedir. Sit,
peynir altt suyu tozu ve diger katki maddeleri
Turkiye'nin bazi bolgelerinde eriste formilasyonuna
eklenebilmektedir (Ozkaya ve ark., 2001; Bilgigli,
2009). Goksel Sara¢ (2021a) igerdigi ylksek
protein miktari nedeniyle eriste Uretiminde yumurta
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kullanilmasinin hamurun sekil alma 6zelligini ve
esnekligini olumlu yénde etkiledigini ifade etmistir.

Uzunoglu (2002) vyaptigi g¢alismada ki
ekmeklik (Bezostaya, Ikizce-96) ve bir makarnalik
(Kiziltan) bugday ¢esidinden elde edilen %68, 80 ve
100 randimanh unlardan eriste yapmistir.
Makarnalik bugday unundan yaptigi eristeler sari
renkli iken ekmeklik bugdaylardan protein orani
yiksek olan Bezostaya ¢esidinden yaptidi
eristelerde agirlik artigi, hacim artisi ve suya gegen
madde miktari digerlerine gére daha dusik
bulunmustur. Unun randimanina bagh olarak,
eristelerin kil ve protein miktarlan ylkselmis, L
parlakhk degerleri azalmig, a kirmizilik ve b sarilik
degerleri ise artmistir. Randimanin artisiyla
eristelerin  pismedeki agirlik artisi ve hacim
artisinda azalma, suya gegen madde miktarinda ise
artma meydana gelmistir. Ayrica, ¢alismada
randimani dusuk unlardan yapilan eristelerin ylzey
Ozelliklerinin, randimani yuksek  unlardan
yapilanlara gére daha iyi oldugu ve randimanin
artisinin tadi olumsuz ydnde etkiledigi belirtilmigtir.

Emeksizoglu (2016) yaptigi tez
¢alismasinda, Kastamonu bdélgesinde yetistirilen 30
farkh kdyden temin ettigi Siyez bugdaylarinin
kalitelerini belirlemis, sedimentasyon degeri yiksek
olan 10 tane oOrnekten eriste Uretmistir. Siyez
bugdayinin sari pigment, toplam fenolik madde
miktari ve antioksidan aktivitesi diger bugday
cesitlerine gore daha yiksek bulunmustur. Calisma
sonucunda, eriste orneklerinin sertlik derecesinin
unlarin protein igerigi ile orantil olarak degistigi
tespit edilmistir. Sedimentasyonu dislik unlardan
yapllan eriste érneklerinde ise yapiskanlik derecesi
artmistir.

Eriste Uretiminde kullanilan su miktari da
Onemli olup hamur yapisini etkilemektedir. Ekmege
gore eriste Uretiminde daha az su kullanilarak
gluten gelisimi azaltiimaktadir. Boylece homojen
yapida puruzsuz bir ylzeye sahip kolay acilabilir bir
hamur elde edilmektedir. Ayrica, su miktarinin az
olmasi ile hem urlin rengi korunmakta hem de
kurutma sirasinda uzaklastirilacak su miktari
azaltilmis olmaktadir (Hou ve Kruk, 1998).

Eriste Uretiminde tuz, lezzeti artirmakta,
gluten yapisini glglendirmekte ve tekstlri
gelistirmektedir (Widjaya, 2010). %2 oraninda tuz
iceren eristelerde yapiskanlik oraninin dastugu,
hamur yapisinin ise giglendigi ifade edilmektedir
(Oncel, 2017).

3. Eristenin Zenginlestiriimesi

insanlarin  saglikh ve mutlu bir yasam
surmelerini saglayacak givenli ve besleyici gidalari
saglamak gida Uretiminin temel amacidir.
Beslenme ve saghk arasindaki iligkinin
anlasilmasindaki ilerlemeler sonucunda fonksiyonel
gidalar kavrami ortaya ¢cikmistir (Siré ve ark., 2008).
Tuketicilerin beslenme aligkanliklarinin degismesi,
yasam Kkalitesindeki beklentilerinin artmasi, saglikli

beslenme bilincinin gelismesi, son yillarda obezite ve
diger saglik sorunlarinin artmasi fonksiyonel gida
Uretimi ve tiketiminin artmasinda etkili olmustur
(Kalkan ve ark., 2020; Kéten ve Unsal, 2022).

Fonksiyonel gida Uretimine yonelik
zenginlestirme c¢alismalarinin temel amaci, cesitli
nedenlerle gidalarda kaybolan besin maddelerinin
yerine konulmasi ve beslenme yetersizligine bagl
sorunlarin 6nline gecgebilmek i¢in bunlara daha fazla
besin maddesi eklenmesidir (Koyuncu ve ark.,
2011). Basit hazirlama sireci, disik maliyeti, hizli
ve kolay pisiriimesi, duyusal o6zellikleri, uzun raf
omra, cesitliligi ve besleyiciligi nedeniyle eristenin
popularitesi surekli artmaktadir. Bu nedenle eriste,
zenginlestirme igin uygun bir gida olarak kabul
edilmektedir (Kéten ve Unsal, 2022). Ozellikle unun,
6gutilmesi sirasinda protein, diyet lifi ve vitaminler
gibi temel besin bilesenleri kayba ugramaktadir
(Koca ve ark., 2018; Yaver ve Bilgicli, 2020). Bu
amagla son yillarda eristenin hem besinsel degerini
hem de tekstlrel ve duyusal 6zelliklerini gelistirmek
icin ¢cok sayida calisma yapilmistir. Bu galismalar,
zenginlestirmede kullanilan hammaddelere ait
basliklarin altinda verilmistir.

3.1. Tahil ve iiriinlerinin kullaniimasi

Levent (2019) yaptigi bir galismada bugday
ununa % 0, 20, 40, 60, 80 ve 100 oranlarinda siyez
bugday unu ilave ederek erigte Uretmis ve eristelerin
bazi 6zelliklerini dederlendirmistir. Arastirici siyez
katkil erigtelerde kul, protein, kalsiyum, demir, bakir,
magnezyum, toplam fenolik madde, antioksidan
aktivite, hacim ve agirlik dederlerinde artiglar
oldugunu ifade etmistir. En disik pisirme kaybi
degeri (%5.85), %100 siyez bugday unundan
yapllan erigteden elde edilmis, ancak bu eristenin tat
ve ¢igneme puanlari daha disik olmustur.
Calismada o6rneklerin  fizikokimyasal 6zellikleri,
duyusal o6zellikleri ve pisme kaliteleri dikkate
alindiginda, eriste formilasyonunda siyez bugday
ununun %60 seviyesine kadar basariyla
kullanilabilecegi sonucuna varilmigtir.

Yapilan bir baska ¢galismada da bugday ununa
%30’a kadar gavdar unu ilavesi ile renk ve tekstir
acisindan kabul edilebilir eriste elde edilebilecegdi
ifade edilmistir (Kruger ve ark., 1998). Karabugday
unu ilavesinin eriste Ozelliklerine etkisini belirlemek
icin yapilan bir calismada ise bugday unu yerine %40
seviyesine kadar karabugday unu kullaniimistir.
Eriste Orneklerinde karabugday miktarina bagl
olarak kul, sellloz, yag, fitik asit, potasyum,
magnezyum ve fosfor igerigi artmig, nisasta igerigi
dismis ve koyu renkli erigteler elde edilmistir.
Duyusal analiz sonuglarina goére %25 seviyesine
kadar karabugday katkisi kabul gérmustir (Bilgigli,
2009).

Yapilan bir baska calismada ise bugdday
ununa farkh oranlarda (%0, 10, 20 ve 30) tam yesil
bugday unu katilarak eriste 6zellikleri Gzerine etkisi
incelenmistir. Yesil bugday unu ilavesi ile erigtelerin
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optimum pisirme silresi, su tutma kapasitesi ve
pisme kaybi artarken, pismis eristelerin esneklik ve
cignenebilirligi azalmigtir. Calisma sonucunda
erigte Uretiminde 30 g/100 g oraninda tam vyesil
bugday unu kullanilarak kabul edilebilir eristelerin
Uretilebilecegi ifade edilmistir (Zhang ve ark., 2020).

Tahil kepekleri zengin besinsel lif ve
fitokimyasal igerigi ile fonksiyonel agidan iyi bir katki
maddesidirler (Levent ve ark., 2020b). Yapilan bir
calismada erigste Uretiminde kizildtesi ile stabilize
edilmis piring kepegi farkh oranlarda kullaniimistir.
Elde edilen kepek ilaveli erigtelerin ham yag,
protein, diyet lifi, B vitaminleri, Mg, K, P, Mn, Ca ve
Se igeriklerinin arttigi ve optimum pigirme slresinin
uzadigi belirlenmigtir. Ayrica, piring kepegi ikameli
eristelerin yapigkanhgi ve esnekligi kontrole kiyasla
azalmisgtir. Tekstlr, tat, aroma ve genel kabul
edilebilirlik agisindan piring kepeginin %10 oranina
kadar eriste yapiminda kullanilabilecegi belirtiimistir
(Yiimaz Tuncel ve ark., 2017).

Un degdirmenlerinin besleyici bir yan Grind
olan bugday riseymi, bugday ununun yaklasik 3
kati protein, 7 kati yag, 15 kati seker ve 6 kati
mineral madde igcermektedir. Ayrica, bugday
ruseymi tokoferol, B grubu vitaminler, lisin ve
doymamig yag asitleri agisindan da iyi bir kaynaktir
(Sudha ve ark., 2007). Yapilan bir calismada
bugday ruseymine farkli stabilizasyon islemleri
(otoklav, kuru isitma, mikrodalga, kizilétesi ve
ultraviyole-C) uygulanmis ve erigte Uretimi icin en
uygun kullanim orani (%0, 5, 10, 15 ve 20)
belirlenmeye calisiimigtir. Eristelerin bazi kimyasal
ve besinsel (protein, in vitro protein sindirilebilirligi,
toplam fenolik igerigi, fitik asit, toplam diyet Iifi,
mineraller ve HCL ile ekstrakte edilebilen mineraller
ve tokoferol igerikleri) 6zellikleri, renk degerleri ve
pisirme Ozellikleri belirlenmistir. Formulasyonda
bugday ruseymi arttikga eristenin protein, toplam
fenolik, toplam diyet lifi ve fitik asit icerigi artmistir.
En yuksek toplam fenolik icerigi, kizildtesi ve
ultraviyole-C stabilizasyonundan elde edilmistir.
Calisma sonucunda stabilize bugday riseym
oraninin arttirimasi eristenin besinsel 6zelliklerini
iyilestirmis ve en ylksek zenginlestirme %20
stabilize bugday rliseym oraninda elde edilmistir
(Demir ve ark., 2021).

Gengler ve ¢ocuklar arasinda poptler olan
instant noodle Uretiminde, amarant yaprak tozu
kullanilarak trGiniin besinsel bilesimi, fiziksel kalitesi
ve tiketici tarafindan  kabul edilebilirligi
arastinlmistir. Bu amagla formilasyonda %1, 2 ve
3 oranlarinda amarant yaprak tozu kullaniimistir.
Amarant yaprak tozu ilavesinin toplam glisemik
karbonhidrat, protein, lif ve mineral icerikleri
Uzerinde 6nemli bir etkisi olmazken 6rneklerin yag
icerigini artirmistir. Amarant yaprak tozu katilan
ornekler kontrole gére daha yumusak bir tekstire
sahip olmus ve duyusal olarak kontrol 6rnegi kadar
kabul edilebilir bulunmustur (Qumbisa ve ark.,
2021).

3.2. Baklagil ve iiriinlerinin kullanilmasi

Bilgicli ve ark. (2011) %70 kaba ve ince
ogutulmis fasulye / mercimek unu, %30 bugday
irmiginden gluten (%0, 2.5 ve 5) ve sodyum stearoil
2-laktilat (%0 ve 0.6) ilavesi ile eriste Ureterek
eristelerin kimyasal, besinsel ve duyusal ézellikleri
ile pisirme kalitesini incelemistir. Kaba fasulye ve
mercimek unu, ince olanlara kiyasla daha yuksek
kil ve protein oranlarina sahip oldugundan,
eristelerinde de bu degerler daha ylksek olmustur.
Fasulye unu igeren eristelerde protein igerigi ve in
vitro protein sindirilebilirlik degerleri gluten ilavesi ile
artarken, %5 gluten igeren 6rneklerde kil degerleri
azalmistir. Sodyum stearoil 2-laktilat ilavesi ise
kimyasal  Ozellikleri  etkilemez iken, renk
degerlerinden parlaklikta artisa kirmizilikta distse
neden olmustur. Duyusal analiz sonuglarina gore,
gluten ilavesi kaba fasulye, kaba ve ince mercimek
unlarindan yapilan eristelerde ytzey duzginligunu
ve gorunimuni iyilestirmistir. Duyusal analiz
sonucunda kaba unlardan yapilan eristelerin ince
unlardan yapilanlara tercih edildigi bildirilmistir.

Mas fasulyesi diusuk yag icerigi yaninda
yuksek diizeyde protein, karbonhidrat, diyet lifi,
fitokimyasallar, vitaminler ve mineraller
icermektedir. Ancak, mas fasulyesi fitik asit, tripsin
inhibitérleri, tanenler ve hemaglutinin  gibi
antibesinlere de sahiptir. Cimlendirme ile tahil ve
baklagillerin besinsel ozellikleri
gelistirilebilmektedir. Bu amagla ¢imlendirilen mas
fasulyesi ununun (%0-20) yumurtalh erigtenin
fiziksel, kimyasal ve pisme Ozellikleri Uzerindeki
etkisi arastirlmistir. Ham mas fasulyesi ununa goére
mas fasulyesinin g¢imlendirilerek kullaniimasi fitik
asit miktarinda disis, toplam fenolik madde,
antioksidan aktivite, toplam ekstrakte edilebilir kul,
Ca, Fe, K, P ve Znigeriginde artis saglamistir. Fakat
pisme kaybi degerleri artmistir. Calisma, eriste
uretiminde ¢imlendirilmis mas fasulyesinin %15’e
kadar kullanilabilecegini ortaya koymustur (Yaver
ve Bilgigli, 2020).

3.3. Meyve- sebze ve iriinlerinin
kullaniimasi
Eriste  Uretiminde domates, Ispanak,

balkabagi gibi sebzeler, ¢esitli tahil unlari, hindistan
cevizi unu, yer fistigi unu, gesitli kaynaklardan elde
edilen diyet lifleri, direncli nisasta, ruseym,
karabugday, baklagiller, st sanayi yan Urunleri,
protein konsantreleri, vitaminler, mineraller gibi
katkilar kullanilarak fonksiyonel artnler
uretilebilmektedir (Koyuncu ve ark., 2011).

Meyve cekirdekleri gibi gida yan UrUnleri ve
atiklari zenginlestirme amaciyla kullanilarak yeni ve
besleyici gidalar Uretilebilmektedir. Uziim, nar ve
kusburnu cekirdekleri, proantosiyanidinler,
resveratrol, tokoferoller gibi dogdal antioksidan
kaynaklari ¢ok ylksek antioksidan seviyelerine
sahiptir. Ayrica diyet lifi, doymamig ve esansiyel yag
asitleri agisindan da zengin kaynaklardir. Bu
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nedenle yapilan bir calismada eriste
formilasyonuna farkli oranlarda Gzim, nar ve
kusburnu ¢ekirde@i unu katilarak Uretilen erigteler
antioksidan aktivite, renk, pisme, dokusal ve
duyusal Ozellikler agisindan kontrol grubu ile
karsilastinimistir. Meyve ¢ekirdegi katkisi ile eriste
drneklerinde antioksidan aktivite artmigtir. Duyusal
analizler sonucunda en ¢ok begenilen nar ¢ekirdegi
ile zenginlestiriimis eristeler olmustur. Ancak,
antioksidan aktivite, nar katkili eristelerde
digerlerine gore daha disuk bulunmustur (Koca ve
ark., 2018).

Pozan (2019) kavun ¢ekirdegi tozu ilavesi ile
eristelerin diyet lifi, yad ve mineral madde
miktarlarinin  énemli Olglde arttigini  bildirmigtir.
Diyet lifce zengin olan balkabagi lifi ve seker
pancari lifinin eriste kalitesine etkilerini belirlemek
icin Kilci (2019) tarafindan yapilan bir baska
calismada ise eriste formilasyonuna %2-10
arasinda balkabag lifi eklenmistir. Ayrica, %5 seker
pancari lifi igeren eriste formilasyonuna da ayni
oranlarda balkabag lifi eklenmistir. Eristelerin nem
iceriklerinde dusus, kil ve protein igeriklerinde artis
gOrulmustdar. Liflerin birlikte kullaniimasi ile daha
koyu renkli eristeler elde edilmistir. Kabul edilebilir
pisme ve duyusal Ozellikler agisindan; tek basina
balkabag: lifinin %8, seker pancari lifi ile karisim
halinde ise %6 oranina kadar eriste Uretiminde
kullanilabilecegi ifade edilmistir.

Baska bir calismada ise ekstriizyon teknigi
kullanilarak uretilen tiiketime hazir cabuk eristeler,
kurutulmus yesil fasulye tozu, domates tozu ve
bamya tohumu tozu ile zenginlegtirilmigtir.
Kurutulmus sebze tozu orani arttikga pisme stresi,
su absorpsiyon kapasitesi ve L renk degerlerinin
azaldigi, domates tozu katkili olanlarda ise pB-
karoten ve likopen icerigi nedeniyle a renk degerinin
arttigi ifade edilmistir. Tim zenginlestiriimis eriste
urinlerinde sebze tozu orani arttikga antioksidan
aktivite ve toplam fenolik igerik artmistir. Duyusal
degerlendirme sonucunda vyesil fasulye ve
domatesli gabuk erigteler en ¢ok begenilen Uriinler
olmustur (Cumhur, 2021).

Dulger Altiner ve Mete (2020) %5, 10, 20, 30
ve 40 oranlarinda kestane ununu bugday unu ile
ikame olacak sekilde eriste Uretiminde
kullanmiglardir. Kullanilan kestane unu oraninin
artisiyla eriste 6rneklerinde toplam diyet lifi ve kil
miktari artmis, eristelerin rengi koyulasmistir.
Ayrica, pisirme sirasinda suya gegen madde miktari
artmig, hacimde ve agirlikta gorulen artis ise
azalmistir. Yapilan duyusal degerlendirmede en
yiuksek puani kontrol érnedi ve %10 kestane unu
katkili eriste almistir.  Arastirmacilar eriste
Uretiminde kestane unu kullanimiyla fonksiyonel
gida pazarina katki saglanabilecegini
belirtmiglerdir.

Bagska bir ¢calismada ise eristelerin besinsel,
antioksidatif ve duyusal 6zelliklerini gelistirmek igin
keciboynuzu unu kullaniimistir. Eriste érneklerinde,
keciboynuzu orani arttikga L* ve b* degerleri

azalirken, a* degeri artmistir. Fenolik bilesiklerce
zengin dogal bir antioksidan kaynadi olan
keciboynuzu unu kullanimi ile antioksidan kapasite,
toplam fenol igerigi ve biyoerisilebilirlik degerleri
artmistir. Calismada eriste formulasyonunda %10
ve 20 kecgiboynuzu unu kullanimi, duyusal 6zellikler
acisindan optimum degerler olarak belirlenmistir.
Sonug olarak, fonksiyonel 6zellikleri yliksek yeni
gida formulasyonlarinin gelistiriimesinde
fonksiyonel gida bileseni olarak kegiboynuzu
ununun kullaniimasi tavsiye edilmistir (Dulger
Altiner, 2021).

3.4. Baharatlarin kullaniimasi

Ekin (2020) eriste Uretiminde tane ¢orek otu,
toz ¢orek otu, yaprak kekik, toz kekik ve zerdegal
kullanarak  eristenin besinsel ozelliklerinin
geligtiriimesini amaglamistir. Baharat kullanimi ile
eristelerin nem miktari azalirken, kil ve protein
miktarlari artmistir. Optimum pisme siresi, su
absorpsiyonu ve hacim artisi kontrole gére azalmis,
pisme kaybi ise artmistir. Kullanilan baharat miktari
arttikga pisme ve duyusal 6zellikler olumsuz yénde
etkilenmistir. Calismada en ¢ok %2 ¢orek otu ve
kekik ve %0.5 zerdecal kullanimi ile kabul edilebilir
eriste Uretilebilecedi sonucuna variimistir.

Ozdemir ve ark. (2022) da karakilgik
eristelerinin fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmek igin
polifenolik  bilesikleri nedeniyle yiksek bir
antioksidan kapasiteye sahip olan mercankdsk
(Roby ve ark., 2013) kullanmiglardir. %2.5-10
arasinda mercankdsk ilavesi erigtelerin kil ve
protein icerigi ile antioksidan kapasitesini artirmistir.
Calismada %10 katkili erigsteler en yuksek
antioksidan kapasiteye sahip olmalarina ragmen
duyusal acgidan begenilmemiglerdir.

Menengigin eriste formulasyonunda fonksiyonel
bir katki maddesi olarak kullanilabilirliginin
arastinldigi bir calismada formilasyona ham ve
farkli sicakliklarda (100, 125, 150, 175 ve 200 °C)
kavrulmus menengi¢ %0, 10, 20 ve 30 oranlarinda
eklenmistir. Bu ¢alismanin sonuglarina goére, eriste
formilasyonunda menengic¢ kullanimi erigtelerdeki
fitik asit miktarini azaltirken, kul, protein, yag,
toplam diyet lifi, toplam fenolik igerik ve antioksidan
miktarini 6nemli dl¢lide artirmistir. Duyusal analiz
sonucunda ise %10 oraninda 100 °C'de kavrulmus
menengi¢ iceren eriste en yuksek puani alirken,
%30 oraninda 200 °C'de kavrulmus menengic
iceren eriste en dusik puani almistir. Calisma
sonucunda erigste formulasyonunda menengic
kullaniminin  besinsel 6zellikleri arttirdigi  ve
menengicin eriste zenginlestirmede uygun bir
bilesen olabilecegi ifade edilmistir (Kéten ve Unsal,
2022).

3.5. Diger erigteler

Prebiyotik, besinsel lif ve yag ikame edici
Ozelliklere sahip olan direngli nisasta, hem Kkalite
hem de saglik Uzerine olumlu etkileri nedeniyle
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cesiti  gidalarda  kullanilabilmektedir.  Yuksek
amilozlu misir nisastasindan, direngli nisasta igeren
nisasta turevleri elde edilmis ve lif kaynagd: olarak
bunlar eriste formilasyonunda kullaniimistir.
Nisasta tlrevi katkisi ile erigtelerin direngli nisasta
miktari artmistir. Ayrica bu eristelerde pisme siresi
kisalmig, pisme kaybi ve suya gegen toplam
organik madde miktari azalmis, su absorbsiyonu ve
hacim artisi yukselmis, elde edilen eristeler beyaz
ve parlak renkli olmustur. Calisma sonucunda
direngli nisasta igerikli nisasta trevi ilavesi ile kabul
edilebilir 6zellikte eriste elde edilebilecegi ve gesitli
gidalarda da, diyet lifine alternatif olarak, direngli
nisastanin kullanilabilecegi ifade edilmistir (Dindar,
2014).

insanlarda hem bagirsak florasini
korumak/gelistirmek, hem de fonksiyonel yeni bir
urdn geligtirerek tuketici saghigina faydali olmak
amaciyla yapilan bir arastirmada probiyotik eriste
uretimi yapilmaya calisilmistir. Bu amagla Bacillus
clausii ekstriizyon yontemiyle mikrokapsillenmis ve
hamura %4'e kadar ilave edilmigtir. Eriste
orneklerinin duyusal 6zelliklerini arttirmak igin de
toz haline getirilmis kurutulmus sebzeler, eristelere
%5-15 oraninda eklenmistir. Calismada Bacillus
clausii sayisinin, probiyotik mikroorganizmalarin
gastrointestinal sistemdeki direncini korumak igin
yeterli ve elde edilen Grtnlerin fonksiyonel yeni Griin
niteliginde oldugu ifade edilmistir. Duyusal agidan
ise sade probiyotik eristenin daha iyi oldugu
belirtiimigtir (Kalkan ve ark., 2020).

Goksel Sarag (2021b) nisasta igermeyen
polisakkarit ilavesinin  pismemis ve pismis
eristelerde fizikokimyasal, pisirme, dokusal ve
duyusal Ozellikler Uzerine etkilerini arastirmistir.
Nisasta olmayan polisakkarit olarak elma, havug,
indlin ve bezelye lifleri kullaniimistir. Calismada
diyet lifi icerigi yuksek eristelerde pisirme kaybi
degerleri dusuk bulunmustur. Pismis eristeler
arasinda en sert Urln, ayni zamanda su emme
degeri en distik olan bezelye lifi kullanilarak
Uretilen eriste olmustur. Duyusal analiz sonucunda
ise kontrolden sonra en c¢ok tercih edilen Grinin
indlin lifi iceren eriste oldugu belirtilmistir. Duyusal
acidan digerleri ise bezelye, havu¢ ve elma lifi
kullanilarak elde eristeler olarak siralanmistir.

Glutensiz erigte Uretiminde pre-jelatinize
edilmis piring unu ve ¢imlendiriimis nohut unu (5,
10, 20 ve 30 g/100 g) kullanilarak erigtelerin bazi
ozellikleri incelenmigtir. Cimlendirilmis nohut unu
kullanimi ham protein, ham lif, amiloz, antioksidan
aktivite, toplam fenolik miktarini ve in vitro protein
sindirilebilirligini artirmistir. Bu eristelerin parlaklik
degeri, renk bilesenlerinin varligi nedeniyle disik
olmustur. Glutensiz eristeler, hem daha iyi pisirme
kalitesine hem de dusuk glisemik indekse sahip
olmustur. Duyusal degerlendirmede, en begenilen
eristeler 20g/100 g oraninda ¢imlendirilmis nohut
unu igerenler olmustur. Calismada ¢imlendirilmis
nohut ununun 30 g/100 g’a kadar kullanilabilecegi
belirtilmigtir (Sofi ve ark. 2020).

4. Sonug

GUnumulzde degisen hayat sartlarina bagh
olarak insanlarin tiketim aligkanliklari degdismeye
baslamis, saglikli ve tiketime hazir/yari hazir gida
drdnleri bu anlamda dnem kazanmistir.

Kolay hazirlama sireci, maliyetinin duguk
olusu, hizli ve kolay pisirilmesi, duyusal 6zellikleri ve
kurutulmus olanlar igin raf édmrinin uzunlugu,
cesitliligi ve besleyiciligi nedeniyle eriste tiketicilerin
beklentisini karsilayabilecek bir Grindur. Eristen
yapimina uygun hammadde arastirmalarinin yani
sira erigtede zenginlestirme ¢alismalari da oldukga
yogun bir sekilde vyapiimistir. Calismalarda
zenginlestirme amaci ile katilan oran arttikga
besleyicilik degerinde artis, duyusal ve tekstirel
Ozelliklerde dusUsler gorulmustir. Fakat, belli bir
orana kadar besleyicilik agisindan zenginlestirilen
eristeler, duyusal olarak da kabul edilebilir
bulunmustur.

Dunyada cok cesitli eriste tipleri mevcuttur.
Her bir eriste tipi, formilasyon, uretim ve kalite
Ozellikleri bakimindan farkhhk gostermektedir.
Eriste toplumun her kesiminde tlketilebilir bir gida
maddesidir. Ozellikle, cocuklarin fast food tiiketim
aligkanliklari g6z énunde tutuldugunda,
zenginlestirme caligmalari ile c¢ocuklarin da
sevebilecegi saglikh tarifler ile eriste cocuklarin
diyetinde yer alabilir bir gidadir.
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