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oz

Bu calismanin amaci farklt konsantrasyonlarda (% 0-10-15-20) keten tohumu ile zenginlestirilmis geleneksel
ev tipi eristelerin yag asidi bilesiminin yaninda bazi fizikokimyasal, pisme ve duyusal karakteristiklerini
arastirmaktir. Zenginlestirilmis eriste hamuruna sekil verilmesini takiben 6rnekler kurutulmus ve analizleri
gerceklestirilmistir. Orneklerin nem igerikleri % 8.81-12.93 araliginda degismis ve keten tohumu ilavesiyle
o6nemli bir azalma bulunmustur (P< 0.05). % 20 keten tohumu ile zenginlestirilmis eriste ve kontrol
orneginde belirlenen maksimum ve minimum «-linolenik yag asidi icerigi sirastyla % 53 ve % 2.3 tiir. Keten
tohumu igeren eriste Grneklerin tat/koku ve genel begeni testleti arasinda Gnemli bir farklhiltk tespit
edilmemisken (P> 0.05) kontrol 6rnek ve digerleri (keten tohumu iceren) arasinda énemli bir farklidik
belitlenmistir (P< 0.05). Orneklerin pisme siireleri keten tohumu artst ile birlikte dnemli oranda azalirken
(P< 0.05) suya gecen madde miktart anlamh bir bicimde degismemistir (P> 0.05). Bu calisma da keten
tohumu kullamlarak daha saglikli bir eriste Gretilmistir.

Anahtar kelimeler: Ev tipi eriste, keten tohumu, yag asitleri, duyusal ve pisme analizleri

DETERMINATION OF PHYSICOCHEMICAL, SENSORY, COOKING
PROPERTIES AND FATTY ACID COMPOSITION OF NOODLES ENRICHED
WITH FLAXSEED

ABSTRACT

The aim of this study was to investigate some physicochemical, cooking and sensory characteristics
as well as fatty acid composition of traditional homemade noodles enriched with flaxseed at three
different concentrations (0, 10, 15 and 20 % w/w). Following shaping of the enriched noodle doughs,
the samples were dried and analyses were conducted. Moisture contents of the samples were in the
range of 8.81-12.93 % and decreased significantly (P< 0.05) with the addition of flaxseed. Minimum
and maximum «- linolenic acid levels were 53 % and 2.3 %, as determined in the control sample and
the noodle enriched with 20% flaxseed, respectively. No significant difference was determined for
the smell/taste and overall acceptability scotes of the noodle samples containing flaxseed (P> 0.05)
while there was significant difference between control sample and others (including flaxseed) (P<
0.05). Cooking times of the samples decreased significantly (P< 0.05) by flaxseed incorporation while
the cooking loss of samples did not significantly change (P> 0.05). In this study, healthier noddle was
produced using flaxseed.
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GIRIS
Milattan 6nce 5000 yillarinda Cin de ortaya
ctktigina  inanilan eriste glinlimizde hamur

islerinden uretilip tiiketilen Urlinler arasinda ilk
siralarda yer almaktadir. Amerika da 2003-2008
yillart arasinda marketlerdeki makarna ve eriste
sayist % 6.7 iken bunlar arasindaki kurutulmus
eriste/makarna sayist % 76.9’dur (Chung vd.,
2010). Genel olarak eriste; un, su ve tuz
kullanilarak tretilen hamurlarin kurutulmas: ile
elde edilmektedir. Eristeler yitksek miktarda
karbonhidrat icerdigi i¢in iyi bir enetji
kaynagidirlar. Bu yiizden bu driinler cesitli
fonksiyonel ~kaynaklar ile zenginlestirilerek
besleyicilik  6zellikleri artirilabilir. Bu  sayede
ekmekten sonra en fazla titketilen trtinlerden biri
olan eristeler enerji olarak kullanimi yani sira insan
saghgina da olumlu katkilar saglamis olurlar (Li
vd., 2012; Choo ve Aziz, 2010; Izydorczyk vd.,
2005). Eriste tizerine bir¢ok arastirma yapilmistir
ve bunlar icerisinde fonksiyonelligi artirilmus eriste
calismalart dikkat cekmektedir. Kabugu soyulmus
arpa unlarinin taze ve kurutulmus tuzlu eristelerde
kullantminin  eriste  6rneklerindeki  renk ve
gorints 6zelliklerini olumsuz etkiledigi, parlakligt
azaltarak kirmiziligt artirdigt belirtilmistir (Lagassé
vd., 2000). Bagka bir calismada eristeler yulaf
unlart ile zenginlestirilmis ve 6rneklerin protein,
kil ve sertlik degerleri artarken pisme Ozellikleri
6nemli oranda etkilenmedigi bulunmustur (Mitra
vd, 2012). En yiksek kalitedeki yesil ¢ay tozlart ile
tretilmis eristelerin reolojik, termodinamik ve
tazelik Ozellikleri arastirildigt calismada ise eriste
orneklerine ilave edilen yesil ¢ay tozlart 6rneklerin
elastik ve viskoz modili artirdigy, jelatinizasyon
Ozelliklerinde bir farklilik bulunmadigt tespit
edilmistir (Li vd., 2012). Kayis1 ¢ekirdegi unlart ile
zenginlestirilmis eriste Grneklerin protein, yag ve
kil igerikleri kontrole gore arttigl, duyusal
testlerde kontrol gurubun en yliksek skorlari aldigt
ve % 20 kayist ¢ekirdegi unu ile 6rneklerin duyusal
skorlart 6nemli oranda azaldigr tespit edilmistir
(Eyidemir ve Hayta, 2009).

Keten familyasina ait olan keten tohumunun
Latince ismi Linum wusitatissimum dur. Keten
tohumu % 40-45 yag (Yuksel vd., 2014), % 20-25
protein (Rabetafika vd., 2011), % 28 diyet lifi
(Ramcharitar vd., 2005) icermektedir. Icermis

oldugu yagin ¢oklu doymamis yag icerigi % 70-71
iken doymus yag icerigi ise % 18'dir. Coklu
doymamis yag asitlerin yarisindan fazlasinin o-
linolenik yag asitlerinden olustugu belirtilmistir
(Ramcharitar vd., 2005; Alpaslan ve Hayta, 2000).
Keten tohumu sahip oldugu yiksek beslenme
Ozellikleri sayesinde obezite, kalp ve damar
rahatsizliklari, cesitli kanserler ve pek ¢ok hastaliga
karst koruyucudur ve keten tohumu katildig
driinlerin -~ sagliga olan  olumlu  yonlerini
artirmaktadir. Son yillarda gida endistrisi insan
sagligina pozitif etkileri olan diyet lif, omega,
protein, karbonhidrat, aminoasitler, vitaminler,
mineral maddelerce zenginlestirilmis drtinler
iiretmeye calismaktadirlar. Ozellikle doymus yag
icerigi yitksek driinler tiketen toplumumuzda
gorilen kalp ve damar rahatsizliklarindaki artis
omega yag asitleri icerigi yiiksek trinlere olan
ilgiyi arttrmustir. Giniimiizde doktorlar hastala-
rina eczanelerden omega yag asitleri igeren
tabletleri tavsiye etmesi de hastaligin boyutlarim
gbz Oniine sermektedir. Keten tohumu gibi
doymamis yag asitlerince zengin tohumlarin gida
trtinlerinde kullanilarak insanlara dogal yollardan
omega yag asitlerini titkettirilebilecegi diistinil-
mektedir (Yuksel vd., 2014; Burdutlu ve
Karadeniz, 2003).

Bu calismamizda keten tohumu ile zenginles-
tirilmis eriste Gretimi gerceklestirilmistir. Bugday
ununa keten tohumu (% 10, 15 ve 20) ilavesiyle
hazirlanan eriste 6rneklerinin bazi fizikokimyasal
Ozellikleri (kuru madde, kil, yag, a., protein,
renk), yag asitleri bilesimi, pisme ve duyusal
karakteristikleri incelenmistit.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Calismada Sinangil marka ekmeklik bugday unu
(nem; % 12.93+2.11, yag; %2.86%0.52, protein;
%11.10£0.03, su aktivitesi; 0.56%0.02, kil
1.81%0.02) ile Keten tohumu (Linum usitatissimnm)
bolgesel marketlerden temin edilmistir. Keten
tohumu kahve degirmeni (Bosch MKM 6000,
Almanya) ile ogitilerek buzdolab: kosullarinda
muhafaza edilmistir. Hamur yapiminda kullanilan
tuz bolgesel marketlerden temin edilmistir
(Gimishane, Ttrkiye).
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Erigte tiretimi

Eriste uretiminde Eyidemir (2006)’in metodu
modifiye edilerek kullandmistir. Hamur elde
etmek icin gerekli su miktars hem % 100 bugday
unu eristesinde (kontrol) hem de keten tohumu
ilaveli eristelerde yapilan 6n denemelerde hamur
isleme 6zelliklerine bakilarak beliflenmistir. Buna
gore eriste Uretiminde hamur elde etmek icin
gerekli su miktart %5012 olarak belirlenmistir.
Keten tohumu agirlik bazinda % 0 (1. Ornek), %
10 (2. Ornek), % 15 (3. Ornek) ve % 20 (4. Ornek)
oranlarinda bugday unu ile birlikte olan karisim
unundan hazirlanmistir (Cizelge 1). Formilasyon
100 kistm un /miks un, 1.5 kistm tuz ve 6n
denemelerde belirlenen miktarda su icerecek
sckilde ayarlanmustir. Eriste diretimi i¢in yogurucu
(Korkmaz Mikser, Model A482, Tiurkiye)
haznesine un konulup, hiz 1°de 1 dakika flat beater
yogurma bagligi kullanilarak karstirlmis ve siire

sonunda tuz cozeltisi ilave edilerek hiz 1’de 1
dakika ve hiz 2°de 4 dakika daha karistirilmustir.
Elde edilen hamur 1 dakika da elle yogrulduktan
sonra yaklastk 100 ¢’lik patcalara ayrilmus ve elle
yuvarlanarak strec film icerisinde oda sicakliginda
30 dakika dinlenmeye alinmistir. Dinlendirilmis
hamur parcalari eriste ve makarna yapma makinesi
(Gelik, Tirkiye) ile 1.5 mm kalinliga inceltilmistir.
Daha sonra elde edilen inceltilmis hamur levhast
eriste makinesinin  (Celik, Turkiye) kesici
silindirlerinden gecirilerek eriste seritlerine (20 cm
serit halinde) kesilmistir. Eristeler iki tarafin da
esit kurumasini saglamak icin 2 mm delik aralikli
levhalar Gizerine dizilerek laboratuvar kosullarinda
(25 °C ve % 35 nispi nem) 1812 saat siireyle
kurumaya birakilmistir. Kurutulmus eristeler cam
kavanozlara konarak buzdolabinda +4 °C’de
analizleri yapilincaya kadar muhafaza edilmistir.

Cizelge 1. Eriste 6neklerinin bazi fiziko-kimyasal analiz sonuglari
Table 1. Results of some physico-chemical analysis of noodles
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Bugday Keten Su
Ornek Unu Toh Nem Yag Protei Aktivitesi Kiil
rne ohumu ) : rotein
Sample Wheat Flaxseed Moisture) Ol %) Wa.z‘cir Ash
Flour ) (%) (%) Activity (%)
(%) (av)
1 100 0 12.93+2.11=  2.86£0.52¢  11.10£0.03¢  0.56£0.02*  1.81%0.024
2 90 10 11.61£1.85%>  8.02£0.38> 11.93£0.01¢  0.56%0.01  2.14%0.03¢
3 85 15 8.82+0.22>  11.29%£0.89* 12.59%+0.17> 0.51£0.03> 2.29+0.04>
4 80 20 8.81£0.65> 11.83+0.28* 13.60+0.06* 0.48%£0.01> 2.43%0.06*

a-d: her bir stitundaki farkli harfler 6rneklerin istatistiksel olarak farklt oldugunu géstermektedir (P< 0.05)
a-d: differences in superscript letters indicate significant difference (P< 0.05) in a column.

Fizikokimyasal analizler

Unlarin nem, protein, yag, aw ve kil icerikleri
AOAC (2000) deki metot’a gore gercekles-
tirilmistir. Orneklerin nem igerikleri 105 °C ayarh
etivde sabit tarttma (>4 saat) gelene kadar
kurutulmasi ile tespit edilmistir. Sabit tartimlar
yapilmis  Orneklerin =~ 6n  yakma  islemi
tamamlandiktan sonra 550 °C de 5 saat kul
firninda (Protherm Furnace ECO, 110/9,
Ankara, Ttrkiye) yakiarak 6rneklerin kil icerikleri
belirlenmistir. Unlarin protein analizleri kjeldahl
azot tayin cthazi kullaniarak gerceklestirilmistir.
Orneklerin yag icerigi soxhlet cihazi kullanilarak
petrol eteri yardimiyla yapian ekstraksiyon ile
belitlenmistir  (nemi  uzaklastirilmig  6rnekten

5+0.5 g, 150 mL petrol eteri ilavesiyle 5 saat
ekstraksiyon). Su aktivitesi degerleri ise otomatik
su aktivitesi tayin cihazi (LabSwift-aw, Novasina
AG, Lachen, Almanya) kullanilarak belirlenmistir.
Orneklerin renk 6zellikleri (I*, a*, b*¥) Lovibond
marka renk Ol¢im cihazi ile gergeklestirilmistir
(The Tintometer Limited, Ingiltere).

Erigte 6rneklerin yag asitleri profil analizi
Yag asitlerinin metillendirilmesi ve belirlenmesi

Eriste Orneklerinden ekstrakte edilen yaglarin yag
asidi kompozisyonu, Ilyasoglu (2014) tarafindan
yapilan uygulama metoduna gore gerceklesti-
rilmistir. Bu amacgla, ekstrakte edilen 15 ml yag
ornekleri santrifij tiiplerine 100 mg olacak sekilde
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tartilmistir. Metillendirme isleminin gerceklesti-
rilebilmesi amaciyla yag 6rnegi iceren tlplere 6nce
100 pwLL 2 N KOH ve daha sonra da 3 mL hekzan
ilave edilmis ve agz1 kapatlan santrifly tipleri
Once 15 saniye stireyle vorteksden gecirilerek iyice
homojen bir karisim haline getirilmis ve daha
sonra 5000 rpm’de 5 dk siireyle santrifiij
edilmistir. (Nive, Ankara, Tiurkiye). Santriftj
isleminin ardindan tiplerdeki karisiminin st
fazindan yaklagtk 1.5 ml alinarak viallere
aktarilmis ve gaz kromatografisi ile yag asidi
kompozisyonu belirlemek i¢in analize hazir hale
getirilmistir. Viallere alinan 6rneklerin yag asidi
kompozisyonu Alev Iyonizasyon Detektoriine
sahip bir Gaz Kromatografisi ile (Shimadzu GC-
2010, GC-FID) belirlenmistir. Kolon olarak
Teknokroma TR-CN100 (0.25 mm X 0.20 um X
60 m) kullandmistir. Firiun sicakligr su sekilde
ayarlanmustir: kolonun ilk sicakligs 90 °C olarak
ayarlanmus ve 5 dk streyle kalmast saglanmistir.
Sonra her dakikada 10 °C’lik bir artis ile sicaklik
240 °C ye ¢ikartilmis ve bu sicaklikta 20 dk stireyle
kalmast saglanmistir. Tagtyict gaz olarak helyum
kullandlmis  ve akis orant 1 ml./dk olarak
sabitlenmistir. Split orant ise 100:1 seklinde olacak
sekilde ayarlanmistir. Analiz  sonunda cihaz
yazilimi kullanilarak yag asitlerinin alikonulma
streleri tespit edilmistir. Enjeksiyon miktart ise 1
ul. olacak sekilde ayarlanmistir. Onceden
alikonulma streleri belitflenmis olan yag asitleri
standartlar1 ile karstlastirma yapilarak analize
alinan yag Orneklerinde hangi yag asitlerinin
oldugu tespit edilmistir. Sonuglar ise toplam yag
asidi kompozisyonu icinde % dagilim olarak
verilmistir. Gaz kromatografisi analizleri 2
paralelli olarak gerceklestirilmistir.

Eristelerin pisme analizi

Pisme siiresi

Keten tohumlu eriste 6rneklerin optimum pisme
stiresi i¢in 25 g eriste 6rnegi kullanilmustir. 250 mL
distile su kaynatildiktan sonra eristeler icerisine
atlmis ve pisirilmeye baglanmistir. 30 saniye
araliklarla bir eriste 6rnegi alinarak 2 cam levha
arasinda stkistirillmis ve ortasindaki beyaz noktalar
kaybolunca islem sonladirilmis ve bu streye
kadarki kistm  kaydedilerek pisme streleri
belirlenmistir (Singh vd., 1989).

Suya gecen madde miktar: (Pigme kaybi)

Eriste Orneklerinde suya gecen madde miktart
tayini Ozkaya ve Kahveci (1984)’de belirtilen
metoda gore gerceklestirilmigtir. 25 g eriste bir
beher icerisindeki kaynayan 250 mL distile su icine
ilave edilip beherin agz1 saat camu ile kapatilmistir.
Eristeler her 3 dk da bir karistirilmistir. Eristelerin
optimum pisme siireleri sonunda buhner
hunisinden damlama kesilinceye kadar stzilip
tekrar pisirme kabina alinmistir. Stiziilmus eriste
orneklerin tizerine 90 ml. su eklenmis ve hafifce
karistirilarak  yitkanmustir.  Ardindan  Eriste
ornekleri yeniden ayni huniden stiziilmustiir.
Toplanan pisirme ve ytkama suyu 500 mL lik bir
balona aktarilip tzerine 350 mL ye gelene kadar
su ilave edilmistit. Bu karisimdan daha 6nceden
darast alinmisg bir behere 50 mL alinmis ve su
banyosunda suyu ucurulmustur. Daha sonra 98
°C’deki etivde sabit agirhiga gelinceye kadar
kurutulmustur. Suya gecen madde miktart Esitlik
1’e gbre hesaplanmustur:

% Suya gecen madde miktari=(G%28/100-W)X100
(Egitlik 1)

G: Kalinti miktar

W: Eriste rutubeti (%o)

Hacimr artege

Pisirilerek stzilmis eristeler (25 gr) 5 dk
beklendikten sonra 150 mL su olan 250 mlL lik
6l¢ii balonuna koyulmustur. Ardindan tagirdigt su
miktart belirlenmistir. Aynt islem pisirilmemis
eristeye (25 gr) de uygulanarak tasirdigt su miktari

% olarak saptanmistir (Rabetafika, 2011).
Makarna hacim artist  Esitlik  2’ye  gore
hesaplanmustir:

% Makarna hacim  artin= ((VV2-17)/171)x100
(Egitlik 2)

Vi: Eristelerin pisme 6ncesi hacmi

Va: Eristelerin pisme sonrast hacmi

Su absorpsyionu

Pisirilmis ve buhner hunisinden stzulmus

eristelerin agirliklart (Gi) ile ayni miktarda ki
pismemis eristelerin  agihiklart  (G2)  tespit
edilmigtir  (Eyidemir, 2009). Orneklerin = su
absorpsiyon degeri Esitlik 3’e gore hesaplanmustr:
% Eriste su absorpsiyon dederi= ((G2-G1)/ G1)X100
(Esitlik 3)
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Duyusal analiz

Pisme kisminda anlatilan Gretim kosullarina gére
hazitlanms  eristeler Giimiishane Universitesi
Ogrenci ve 6gretim elemanlart arasindan segilen 15
panelist tarafindan duyusal analizleri gerceklesti-
rilmistir. Oncelikle panelist gruba iiriin hakkinda
bilgi verilmistir ve ardindan analiz gercekles-
tirilmistir. Rastgele servis edilen eriste Ornekleri
sertlik, tat/koku, kimelesme, yapiskanlik, renk ve
genel begeni bakimindan duyusal degerlendirme-
leri uygulanmistir. Degerlendirmede 1-7 araliginda
skala kullanilmistir (1 ¢ok kotd; 7 ¢ok iyi).
Panelistlere  Ornekler arasinda su icirilerek
agizlarint notrlemeleri saglanmustir.

Istatistiksel analiz

Tum istatistiksel analizler SAS istatistiksel paket
programi  genel lineer model prosediiri
kullanilarak analiz edilmistir (Surim 8.2, SAS
2002; SAS Institute inc., Carry, NC, ABD). Elde
edilen verilerde sonuglar Uizerine faktorlerin etkisi
varyans analizi ile tespit edilmis, coklu
karsilastirmalar ile grup ortalamalari karsidagti-
rilmistir (P< 0.05).

BULGULAR VE TARTISMA

Keten tohumu ile zenginlestirilmis eriste
Orneklerinin bazi fizikokimyasal analiz sonuglart
Gizelge 1’de verilmistir. Eriste Orneklerindeki
keten tohumu seviyesindeki artisin Grneklerin
nem iceriklerini azalttift goézlemlenmistir (P<
0.05, Cizelge 1). 1. Ornekte (kontrol 6rnegi) nem
miktar1 % 12.93 olarak tespit edilmisken 4.
ornekteki (%0 20 keten tohumlu 6rnek) nem igerigi
% 8.81 olarak bulunmustur. Eriste yapiminda
kullanilan un ve keten tohumunun nem icerikleri
sirastyla su sekilde tespit edilmistir; % 10.56 ve %
6.04. Bu sonuglara gbre keten tohumunu nem
igeriginin dusiik olmasi eriste 6rneklerine katilan
keten tohumu miktarinin  OSrneklerin - nem
iceriklerini diisirme sebebi olarak agiklanabilir.
Keten tohumu ilavesinin drneklerin yag icerigini
o6nemli 6lctide etkiledigi tespit edilmistir (P< 0.05,
Gizelge 1). Keten tohumu ilavesiyle birlikte
Orneklerin yag icerigi artmustir. Minumum yag
igerigi % 2.86 ile 1. 6rnekte tespit edilirken diger
Orneklerdeki yag miktarlart sirastyla su sekildedir;
2. ornekte % 8.02, 3. ornekte % 11.29 ve 4.
ornekte % 11.83. Keten tohumunun yag icerigi

yiksek oldugu disunildiginde kontrol grubu
orneklerine gore keten tohumu artist 6rneklerin
yag icerigindeki artist en iyi sekilde actklamaktadur.
Keten tohumlu bugday cipsi tzerine yapilan bir
arastirmada keten tohumunun % 39 oraninda
ham yag icerdigi tespit edilmistir (Yuksel vd.,
2014). Orneklerin protein igerikleri keten tohumu
artist ile birlikte istatistiksel olarak 6nemli Slciide
arttigl tespit edilmistir (P<0.05, Cizelge 1). Birinci
ornekteki protein icerigi % 11.10 iken 4. 6rnekteki
protein igerigi %11.83 olarak belirlenmistir. Yag
iceriginde oldugu gibi yitksek miktarda protein
iceren keten tohumu katildigr formilasyondaki
orneklerin = protein  igeriklerini  arttirdigy
sOylenebilir. ~ Yapilan bir calismada keten
tohumunun % 41 yag, % 20 protein, % 7.7 nem
ve % 3.4 kiil icerdigi tespit edilmistir (Ganorkar ve
Jain, 2013). Yine bagka bir c¢alisgmada keten
tohumunun gida kaynagt olarak potansiyel
kullanimi tizerine yapilan derleme makalesinde
keten tohumunun % 20.3 protein, % 37.1 yag, %
24.5 toplam diyet lifi ve % 28.9 karbonhidrat
icerdigi belirtilmistir (Kajla vd., 2015). Eriste
kurutulmus bir gida olmasindan dolayt su
aktivitesi degetleri digik bulunmustur. Genel
olarak keten tohumu ilavesi su aktivite degerlerini
bir miktar distirmustir. Keten tohumu ile
zenginlestirilmis eriste Orneklerin kil icerikleri
keten tohumu artist ile bitlikte 6nemli oranda
artmistir (P< 0.05, Cizelge 1). Birinci 6rnekteki
kil icerigi % 1.81 iken 4. 6rnekteki kil icerigi %o
2.43 olarak tespit edilmistir.

Eriste 6rneklerin renk (IL*, a*, b*) analiz sonuglart
Cizelge 2 de verilmistir. Keten tohumu ilavesi
eriste  Orneklerinin  aciklik/koyuluk (¥
degerlerini 6nemli Slgtide disirmiistir (P< 0.05,
Cizelge 2). Keten tohumu siyah renkte olmast
orneklerin L* degerlerini etkiledigi séylenebilir.
Kontrol 6rneginde belitlenen L* degeri 87.14 iken
% 20 keten tohumu ilave edilmis eriste
Orneklerinin L. * degeri 74.62 olarak belirlenmistir.
Keten tohumu unu kullanilarak fonksiyonel gida
niteligi kazandirilan sigir eti koftelerinin  bazt
Ozellikleri Uzerine bir aragtirma yapilmustir.
Arastirma sonucuna gore keten tohumu ilavesi
Orneklerin L* degerlerini azaltmistir (Bilek, 2009).
Orneklerin  kirmizi-yesil (a*) rengi ifade eden
degerleri keten tohumu ilavesiyle 6nemli derecede
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degisiklik gostermistir (P< 0.05). Keten tohumlu
eriste Orneklerine ait a* degerleri sirasyla (1, 2, 3
ve 4. 6rnek icin) su sekilde tespit edilmistir; 0.25,

2.41,3.10 ve 3.55. Eriste 6rneklerin sart-mavi (b*)
renklerini ifade eden degerleri ise keten tohumu
ilavesinden etkilenmemistir (P > 0.05).

Cizelge 2. Eriste 6neklerinin renk analiz sonuglart
Table 2. Results of color analysis of noddles

Ornek

Sample L @ b

1 87.1410.642 0.25£0.084 13.35£0.19»
2 83.5210.52b 1.95£0.01c 13.61£0.06a
3 77.2110.57¢ 3.10£0.20> 13.17£0.092
4 74.62%1.874 3.55%0.41= 13.69£0.572

a-d: her bir stitundaki farkli harfler 6rneklerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gostermektedir (P< 0.05)
a-d: differences in superscript letters indicate significant difference (P< 0.05) in a column.

Eriste Orneklerine ait yag asidi kompozisyonu
Gizelge 3’te verilmistir. Kontrol grubu 6rneginde
keten tohumu olmadig: icin yag asidi kompozis-
yonu literatirdeki bilgiler 1siginda degerlendiril-
mistir. Buna gére bugday ununa ait yag asidi
kompozisyonu bu degetlendirme icin ele
alinmustir. Yapilan bir calismada farkli 6gttilmiis
bugday unlarmna ait kimyasal komposizyonlart
incelenmistir.  Buna gbre roller sistemde
ogutilmis bugdaylarin yag asidi igerikleri su
sekilde tespit edilmistir; % 27 palmitik asit, % 2.3
stearik asit, % 18.5 oleik asit, % 49.1 linoleik asit

ve % 2.3 linolenik asit (Prabhasankar ve Rao,
2001). Bu veriler 1s181nda eriste 6rneklerinde keten
tohumu ilavesiyle tespit edilen yag asidi
iceriklerine gbre palmitik ve linoleik asit miktarlart
azalirken, stearik, oleik ve linolenik asit miktatlari
ise artmistir. Ozellikle calismamizdaki amacimiz
olan doymamus yag asidi icerigi 6énemli Slciide
artugl tespit edilmistir (P< 0.05, Cizelge 3).
Literatiirde belirtilen linolenik asit igerigi % 2.3
iken calismamizdaki 4. 6rnekte ise % 53 olarak
bulunmustur ve a-linolenik yag asiti keten tohumu
ile bitlikte 6nemli Slctide artmugtir.

Cizelge 3. Eriste 6neklerinden ekstrakte edilen yaglarin yag asidi kompozisyonu (major yag asitleri)
Table 3. Fatty acids compositions of oils from noddle samples (major fatty acids)

Ornek Palmitik Asit Stearik Asit Oleik Asit Linoleik Asit Linolenik Asit

Sample Palmitic acid Stearic acid Oleic acid Linoleic acid Linolenic Acid
(%) (%) (%) (%) (%)

2 7.84£0.022 4.00%0.01~ 22.60%0.022 18.41£0.01» 47.11%0.01¢

3 6.51+0.01b 3.72+0.01¢ 21.03£0.01> 17.10+0.01b 51.63+0.02b

4 0.25%0.01¢ 3.78%0.01b 20.67%0.01¢ 16.31£0.01¢ 53.00£0.01=

a-c: her bir stitundaki farkli harfler 6rneklerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gdstermektedir (P< 0.05)
a-c: differences in superscript letters indicate significant difference (P< 0.05) in a column.

*1 Nolu 6rnek (Kontrol) cok az miktarda yag icerdigi icin yag asitleri analizi yapilmamistir. Sonugclar literatirdeki
bugday unun yag asitleri kullanilarak degerlendirilmistir.
*Fatty acids analysis were not performed due to there is a little oil in 1" sample. The results were evaluated with using fatty acids of

wheat flour in literature

Keten tohumu ile zenginlestirilmis eriste
Orneklerine ait pisme analiz testi sonuglart Cizelge
4de verilmistir. Suya gecen madde miktart
istatistiksel olarak Onemli bulunmamistir (P>
0.05, Cizelge 4). Hacim artist ve su absorpsiyon

oranlarinda ise keten tohumu ilavesi ile 6nemli
oranda artts belirlenmistir (P< 0.05). Hacim
artisinda Orneklere ait degerler sirastyla su sekilde
tespit edilmistir; 126.50, 176.00, 192.00 ve 202.50.
Keten tohumunun kabugundaki polisakkarit-
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lerden dolayt yiksek oranda
kapasitesine sahip oldugu belirtilmektedir (Kajla
vd., 2015; Wanasundara ve Shahidi, 1997). Ayrica

su  baglama

icermis oldugu yiiksek orandaki protein miktart da
Orneklerin hacim ve su absorpsiyonundaki artista
6nemli rol oynadigt séylenebilir.

Cizelge 4. Eriste 6rneklerinin pisme analiz sonuglari
Table 4. Results of cooking analysis of noddle samples

;)rnef P1§m(ZkS)ures1 Pisme Kayb1 Hacim Artist Su Absorpsiyonu

ample Cookine Time Cooking Loss Overrun W ater Absorbtion

& (%) (%) (%)
(min)

1 14.12£0.17a 7.96£0.292 126.50£4.94¢ 122.50£3.53¢
2 13.5240.03b 7.56+0.092 176.00£11.31> 132.50£7.78bc
3 13.151£0.21b 7.89£1.03# 192.00£11.312b 146.0014.244b
4 12.4240.17¢ 8.12+1.22a 202.50%3.53« 150.50£4.952

a-d: her bir stitundaki farkli harfler 6rneklerin istatistiksel olarak farklt oldugunu géstermektedir (P< 0.05)
a-d: differences in superscript letters indicate significant difference (P< 0.05) in a column.

Eriste Orneklerine ait duyusal sonuglar Cizelge
5de gosterilmistir.  Sertlik, kiimelesme ve
yapiskanlik degerleri keten tohumu arts1 ile
beraber azalmistir (P< 0.05, Cizelge 5). Tat/koku
ve genel begeni degetlerinde ise kontrol grubu
Ornegine goére diger tim Ornekler digik
bulunmustur (P< 0.05), fakat keten tohumunun
% 10 dan % 20 ye kadar ilave edilmesi istatistiksel
olarak bir fark olusturmamistir (P> 0.05). Kontrol
Orneginin genel begeni ve tat skoru sirastyla su
sekildedir; 5.53 ve 5.20. Keten tohumu ilave
edilmesiyle genel begeni skorlart su sekilde
belitlenmistir % 10 keten tohumu igin 4.53-%15
keten tohumu icin 4.00 ve % 20 keten tohumu i¢in
ise % 3.87 dir. Genel olarak keten tohumu attist

lzerine yapilan bir ¢alismada triinlere % 5 keten
ve soya ilavesinin duyusal testlerde en iyi skorlar
aldig1 fakat % 15 keten ve soya ilavesinin duyusal
skorlart negatif etkiledigi belirlenmistir (Ugiinc,
2009). Ekmeklerde keten tohumu kullanimi
tzerine yapilan bir bagka aragtirmada ise keten
tohumu artisinin - Orneklerin - toplam  duyusal
degerlendirme skorlarinda  azalmalara neden
oldugu bildirilmistir (Anil, 2002). Bu sonugclar ve
literatiirdeki sonuglar tlkemizde keten tohumu-
nun az miktarda yetistirilmesi ve tiiketilmesinin
tlke insanin keten tohumuna olan 6n yargisi ile
ilgili oldugu séylenebilir. Ciinkt panelistler aliskin
oldugu tadi kaniksamuglar ve farkli bir tad:
begenme konusunda stkinti yasamuslardir. Keten

panelistlerin  vermis oldugu duyusal skorlarin tohumunun faydalari  konusunda insanlarin
dismesine yol acmistir. Findik ezmesine keten bilinclendirilmesi  bu  arinin  kullanimint
tohumu ve soya unu katarak tiriin zenginlestirmesi artiracaktir.
Cizelge 5. Eriste 6neklerinin duyusal analiz sonuglari
Table 5. Results of sensory analysis of noddle samples
Ornek Genel
Sample Sertlik Tat/ Koku  Kimelesme  Yapiskanlk Renk Begeni
Hardness Smell/ Taste  Aggregation Adbpesiveness Color Overall
Acceptability
1 5.20%0.77¢  5.20%0.94 5.33+0.89= 4.73£0.79®>  5.80+0.67*  5.53%0.74
2 4.53%£1.59+>  353+1.40>  3.86%1.18> 533%1.23¢  5.26%1.27¢  4.53%1.55>
3 4.20£1.82>  3.66X1.17>  4.53%1.45% 4.00£1.69>  5.26f1.16+0  4.00£1.65>
4 3.93£1.38>  3.20%1.50>  4.13%1.24b 420£1.26>  4.26x1.71>  3.87£1.06°

a-b: her bir stitundaki farkli harfler 6rneklerin istatistiksel olarak farkli oldugunu gdstermektedir (P< 0.05)
a-b: differences in superscript letters indicate significant difference (P< 0.05) in a colunmn.
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SONUC

Bu calismada keten tohumu ile ev tipi eriste
tretiminin mimkiin olup olmadig1 arastirilmustur.
Keten tohumu ilavesiyle eriste oOrneklerin o-
linolenik miktart yaklastk % 50 civarinda
artirilmistir.  Orneklerin  pisme  siireleri keten
tohumu artist ile azalmis, suya gecen madde
miktarinda  ise  herhangi  bir  degisiklik
gbzlemlenmemistir. Keten  tohumlu eriste
orneklerinin duyusal analizlerinin degerlendirildigi
analizde kontrol 6rnegi sonuglarinin skorlart en
yuksek olarak bulunmus fakat keten tohumu
ilavesi skotlart biraz azaltmigtir. Panalistlerin
verdigi skorlara gbére % 10 keten tohumu
ilavesinin ev tipi eriste Uretiminde duyusal ve
doymamis yag igerigi bakimindan  yeterli
olabilecegi s6ylenebilir. Bu sonuglara gére keten
tohumu ilavesi ile doymamis yag asit icerigi
artirdmus  fonksiyonel — bir  eriste  Giretimi
gerceklestirilerek alternatif bir eriste Uretimi
ortaya konulmustur.
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