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Ozet

Turkiye’de tretilen spagetti (uzun tip) tipi makarnalarin bazi kimyasal bilesimlerinin ve pisme kalitelerinin
belirlenmesi amaciyla yapilan bu arastirmada; 15 degisik ticari firmaya ait toplam 15 adet spagetti 6rnegi
analiz edilmistir. Yapilan analizler sonucunda, makarna érneklerinde nem %9.53 ile %11.53, kiil %0.69
ile %1.18, kuru maddede protein %9.53 ile %11.73 arasinda tespit edilmistir. Orneklerin Toplam Organik
Madde (TOM) miktarlart %1.40 ile %2.63 arasmnda bulunmustur. Pisme testi sonuclarina goére suya gecen
madde miktarlart kuru maddede %7.63 ile %10.06 arasinda degismistir. Orneklerin su absorbsiyon
degerleri %234.32 ile %358.84, hacim artislart %21.85 ile %32.40, pisme streleri 7.00 ile 11.15 dakika
arasinda belirlenmistir. Yapilan duyusal degerlendirmeler sonucunda, érneklerin yapiskanlik acisindan
puan ortalamast 38.67, sertlik acisindan puan ortalamasit 39.14 ve kiimelesme acisindan puan ortalamasi
35.50 olarak tespit edilmistir.

Anahtar kelimeler: Makarna, makarna kalitesi, pisme kalitesi

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

Abstract

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

Makarna tahil trtnleri icerisinde cok eskiden beri
bilinen ve diinyada da en yaygin olarak tiketilen
gidalardan birisidir. Makarna bugiin bugdaydan
yapilan sanayi Urtinleri icerisinde, tiretim miktari
ve beslenmedeki 6tnemi bakimindan, ekmekten
sonra gelmektedir. Ancak, son yillarda diinyada
makarna tiketimi ekmek tiketimine oranla
artmaktadir. Makarnanin bu kadar yaygin olmasimnin
nedenleri, uzun sture muhafaza edilebilmesi,
cesitliligi, kolayca hazirlanmasi, lezzeti, besleyiciligi
ve ucuz bir gida maddesi olmasidir. Bu nedenle,
makarna Ulkemizde de gelecek vaat eden gida
sanayi Urlinleri arasinda yer almaktadir (1).

Turkiye’de ev yapimi eriste olarak tiketilen
makarna, 1922 yilindan itibaren sanayilesmeye
baslamustir. Zamanla kii¢tik olcekli isletmeler yerini
yavas yavas yiiksek kapasiteli modern fabrikalara
birakmustir (2, 3). Ilk makarna tesisi [zmir-Bayrakly
da kurulmus olup, Turkiye’de tretim 1950’lere
kadar kiicik kapasiteli tesislerde yapilmistir.
1960 yilindan sonra tilkemizdeki makarna fabrikast
sayist ve Uretim kapasitesinde artislar olmustur.
1962 yilinda 33.000 ton/yil olan kurulu kapasite,
1970’li yillarda buyik fabrikalarin acilmaya
baslamasiyla 100 bin ton/yila, 1980 yilinda 250
bin ton/yila ve yeni fabrikalarin kurulmasiyla
birlikte diger fabrikalarin da kurulu kapasitelerini
artrmalari sonucu 1993 yilinda 530 bin ton/yil,
1995 yilinda 593 bin ton/yil,1997 yilinda da 710
bin ton/yila, 1998'de 818 bin ton/yila yikselmistir.
2003 yilt sonu itibariyle kurulu kapasite 1 milyon
ton / yilt asmis bulunmaktadir. Sektordeki meveut
uretim tesisleri cografi olarak makarnalik (durum)
bugdayinin yetisme alanlari olan Glineydogu
Anadolu, Orta Anadolu ve Bati Anadolu’da
yogunlasmaktadir. Gaziantep ili en ¢nemli Giretim
bolgesidir. Turkiye’de mevcut tretim kapasitesinin
yaklasik % 40’1t burada bulunmaktadir. Diger
Onemli Uretim bolgesi ise toplam Uretim
kapasitesinin % 30’unu gerceklestiren Orta
Anadolu bolgesidir. Ege bolgesinin toplam
uretimdeki payr da 9% 23°tir. Sektorde dis
pazarlarda pay sahibi olan entegre tesislerin yani
sira, mahalli 6zellik arz eden tesislerle birlikte 26
fabrika bulunmaktadir. Halen 22 fabrika aktif
olarak calismaktadir. Diinyada kisi bast makarna
tiketiminde 28 kg ile Italya ilk sirada yer almaktadir.
Italya’yt 13 kg. ile Venezuella ve 11.7 kg. ile Tunus
izlemektedir. Turkiye'nin kisi basina makarna

titketimi 1962 yilinda 1.2 kg iken, 1978 yilinda
3.9 kg'ye, 90l yillarin basinda 4.3 kg'ye yikselmis
olup strekli artis gostererek 2006 yilinda fert
basina yillik titkketim 5.8 kg olmus ve halen 6 kg
seviyesindedir. Sektoriin hedefi fert basina titketimi
yillik 8 kg'ye ¢ikarmaktir (1).

Turk Gida Kodeksi Makarna Tebligine gore
makarnanin mutlaka durum bugdayinin irmiginden
yapilmasi gerekmektedir. Durum bugdayi kalitesi ve
bu bugdaydan elde edilen irmigin kalitesi makarna
kalitesini belirleyen 6nemli parametrelerdir.
Makarna kalitesi genel olarak makarnanin goriintisii
ve pisme kalitesi ile degerlendirilmektedir.
Makarna pisme kalitesi yapiskanlik, sertlik, pisme
ve pisme sonrast dayanim, su absorpsiyonu,
hacim artist ve pisirme kaybi gibi parametrelerle
belirlenmektedir (4-6). Iyi kalitede makarna yari
seffaf, parlak sart renkte, nokta benek ve
catlaklardan ari, diizgtin bir ylizeye sahip olmalidir
(7). Pisirildiginde parlak sari renkte, elastik, ylizey
dagimasina ve yapiskanliga direncli olmali, sert
yapisini ve saglam tekstiirtiinii koruyabilmelidir (8).

Makarna kalitesinde en 6nemli gorevi proteinler
tstlenmistir. Irmikte protein miktarinin en az
%11 olmast istenir. Daha duistk proteinli irmikten
kaliteli makarna Uretmek mimkiin olmamaktadir.
Protein miktarinin ylksek olmasi tek basina kalite
icin yeterli degildir. Protein miktarinin yani sira
gluten kalitesinin de yliksek olmasi onemlidir.
Gluten proteinleri icerisinde glutenin orani yiiksek
olan cesitlerin Ustin pisme kalitesine sahip
oldugu bilinmektedir. Gliadin orani ylksek olan
cesitlerden elde edilen makarnalar pisirildiginde
ise, istenilen dirilik ve sertlik azalmaktadir (9).

Yapilan bu calismada, tlkemizde faaliyet goste-
ren 15 degisik ticari firmaya ait toplam 15 adet
spagetti tipi makarna Ornegi incelenerek kalite
acisindan mevcut durumun ortaya konmasi
amaclanmustir.

MATERYAL ve YONTEM
Materyal

Calismada, tlkemizde faaliyet gosteren 15 degisik
ticari firmaya ait toplam 15 adet spagetti 6rnegi
materyal olarak kullanilmistir. Makarna 6rnekleri
(500 gramlik ambalajlarda ve miimkiin oldugunca
tretim tarihleri birbirine yakin ¢rnekler secilmistir)



Sanliurfa il merkezinde bulunan marketlerden
temin edilmis ve hemen analizlere alinmistir.
Kimyasal analizler icin 6rnekler 1 mm elekten
gececek sekilde ogutildikten sonra hava
gecirmeyen kaplarda saklanmistir. Pisme testleri
icin ornekler 4 cm uzunlugunda kesilip pisirilirken,
toplam organik madde ve duyusal analizler icin
ornekler orijinal boyutlarinda pisirilmistir.

Yontem

Makarna orneklerinde nem (10), kil (11), protein
(12), pisme testleri (13), toplam organik madde (13),
duyusal analiz (14, 15) degerleri belirlenmistir.

istatistiksel Degerlendirme

Kimyasal analizler, pisme analizleri ve duyusal
analizler icin tek yonli ANOVA istatistik modeli
uygulanmis olup, gruplar arasindaki farkliliklar
P<0.01 dizeyinde Duncan ile test edilmistir.
Ayrica elde edilen degerlere iliskin bir korelasyon
cizelgesi hazirlanarak P<0.05 ve P<0.01 diizeyinde
anlamli iliskiler arastirtlmistir.

Sonug ve Tartisma

Calismada analizleri yapilan makarnalarda saptanan
kimyasal, pisme ve duyusal 6zelliklere iliskin
sonuclar bu bolimde verilmis ve istatistiksel

Cizelge 1. Makarna Orneklerinin Kimyasal Ozellikleri
Table 1. Chemical Properties of Pasta Samples

degerlendirmeleri yapilarak tartistimistir. Ayrica
bu ozelliklere iliskin degerler arasindaki korelasyon
katsayilart da hesaplanmustir.

Makarna Orneklerinin Kimyasal Ozellikleri

Degisik firmalara ait makarna orneklerinin nem
icerikleri %9.53 ile %11.53 arasinda degismis ve
ortalama %10.39+0.59 olarak belirlenmistir
(Cizelge 1). Orneklerin nem degerlerinin Tiirk
Gida Kodeksine uygun oldugu goriilmistiir (16).
Nem degerleri arasindaki farkliligin tGretim teknigi
(kurutma asamasi) ile depolama sartlarindan
kaynaklandigt soylenebilir. Makarnada nem
miktar, Gretimde kurutma isleminin tam yapilip
yapilmadigini gosteren onemli bir kriterdir. Nem
miktarinin fazla olmast su aktivitesinin fazla
olmasina, kimyasal tepkimelerin hizlanmasina ve
mikrobiyolojik bozulmaya neden olmaktadir.
Ayrica yuksek nem igerigi, lipoksidaz aktivitesini
artirip renkte acilmaya neden olmaktadir.

Yapilan kil analizinde 6rneklerin kil miktarlart
kuru madde esasina gore %0.69 ile %1.18 arasinda
degismis ve ortalama olarak 9%0.89+0.11
bulunmustur (Cizelge 1). Kiil, tahil ve trtinlerinde
yakma isleminin uygulanmasindan sonra geriye
kalan, yanmayan maddelerdir (17). Ayrica kil

Ornek Nem (%) Protein (%) (KM’de) Kiil (%) (KM’de)
Sample Moisture (%) Protein (%) (in dry matter) Ash (%) (in dry matter)
1 10.41°% 10.12 0.69°
2 9.88% 10.49% 0.92¢
3 10.05%% 9.30° 0.87*
4 11.22% 10.51% 0.84¢
5 10.05%% 11.73° 0.96™
6 10.70%¢ 9.60* 0.89%
7 10.82% 10.09°* 0.78'
8 9.53° 10.08* 0.90*
9 10.45 9.71% 0.83¢
10 10.63>* 9.82* 0.88™
1 9.65° 11.09%° 0.88*
12 10.05%" 11.50% 1.18*
13 11.53° 10.98*° 0.87*
14 9.82° 11.16% 0.94>°
15 11.00%° 11.32* 0.99°
Ortalama Average 10.39 10.51 0.89
Minumum Minumum 9.53 9.53 0.69
Maksimum Maximum 11.53 11.73 1.18
Standart sapma Standard deviation 0.26 0.31 0.02
Hata Kare Ortalamasi Error Mean Square 0.0665 0.0987 0.0005
F 10.57** 11.62** 46.73**
LSD 0.710 0.926 0.065

&Cizelgede ayni ézellik icin ayni stitunda ayni harfle gésterilen degerler arasindaki farklar 0.01 glven sinirina gére 6nemsizdir.
&Values in the table for the same property in the same column shown with same letter are not significantly different (P>0.01).
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beslenme acisindan 6nem tastyan maddelerden
olusmaktadir. Orneklerin kiil miktarlarmin Tiirk
Gida Kodeksine uygun oldugu goriilmistiir (16).
Kul miktarlart arasindaki farklilik makarna
yapiminda kullanilan irmiklerin kil iceriklerinin
farkliligindan kaynaklanabilir.

Makarna kalitesinin degerlendirilmesinde ¢nemli
bir kriter de proteindir. Cizelge 1’de gorildigu
gibi makarna o¢rneklerinin kuru maddede protein
degerleri %9.53 ile %11.73 arasinda degismis ve
ortalama %10.51£0.74 olarak saptanmistir. Tirk
Gida Kodeksi Makarna Tebligi'ne gore sade ve
zenginlestirilmis makarnalarin protein miktar: en
az %10.50 olmalidir (Nx5.7) (16). Orneklerin
protein miktarlari arasindaki farkliligin hammadde
kalitesinden kaynaklandig: duistntlebilir. Yapilan
bir calismada spagettilerin protein miktarlari
9%10.82 ile %12.72 arasinda bulunmustur (18).

Makarna Orneklerinin Pisme Ozellikleri

Makarna pisme kalitesi makarna kalitesinin
degerlendirilmesinde 6nemli kriterlerden biridir.
Pisme kalitesinin belirlenmesinde sabit sicaklikta
belirli bir stire pisirme sonunda suya gecen madde
miktart (pisme kayby), agirlik artist (su absorbsiyonu),

Gizelge 2. Makarna Orneklerinin Pisme Ozellikleri
Table 2. Cooking Properties of Pasta Samples

hacim artist ve pisme siiresi analizleri yapilmaktadir.
Makarna o6rneklerinde tespit edilen bu 6zelliklere
ait sonuclar Cizelge 2’de verilmistir.

Suya gecen madde miktari (pisme kaybuy), protein
matriksinin arasinda tutulamayan ytiksek nisasta
cozintrligiinden kaynaklanmaktadir. Suya gecen
madde miktarinin fazla olmast pisme suyunun
bulanmasina, distk pisme toleransina ve
yapiskanliga sebep oldugundan istenmeyen bir
durumdur (19). Yapilan pisme analizleri
sonucunda makarna Orneklerinin suya gecen
madde miktarlart kuru maddede %7.63 ile
%10.60 arasinda degismis ve ortalama
9%8.86+0.91 olarak bulunmustur (Cizelge 2). Ttirk
Gida Kodeksi Makarna Tebligi’ne gore sade
makarnada suya gecen madde miktart kuru madde
esasina gore en cok %10 olmalidir. Buna gore
orneklerin suya gecen madde miktart Kodekse
uygundur denebilir. Ayrica makarnada suya gecen
madde miktarinin %6.00’dan  disiik olmasi
kalitenin c¢ok iyi, %6-8 olmasi kalitenin iyi ve
%8’den yliksek olmasi kalitenin diisiik oldugunu
gostermektedir (13). Orneklerimize ait bu
degerlendirme sonucu Sekil 1’de verilmistir. Koca
ve Demircan (1997), yaptiklar: calismalarinda

Ornek Suya gecen Su absorbsiyonu Hacim artisi Pisme Siiresi
Sample madde (%) (%) (%) (Dakika)
Cooking Loss (%) Weight Increase (%) Volume Increase (%) Cooking Time (Minute)
1 8.44%0% 234.32° 22.30% 9.15°
2 8.69* 237.28° 24.43> 10.30°
3 9.74% 243.22 25.95> 11.00°
4 9.35> 250.82™ 22.67% 9.00°
5 10.29%® 261.50™ 23.74% 9.30°
6 8.99 244,22 23.50% 9.30°
7 8.09°° 237.86 24.87" 11.00°
8 8.01¢° 245.62” 22.43% 11.15°
9 7.66° 267.28™ 24,54 9.45°
10 7.63° 239.38™ 22.86% 11.00°
11 9.16% 344.82* 32.40° 7.00°
12 7.99° 358.84° 22.67% 10.30*
13 10.60° 237.54° 21.85° 9.00°
14 9.38" 261.68™ 22.44% 9.00°
15 8.84 281.28° 27.69* 7.00d
Ortalama Average 8.86 263.04 24.29 9.53
Minumum Minumum 7.63 234.32 21.85 7.00
Maksimum Maximum 10.60 358.84 32.40 11.15
Standart sapma Standard deviation 0.30 12.93 1.08 0.21
Hata Kare Ortalamasi Error Mean Square 0.0911 167 1.16 0.045
F 18.33** 17.74** 12.95** 76.81**
LSD 0.889 38.08 3.174 0.6251

&Cizelgede ayni 6zellik igin ayni situnda ayni harfle gosterilen de@erler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina gére 6nemsizdir.
&Values in the table for the same property in the same column shown with same letter are not significantly different (P>0.01).
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Sekil 1. Makarna Orneklerinin Suya Gegen Madde Miktarlarina
Gore Siniflandiriimasi

Figure 1. Classification of Pasta Samples according Cooking
Loss Values

n: Ornek sayisi, n: Number of sample

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

b: Iyi kalite %20, b: Good quality 20%

c: Dustuk kalite %80, c¢: Poor quality 80%

makarnalarin suya gecen madde miktarlarini
9%3.97-10.40 arasinda tespit etmislerdir.

Makarna orneklerinde su absorpsiyonu (agirlik
artist) degerleri %234.32 ile %358.84 arasinda
tespit edilmis ve ortalama %263.04+38.50 olarak
bulunmustur (Cizelge 2). Protein miktari arttik¢ca
su absorpsiyon degeri azalabilmektedir. Bunun
nedeni kuvvetli protein agi nedeniyle suyun

TOM (Toplam Organik Madde)
TOM (Total Organic Matter)

b
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Sekil 2. Makarna Orneklerinin TOM Miktarlarina Gére

Siniflandiriimasi

Figure 2. Classification of Pasta Samples according Total

Organic Matter Values

n: Ornek sayisi, n: Number of sample

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

b: lyi kalite %20, b: Good quality 20%

c: DUstk kalite %80, c¢: Poor quality 80%

nisasta grantllerine difizyonunun engellenmesidir
(19). Yuksek protein orani makarnanin pisme
kalitesi tizerine tek basma etkili degildir. Protein
miktari kadar kalitesi de cok dnemlidir.

Hacim artist analizi yapilan makarna orneklerinde
degerler %21.85 ile %32.40 arasinda degismistir
(Cizelge 2). Ortalama hacim artis1 %24.29+2.75
olarak saptanmustir. Iyi kalitede bir makarna

Cizelge 3. Makarna Orneklerinin Toplam Organik Madde ve Duyusal Ozellikleri
Table 3. Total Organic Matter and Sensory Properties of Pasta Samples

Duyusal Ozellikler

Ornek TOM (%) Yapiskanhk Sertlik Kiimelesme
Sample Total Organic Matter (%)  Stickiness Firmness Bulkiness
1 1.44% 40.00* 45.00* 30.00%*
2 2.30* 35.00* 37.50% 40.00%
3 2.10™ 35.00™ 45.00* 27.50*
4 1.44° 37.50*° 40.00™ 40.00*
5 2.15> 40.00* 42.50*° 42.50°
6 2.30% 30.00° 32.50¢ 45.00°
7 1.48° 40.00** 42.50* 37.50%
8 1.49° 40.00*° 50.00* 45.00°
9 1.40° 40.00* 40.00” 40.00*
10 1.77% 45.00* 40.00* 40.00%
11 2.30* 37.50* 27.50° 20.00°
12 1.78% 42.50® 42.50* 42.50°
13 2.63° 35.00” 37.50” 32.50°
14 2.15> 47.50° 40.00” 27.50%
15 1.64° 35.00” 25.00° 22.50°
Ortalama Average 1.89 38.67 39.17 35.50
Minumum Minumum 1.40 30.00 25.00 20.00
Maksimum Maximum 2.63 47.50 50.00 45.00
Standart sapma Standard deviation 0.14 3.03 3.03 2.89
Hata Kare Ortalamasi Error Mean Square 0.0207 9.17 9.17 8.33
F 15.80** 4.26** 9.48** 16.11**
LSD 0.424 8.923 8.920 8.505

&Cizelgede ayni ézellik icin ayni siitunda ayni harfle gésterilen degerler arasindaki farklar 0.01 gliven sinirina gére énemsizdir.
&Values in the table for the same property in the same column shown with same letter are not significantly different (P>0.01).
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Cizelge 4. Makarna Omeklerinin Kimyasal, Pisme ve Duyusal Ozelliklerine iliskin Degerler Arasindaki Korelasyon Katsayilari
Table 4. Correlation Coefficients Among The Chemical, Cooking and Sensory Properties Values of Pasta Samples

Protein  Kil Suya Su Hacim Pisme TOM& Yapiskanlik Sertlik Kimelesme
Protein  Ash ~ Gegen Absorbsiyonu Artisi  Siresi  Total  Stickiness Firmness Bulkiness
Madde Weight Volume Cooking Organic
Cooking Loss Increase  Increase Time  Matter
Protein Protein X -0.24 0.20 -0.34 025 -0.18 -0.07 -0.03  -0.27 0.01
Kul Ash -0.24 X 0.02 0.65™ 0.02 -0.05 0.24 0.13 017 -0.24
Suya Gegen Madde Cooking Loss  0.20  0.02 X -0.12 0.05 -0.36  0.68™ -0.35 -0.18 -0.31
Su Absorbsiyonu Weight Increase  -0.34  0.65**  -0.12 X 0.50*  -0.41 0.06 0.16 -0.36 -0.25
Hacim Artisi Volume Increase 025 0.02 0.05 0.50 X -0.55*  0.16 -0.28 -0.65™ -0.64™
Pisme Stiresi Cooking Time -0.18 -0.05 -0.36 -0.41 -0.55" X -0.21 024  0.80™ 0.63"
TOM* Total Organic Matter -0.07 024 068" 0.06 0.16  -0.21 X 034  -035 -0.20
Yapiskanlik Stickiness -0.03  0.13 -0.35 0.16 -0.28 0.24 -0.34 X 0.42 0.02
Sertlik Firmness -027 -017  -0.18 -0.36 -0.65 0.80* -0.35 0.42 X 0.50*
Kiimelesme Bulkiness 0.01 0.14 -0.31 -0.25 -0.64™ 0.63* -0.20 0.02 0.50* X

& : Toplam organik madde (Total Organic Matter)
* : Significant at 0.05 probability level (P<0.05)
**: Significant at 0.01 probability level (P<0.01)

agirhgmin en az 2 katt kadar su cekmeli ve
hacminin 3-4 kati kadar da sismelidir (20).
Analizi yapilan 15 6rnegin tamami bu durumda
iyi kaliteli bulunmustur.

Analizi yapilan spagetti Orneklerinin pisme stireleri
7.00 dakika ile 11.15 dakika arasinda tespit
edilmistir (Cizelge 2). En kisa pisme stiresi iki
ornekte 7.00 dakika olarak saptanmistir. Protein
miktarinin distik olmasi pisme siiresini de
kisaltmaktadir. Optimum pisme stiresi temel
olarak su gecisine ve nisasta jelatinizasyonuna
dayanir. Zayif protein agi suyun nisastaya
niifuzunu kolaylastirmaktadir (19).

Orneklere ait Toplam Organik Madde (TOM)
degerleri Cizelge 3’te gosterilmistir. Sekilden de
goruldigi tzere 6rneklerin TOM degerleri %1.4

ile %2.63 arasinda degismis ve ortalama
9%1.89+0.40 olarak tespit edilmistir. TOM analizi,
pismis spagettinin ylizeyinde bulunan ve yikama
suyuna gecen nisasta ve diger organik maddelerin
belirlenmesi esasina dayanir. Makarna ylzeyinde
fazla miktarda madde bulunmasi TOM degerinin
yiksek olmast anlamina gelmektedir (21). Bu
analizi gelistirerek degerlendirme kriterlerini
belirleyen arastiricilar tarafindan spagetti kalitesi
eger TOM degeri (% olarak) 1.4’ten kigiikse ¢cok
iyi, 1.4-2.1 arasinda ise iyi ve 2.1 den buytkse
dustk kaliteli seklinde ifade edilmistir (22). Ayni
arastiricilar ve diger bazi arastiricilar TOM degeri
ile duyusal testler arasinda onemli dizeyde korelatif
iliskinin bulundugunu bildirmislerdir (23). Analizi
yapilan orneklerden 7’sinin TOM degeri 2.1
degerinden buyiik bulunmustur (Sekil 2).
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Sekil 3. Makarna Orneklerinin Yapiskanlik Degerleri
Figure 3. Stickiness Scores of Pasta Samples

n: Ornek sayisi, n: Number of sample

a: Hi¢ yok %0, a:No stickiness 0%

b: Cok az %0, b: Very poor 0%

c: Az %20, c: Poor 20%

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

e: Cok %7, e: Very 7%

f: Asin derecede %0, f: Extremely 0%

Sekil 4. Makarna Orneklerinin Kiimelesme Degerleri
Figure 4. Bulkiness Scores of Pasta Samples

n: Ornek sayisi, n: Number of sample

a: Hic yok %0, a:No bulkiness 0%

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

c: Kabul edilebilir dizeyde %27, c: Acceptable level 27%
d: Orta derecede %40, d: Moderately 40%

e: Cok %33, e: Very 33%

f: Asiri derecede %0, f: Extremely 0%



Makarna Orneklerinin Duyusal Ozellikleri

Calismada analizleri yapilan makarna ¢rneklerine
ait duyusal degerlendirme sonuclari Cizelge 3 ve
degisim grafigi de Sekil 3, 4 ve 5’te verilmistir.
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Sekil 5. Makarna Orneklerinin Sertlik Degerleri

Figure 5. Firmness Scores of Pasta Samples

n: Ornek sayisi, n: Number of sample

a: Mikemmel %0, a:Excellent 0%

b: Arzu edilen diizeyde %0, b: Desirable 0%

c: Kabul edilebilir dlizeyde %40, c: Acceptable level 40%
d: Ezilmeye orta direncli %47, d:Moderately resistant 47%
e: Ezilmeye cok az direngli %13, e: Slightly resistant 13%
f: Gok yumusak dagiliyor %0, f: Very soft breaking 0%

Pisme sonrasi 6. dakikada tespit edilen yapigkanlik
kriterine gore en ytksek puan 47.50 olarak
saptannustir. Puanin yiiksek olmasi yapiskanhigin
daha az olmast anlamina gelmektedir. Orneklerin
yapiskanlik acisindan puan ortalamasi 38.67+4.42
olarak hesaplanmustir.

Ornekler sertlik bakimindan degerlendirildiginde
bazi 6rnekler 45 puan alarak kabul edilebilir
diizeydeki sertlik degerini elde etmislerdir. Sertlik
degerlendirmesinde orneklerin ortalama puani
39.14+06.59 olarak tespit edilmistir.

9. dakikada yapilan kiimelesme analizine gore
orneklere en dustk 20, en yiiksek 45 puan verilmis
ve ortalama kiimelesme puani 35.50+8.19 olarak
belirlenmistir.

SONUC

Uzun muhafaza stresi, cesitliligi, kolayca
hazulanmast, lezzeti, besleyiciligi ve ucuz bir gida
maddesi olmasi bakimindan tiiketimi oldukca
ylksek diizeylerde olan makarnanin kalitesinin de
standartlara uygun kalitede tretilmesi cok buytik
bir dnem arz etmektedir. Uretimde kullanilan
hammaddenin kalitesine bagli olarak calismamizda
incelenen orneklerin bilesimlerinin cok biytk
araliklarda degistigi gortilmektedir. Durum

bugday1 kalitesinin ve bu bugdaydan elde edilen
irmigin kalitesinin makarna kalitesini belirleyen
onemli parametreler oldugu bilindiginden
tretimde hammadde kalitesi 6ncelikli olarak goz
ontinde bulundurulmalidir. Bu nedenle uygun
hammadde temini acisindan, fabrikalarin
isleyebilecegi miktar ve kalitede makarnalik
bugdaya ulasilmasint saglamada devlete, arastirma
kuruluslarina ve tUniversitelere biiytik sorumluluklar
dusmektedir. Calismanin, bu yontyle de makarnacilik
sektortine bir katkist olacagi timit edilmektedir.
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