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OZET

YULAF KATKISININ ERISTENIN KALITE KRITERLERINE ETKISI

Bu arastirmanin amaci yulaf unu kullaniminin eristenin besinsel, teknolojik ve
duyusal kalitesi Uzerine etkilerini belirlemektir. Eriste Gretiminde yulaf unu 4 farkh
oranda (% 10, 20, 30 ve 40) kullanilmistir. Ayrica eristeler yumurta katkili ve katkisiz
ve sodyum steroil-2-laktilat (SSL) katkili ve katkisiz olarak Gretilmistir.

Eriste formulasyonunda yulaf unu kullanimi, eristenin nem miktarini disurirken,
kul, protein, yag ve mineral madde miktarini ylkseltmistir. Buna karsin renk Uzerine
olumsuz etki gostermis, parlakhk degerini daslrtrken, kirmizihk ve sarilik degerini
artirmistir. Yulaf unu, SSL ve yumurta katkisi dediskenleri eristenin adirhk artisi,
hacim artisi ve suya gegcen madde miktari dederleri (zerinde istatistiki olarak énemli
(p<0.01) etkide bulunmustur. Yulaf unu ilavesi SGMM (suya gegen madde miktari)
degerini artirirken, hacim artisi degerini dislirmek suretiyle pisme kalitesini olumsuz
etkilemistir.

Duyusal analizde genel bedeni agisindan en yiksek puani kontrol érnedi alirken,
en dustk puani % 40 yulaf unu iceren 6rnek almistir. % 10 yulaf unu katkili érnek,
kontrol o6rnedine yakin duyusal analiz puani almistir. Eriste formilasyonunda
kullanilan yumurta, besinsel kaliteyi, rengi, pisme kalitesini ve duyusal o6zellikleri
olumlu etkilemistir. SSL katkisi ise SGMM dederini distrerek pisme kalitesini olumlu
etkilemis ve duyusal 6zellikleri gelistirmistir. Sonug olarak % 10 oranina kadar yulaf
unu ilavesi, eristenin teknolojik 6zelliklerini fazla bozmadan zenginlestirilmeleri
acisindan optimum deder olarak belirlenmistir.

ANAHTAR KELIMELER: eriste, yulaf unu, SSL
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ABSTRACT

THE EFFECT OF OAT SUPPLEMENT ON NOODLE QUALITY

The aim of this research was to determine the effect of oat supplement on
nutritional, technological and sensory properties of noodle. Oat flour at 4 different
replacement ratios (10, 20, 30, 40 %) with and without egg and sodium stearoyl-2-
lactylate (SSL) were used in noodle preparation.

Oat flour usage decreased moisture of noodle samples. Ash, protein, fat and
mineral values of noodle increased with oat flour addition on formulation. On the
contrary, oat flour addition had negative effect on noodle colour. It decreased
lightness (L) and increased redness (a) and yellowness (b) values. Oat flour, SSL and
egg additives had significant (p<0.01) effect on weight increase, volume increase and
cooking loss of noodle. Oat flour supplementation increased weight increase values
and cooking loss value and decreased volume increase value of noodle.

In noodles’ sensory analysis, concerning total acceptability, control noodle had
the highest score and the sample supplemented with 40% oat flour had the lowest
score. The total acceptability score of the sample supplemented with 10% oat flour
were close to that of control sample. The usage of SSL had significant effect on
cooking quality because it decreased cooking loose values. It also developed sensorial
properties of noodle. As a result, usage of oat flour until 10% level were found to be
optimum in terms of nutritional enrichment without any adverse effect on
technological properties of the noodle.

KEY WORDS: noodle, oat flour, SSL
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GIRIS

Eriste, Asya [(lkelerindeki insanlarin diyetinin &6nemli bir kismini
olusturmaktadir (Eyidemir 2006). Bugiin Asya’da tiketilen toplam unun yaklasik
%401, eriste Uretiminde kullaniimaktadir (Hou ve Kruk 1998, Eyidemir 2006,
Demir 2008). Dinyada Asya eristelerinin bircok cesidi bulunmaktadir. Farkli
kaltir, iklim, bdlge ve {Uretilen Ulkedeki tuketici tercihindeki farkliliklarin

sonucunda, eristeler gesitlenmistir (Hou ve Kruk 1998, Eyidemir 2006).

Uzakdogu kokenli yani Asya eristeleri; un (sert ve yumusak buddaylardan
elde edilen un), su ve tuz (sodyum klorliir ya da alkali tuz)’dan hazirlanan ve
inceltilen bir hamurdan kesilen ince seritler ile karakterize edilir (Nagao 1996,
Hou ve Kruk 1998, Eyidemir 2008). Asya eristelerinin lretiminde un, su ve tuz
kullanilirken, genel olarak yumurta kullanilmaz. Amerikan eristelerinin
Uretiminde ise un, su ve yumurta kullaniimaktadir (Nagao 1996, Hou ve Kruk
1998, Hoseney 1998, Demir 2008). Ayrica uzakdogu kokenli eristelerde bugday
ununun yerine piring unu, karabugday unu, tath patates nisastasi, misir ve mung
fasulyesi nisastalarinin tiirevleri de kullanilabilmektedir (Oh ve ark. 1983, igéz
2000, Demir 2008, Fu 2008).

Eriste, kullanilan ingredientler, gerceklestirilen proses ve tiketim sekli
itibariyle makarnadan oldukga farklihk gdstermektedir. Makarna Uretiminde
Ozellikle sert makarnalik bugday olarak bilinen Tr. durum ile Tr. aestivum’un sert
gesitlerinden elde edilen irmik kullanilmaktadir. Eriste ise undan Uretilmektedir
(Yu 2003, Eyidemir 2006).

Eriste, sert ve yumusak budday ununa, su ve cgesitli tuzlarin ilavesi
sonucunda elde edilen hamurun, yaprak seklinde acilip ince seritler halinde
kesilmesiyle elde edilen (Yu 2003, Eyidemir 2006) ve uygun ydntemlerle
kurutulan, genellikle gorba ve yemeklerin igerisinde tiketilen bir gida maddesidir.
Ancak Urin cgesidine gore degismekle birlikte eristelere, karbonat tuzlari, gamlar,
gesitli baharatlar, yumurta, mantar, karides ve et mamulleri de katilabilmektedir
(Hou ve Kruk 1998, Karadeniz 2007).

Basit hazirlama prosesi, disik maliyeti, hizh ve kolay pisirilmesi, duyusal
Ozellikleri ve kurutulmus olanlar igin uzun raf é6mri (Bergman ve ark. 1994, Lee
ve ark. 1998, Eyidemir 2006), cesitliligi ve besleyiciligi (Eyidemir 2006)

nedeniyle, eristelerin popularitesi slrekli artmaktadir. Bu sebeple eristenin,



zenginlestirme icin uygun bir gida oldugu dislntlmektedir. Dinya gida pazari
gittikce cesitlenmektedir ve bu nedenle yeni besleyici eristelerin gesitli sekillerini
calismak ve gelistirmek kaginilmazdir (Ge ve ark. 2001, Eyidemir 2006). Simdiye
kadar eristenin zenginlestiriimesi ve c¢gesnilendirilmesi amaciyla c¢esitli
materyallerin kullanimi ve bunlarin son drin kalitesi lzerine etkileri galisiimistir
(Chompreeda ve ark. 1987, Collins ve Pangloli 1997, Lee ve ark. 1998, Ge ve
ark. 2001, Lee ve ark. 2002, Izydorczyk ve ark. 2004, Eyidemir 2006). Eriste ve
benzeri Grinleri zenginlestirmek ya da fonksiyonel 6zellik kazandirmak amaciyla
bugday unu disinda, baklagil ve diger tahil unlari (6rnedin yulaf unu) da eriste

Uretiminde kullanilabilmektedir.

Uluslararasi Gida Bilgi Konseyi (International Food Information Council-
IFIC), 2002'nin Mart ayinda 1004 yetiskin ile yaptigi bir arastirmada, lif ve yulafin
(yulaf kepedi/yulaf unu) temel gidalarin otesinde saglhda faydasi olan 10
bilesenden (ingredient) 2'si bakimindan zengin olmasi nedeniyle, tlketiciler
tarafindan kabul gordigl saptanmistir (Mehta 2005). Yulaf, tahillar iginde en
ylksek protein icerigi (%11-20) ve en iyi besleyici kaliteye sahip olan tahil
gesididir (Lasztity 1999, McMullen 2000, Webster 2002). Yulaf ve yulaf
kepedindeki ¢ozlnlr lifler, kolesterol dlzeyini dislrici ve kan sekerini
dizenleyici etkiye sahiptir (Wood 1991, Wood 1993, Kahlon ve Chow 1997, Butt
ve ark. 2008). Tam vyulaf unu ya da yulaf kepedinde bulunan (1-3)(1-4)-B-D-
glukan’larin kalp hastaliklar riskini azalttigi ve ¢ozinur yulaf lifinin kolesterol
dislrtct etkisinin, ylksek molekdl adirhkh B-glukanlardan kaynaklandigi
dusinulmektedir (Oztirk ve Ozboy 2002). Yapilan bazi arastirmalarda; yulaf
ezmesi ve yulaf kepedi yedirilen kisilerin kan; trigliserid, toplam kolesterol, LDL
ve VLDL kolesterol diizeylerinde 6nemli dlstsler belirlenmistir (Surictoglu
2003). Yulaf, ¢olyak hastalarinin diyetinin de daha kabul edilebilir olmasini saglar
ve her hangi bir negatif etki olmadan, glutensiz diyetin besinsel dederini gelistirir.
Bu nedenle vyulaf, siki gluten diyeti yapan ¢o6lyak hastalarina faydali
olabilmektedir. Yulafin glvenirligi, ¢olyak hastalarn Uzerinde yapilan gok sayidaki
arastirmada incelenmistir. Klinik arastirmalar yetiskinlerde 50-70g/gin ve
cocuklarda 20-25g/gin kontamine olmamis yulaf tiketiminin givenli oldugunu
kuvvetlendirmistir (Butt ve ark. 2008). Yulaf Grinlerinin saglik Gzerine bir diger
etkisi de sindirim sisteminde goérilmektedir. Mide ve ince barsaktaki gegis
sirasinda, yulafin bilesimindeki B-glukan, viskoz forma donlsebilmekte ve bu da
yumusak diski olusumuna neden olmaktadir (Dongowski ve ark. 2005). Diyet lif,



viskoz forma doénilstigliinden midenin bosalmasini da geciktirir, mide bosalmadidi

icin de bireyin yeme istedi azalir (Kdksel ve Ozboy 1993).

Bu calismanin amaci, yulaf unu kullaniminin Tlrk ev tipi eristesinin kalite
kriterleri Uzerine etkilerini belirlemektir. Denemelerde piyasadan temin edilen
yulaf ezmesi kullaniimistir. Yulaf unu, yulaf ezmesinin g¢ekicgli dedirmende
ogutulmesiyle elde edilmistir. Yulaf unlarl eriste Gretiminde doért farkli oranda

(%10, 20, 30, 40) bilesime ilave edilmis ve kalite Uzerine etkileri arastiriimistir.



1. KAYNAK OZETI

1. 1. Eristenin Tanimi ve Tarihgesi

TS 12950 Eriste Standardi'nda eriste; bugday ununa, tuz, tipine gore alkali
tuzlar (sodyum karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta
katildiktan sonra igilebilir nitelikteki su ile hazirlanan hamurun yodrularak,
teknigine uygun bir sekilde islenmesiyle kurutulmus, kaynatilarak pisirilmis,
buharda pisirilmis veya dogrudan tlketime hazir bir Grin olarak
tanimlanmaktadir. Yine TS 12950 Eriste Standardi’'na gére; sade eriste, higbir
cesni maddesi icermeyen eristedir. Cesnili eriste; teknidine uygun olarak
hazirlanan eriste hamuruna diger tahil unlari, sebze unlari, baklagil unlar ve
benzeri maddelerin ilavesiyle elde edilen eristedir. Zenginlestirilmis eriste ise
eriste hamuruna katilmasina izin verilen, vitamin ve mineral madde ilavesiyle

hazirlanarak elde edilen eristedir (Anonim 2003).

Eristenin orjininin MO 5000’li yillarda Cin’e dayandigina inanilmaktadir. Eriste
sonraki yillarda ilk olarak Kore'de, daha sonra ise Japonya’da yayginlasmistir
(Hou ve Kruk 1998, igéz 2000, Oztiirk 2007, Karadeniz 2007, Demir 2008).
M.0. 5000 yillarinda, ilk olarak Cin’in Sari Irmak yakinlarindaki Shanxis kéyiinde
tretilmis olan eristenin bugiinkii Gretim teknolojisi ise Ipek Yolu lizerinden cesitli
tacirler ve kasiflerin etkisiyle tim dinyaya yayllmistir (icé6z 2000, Karadeniz
2007).

Buglin Asya’daki toplam un tiketiminin %40 eriste yapiminda
kullanilmaktadir. Bati Ulkeleri ise ylzyillardir ekmegi karbonhidrat kaynagi olarak
tliketiyor olsa da, 19. ylzyilin sonlarinda Uzakdogu Ulkelerinde baslayan bugday
unu Grtnlerindeki degisiklik yeni pazarlarin olusumuna yol agmis ve Uzakdogu
eristeleri diger Ulkelerde de popller hale gelmistir. Bu popdlarite ile bu trilinlere

karsi olan genel bedeni artmistir (Hou ve Kruk 1998, Demir 2008).

Anadolu’da da en énemli yiyeceklerden biri, eristedir (icéz 2000). Eriste,
Anadolu’da geleneksel yoéntemle Uretilen ve oldukga fazla tlketilen bir gida
maddesidir. Eriste, Uretim teknigi ve kullanilan hammadde bakimindan, Asya
Ulkeleri'nde Uretilen ‘noodle’ tipi lriinlere ¢ok benzemektedir. Eriste, ekmeklik
veya durum budday unundan yapildidi gibi, yumurtali veya yumurtasiz olarak da
hazirlanabilmektedir (Ozkaya ve ark. 2004, Demir 2008).



Uretiminde teknolojinin kullaniimasiyla zaman igerisinde eristenin geliserek
modern makarna cesitlerine dénistigl ifade edilmektedir. Aslinda makarna

benzeri iriinlerin atasinin eriste oldugu, ortak bir gériistiir (Oztirk 2007).

Eristenin temel hammaddesi budday olup, irmik yerine sert veya yumusak
bugday unlari, tuz ve su kullanilarak hazirlanmaktadir (Oh ve ark. 1983, Moss ve
ark. 1987, Demir 2008, Fu 2008). Ancak urlin gesidine gore dedismekle birlikte
eriste yapiminda, yumurta, sit, peynir alti suyu, karbonat tuzlari, gamlar, gesitli

baharatlar ve benzeri diger katkilar da kullanilabilmektedir (Demir 2008).

Uzakdogu kokenli yani Asya tipi eristelerin Uretiminde un, su ve tuz
kullanilirken, genel olarak yumurta kullanilmaz. Amerikan tipi eriste Uretiminde
ise un, su ve yumurta kullanilmaktadir (Nagao 1996, Hoseney 1998, Hou ve
Kruk 1998, Demir 2008). Ayrica uzakdogu kokenli eristelerde bugday ununun
yerine piring unu, karabugday unu, tath patates nisastasi, misir ve mung
fasulyesi nisastalarinin tirevleri de kullanilabilmektedir (Oh ve ark. 1983, igéz
2000, Demir 2008, Fu 2008).

Turkiye'de Uretilen ev eristelerinin yapiminda ise un, yumurta, su (veya
sit) ve tuz ile hazirlanan hamur elle, 15-20 dakika slreyle hafif sert bir kitle elde
edilinceye kadar yogrulur. Daha sonra bu hamur kitlesi yaklasik 200 gramhk
parcalara ayrilir ve lzeri hamur acilma islemine kadar ince nemli bir bezle 6rtila
halde bekletilir. Bu hamur pargalarindan oklava yardimiyla 2-4 mm kalinliginda
yufkalar acilir. Acilan bu yufkalarin, bazen gilineste kisa silrede, bazen de
gblgede daha uzun sirede temiz bir bez lzerinde 6n kurutma yapilarak su
miktari distralir. Boylece bu 6n kurutma islemine tabi tutulmus yufkalar, hem
kesim islemine uygun hale gelmis, hem de kesim sirasinda olusabilecek
yapismalar énlenmis olur. Daha sonra, kurumus yufkalarin 4-5 tanesi Ust Uste
konarak, 2-3 cm eninde seritler halinde kesilir. Kesilen yufka seritleri, bigakla
yardimiyla 2-5 mm kalinhdinda kesilerek sekillendirilir. Sekillenen seritler, temiz
bir beze serilerek glineste veya gdlgede kurutulmaya birakilir. Kurutma islemi
tamamlandiktan sonra firinlanarak (70-100°C) veya firinlanmamis halde bez
torbalar igerisinde isiktan ve nemden uzak bir yerde tliketilene kadar saklanir
(icdz 2000, Demir 2008).



1.2. Diinyada Uretilen Eriste Cesitleri

Cinlilerin “mein”, Japonlarin “udon”, Amerikalilarin “spagetti-noodlIes-
macaroni”, Ingilizlerin “pasta-macaroni” ve Italyanlarin “pasta-spagetti” adini
verdikleri makarna benzeri Grdnlerin anavatani hakkinda sirekli bir tartisma séz
konusudur (Oztiirk 2007, Demir 2008).

Son vyillarda Asya eristeleri, Asya disindaki Ulkelerde de popller olmaya
baslamistir (Hou ve Kruk 1998). Ulkeler bazinda incelendiginde, eriste
tiketiminin en fazla oldugu dlkelerin, Japonya, Cin, Kore ve ABD oldudu
gorilmektedir (Hou ve Kruk 1998, Eyidemir 2006, Oztirk 2007, Karadeniz 2007,
Demir 2008). Cizelge 1.1.de Asya eristelerinin baslica tipleri verilmistir (Hou ve
Kruk 1998, Eyidemir 2006).

Cizelge 1.1. Asya eristelerinin baslica tipleri

Bolge Tip
Cin /Hong Kong ir;s;ﬁ\r?qtls Kizartilmisg, Cin Tipi Taze, Kurutulmus, Elde
Endonezya Instant Kizartilmig, Cin Tipi Taze
Chuka-men (Cin tipi sari alkali eriste), Japon tipleri (Hira-
Japonya men, Udon, Hiya-mughi, So-men), Soba(Karabudday
eristesi)
Kore Instant Kizartiimis, Kurutulmus, Udon, Soba
M Hokkien, Instant Kizartilmis, Cantonese (Alkali Tip Taze),
alezya
Kurutulmus
Filipinler Instant Kizartilmis, Kurutulmus, Cin Tipi Taze, Udon
Singapur Hokkien, Cantonese, Instant Kizartilmis
Tayvan Cin Tipi Taze, Instant Kizartilmis, Kurutulmus
Tayland Bamee, Kurutulmus, Instant Kizartiimis
Avrupa, Afrika Instant Kizartiimis
Latin/ Gliney Amerika | Instant Kizartiimis ya da Kurutulmus
Kuzey Amerika isrgs;:nt Kizartilmis ya da Kurutulmus, Cin Tipi Taze, Udon,

KAYNAK: Hou ve Kruk 1998, Eyidemir 2006

1.3. Eristenin Siniflandirilmasi

Asya eristelerinin sistematik bir siniflandiriimasi yoktur. Siniflandirmada,
Ulkeler arasinda buyidk farkhliklar mevcuttur. Bu nedenle eristelerin

adlandiriilmasinda evrensel olarak kullanilacak siniflandirma sistemine ihtiyag



duyulmaktadir. Her bir eriste tipi, formulasyon, Uretim ve Kkalite ozellikleri
bakimindan farkhlik géstermektedir (Hou ve Kruk 1998).

Hammadde, Urin sekli ve isleme metodundaki farkliliklardan dolayi eristenin
pek cok cesidi mevcuttur ve eriste, teknolojik yenilikler ve tlketici talebinden

dolayi her gegen giin de degisime ugramaktadir (Eyidemir 2006).

1.3.1. Hammaddeye gore siniflandirma

Cin ve Japon tipi eristeler, bugday unundan yapilan eristelerdir (Hou ve Kruk
1998). Budgday disindaki tanelerden yapilan eristelerin siniflandiriimasi kolaydir.
Bunlarin isimleri kullanilan hammadden gelmektedir. Ornedin; piring eristeleri,

fasulye lifi ve karabudday eristeleri gibi (Fu 2008).

Karabugday iceren eristelere, “Soba” denilmektedir. Bu eristelerin tipik
olarak essiz tat ve lezzetiyle birlikte parlak kahverengi veya gri renklere sahiptir
(Fu 2008). Cin tipi eristeler (Ra-men, Chuka-men ya da Chuka-soba) genellikle
ylksek protein igerikli sert bugday unlarindan Uretilmekte olup (Nagao 1996,
Hou ve Kruk 1998, Eyidemir 2008, Fu 2008), parlak kremsi beyaz veya parlak
sari renkte ve siki tekstirel 6zelliktedirler (Fu 2008). Japon eristeleri ise tipik
olarak orta protein igerikli yumusak bugday unundan yapilmaktadir (Nagao 1996,
Hou ve Kruk 1998, Eyidemir 2008, Fu 2008), kremsi beyaz renktedir ve
yumusak ve elastik tekstire sahiptir (Fu 2008).

1.3.2. Kullanilan tuzun bilesimine gore siniflandirma

Budday unu eristeleri, alkali tuz veya sofralik tuzlarin varhigi veya yokluguna
gore, tuzlu eristeler veya alkali tuzlu eristeler olarak iki farkli kategoride
siniflandirilabilmektedir (Hou ve Kruk 1998, Anonim 2003, Fu 2008). Alkali tuz
eristenin renk, tat ve teksturiinde biylk etkiye sahip olup, eristeye karakteristik
sari rengini vermektedir. CunkU alkali go6zeltisi, polisakkaritlerden flavonlari
ayirarak, sari rengin belirgin hale gelmesini saglamaktadir (Eyidemir 2008).
Sofralik tuzla dretilen eristeler ise beyaz renge sahiptir (Hou ve Kruk 1998, Fu
2008).

Kullanilan bashca alkali tuzlar; sodyum karbonat (NaCOs), potasyum
karbonat (K,COs) ve sodyum ve potasyum fosfat tuzlarinin belli oranlarda



formuile edilmis karisimlaridir (Eyidemir 2006). Kullanilan sofralik tuz ise sodyum
klorirdir (NaCl) (Fu 2008).

Un, su ve sofralik tuz bazl eristeler Cin’in kuzeyinde gelistirilmistir. Alkali tuz
kullanimi ise Cin‘in giiney bélgelerinde yaygindir. Cin’de alkali eristelerin Uretimi,
toplam eriste Uretiminin %10’undan daha azdir. Uretim daha gok sofralik tuzlu
eristelere dayalidir (Fu 2008). Japon eristeleri, Cin tipi taze eristeler veya kuru
eristeler, sofralik tuzlu eristelerdir. Cin tipi taze eristeler, Hokkien eristeleri,
Cantonese eristeler, Chuka-men, Thai bamee ve instant eristeler ise sari alkali
eristelerdir (Hou ve Kruk 1998).

1.3.2.1. Sofralik tuzlu eriste

Sofralik tuzlu eristeler basit olarak un ve sudan, un agirligi Gzerinden %?2-8
tuz icerecek sekilde yapilan eristelerdir. Tuz miktari, eristenin tipine ve lretimine
gore degdismektedir. Sofralik tuzlu eristeler, Cin, Japonya ve Kore'de yaygin bir
sekilde tuketilmektedir. Ancak bu tlr eristeler, Gineydodu Asya’da (retilen

toplam eristenin gok az bir kismini olusturmaktadir (Fu 2008).

Sofralik tuzlu eristenin 3 ana formu vardir, bunlar; taze, kurutulmus ve
haslanmis eristelerdir. Yeni tlrler ise; dondurulmus, haslanmis ve uzun dmurld
eristeleri icermektedir. Sofralik tuzlu eristeler; serit genigliklerine goére de
¢ok ince (So-men, 1.0-1.2 mm), ince (Hiya-mugi, 1.3-1.7 mm), standart (Udon,
2.0-3.9 mm) ve yassi (Hira-men, 5.0-7.5 mm) olmak Uzere dort gesittir. Sofralik
tuzlu eristelerin goérinist parlak; beyazdan krem beyaza kadar degisen

renklerde, ptrlizsiiz ve pisirildikten sonra da parlak yizeylidir (Fu 2008).

1.3.2.2. Alkali tuzlu eriste

Alkali tuzlu eriste, ilk olarak Cin‘in glineyindeki Canton ve Hokkien illerinde
Uretilmistir. Bu bdélgede hava yilin bircgok zamani sicak ve rutubetlidir. Eriste
formuna alkali tuz ilave edilmesiyle, kif gelismesi engellenerek eristenin raf
6mri uzatilmaktadir. Ginimiuzde genellikle alkali tuz olarak, sodyum karbonat,

potasyum karbonat veya her ikisinin karisimi kullanilmaktadir (Fu 2008).

Glneydogu Asya’da cok farkli tiplerde alkali eristeler Uretilmektedir. En
populer tirleri; taze olarak tlketilen (Canton), bilesiminde yumurta kullanilan ve

kismen haslanmis (Hokkien) ve taze veya buharlanmis (Wanton) eristelerdir.



Alkali tuzlar genellikle instant eristelerin formulasyonuna da ilave edilmektedir.
Bunlar ya kalite dizenleyici olarak dusik oranda (%0.1-0.3 karbonat) ya da son
Urinde karakteristik alkali tadin bulunmasi igin ylksek oranda (%0.5-1.0
karbonat) ilave edilmektedir (Fu 2008).

1.3.3. Uretim metoduna gore siniflandirma

Eristeler Gretim metoduna goére; el yapimi ve makine yapimi olmak Uzere
ikiye ayrilmaktadir. Otomatik hatlarda Uretilen eristelere gére, el yapimi eristeler
tekstlrel 6zelliklerinden dolay! daha cok tercih edilmektedir. Bu nedenle Asya’da
hala tiketiciler el yapimi eristeleri tercih etmektedir (Nagao 1996, Hou ve Kruk
1998, Eyidemir 2008).

1.3.4. Serit genisligine ve sekline gore siniflandirma

Eristeler, kalinhklarina gére, ¢ok ince eristeler (1.0-1.2 mm), ince eristeler
(1.3-1.7 mm), standart eristeler (2.0-2.8 mm) ve vyuvarlak eristeler (5.0-7.5
mm) olarak isimlendirilmektedir (Nagao 1996, Demir 2007).

1.3.5. Uygulanan isleme yontemine gore siniflandirma

Kesme asamasindan sonra eristeler satis igin hazirdir. Ancak eristelerin raf
Omrind uzatmak, yeme karakteristiklerini gelistirmek, tuketici tarafindan
hazirlanmasini kolaylastirmak icin sirketlerin pazarlama stratejilerine ve tiketici
tercihlerine gére daha ileri ve farkh proseslere tabi tutulmasiyla, birgok tipte
eriste elde edilmektedir (Nagao 1996, Hou ve Kruk 1998, Eyidemir 2008).

1.3.5.1. Taze eriste

Taze eriste; pismemis yas eristedir. Fabrikada yaprak haline getirildikten
sonra baska islem uygulanmaz. Yaprak haline getirilen hamur, istenilen uzunluk
ve geniglikte kesilir (Hou ve Kruk 1996, Fu 2008). Eristelerin istifleme ve tagsima
sirasinda birbirlerine yapismasini engellemek icin kesme islemini takiben Uzerine
nisasta veya ince un serpilir. Eristeler otomatik olarak paketlenir. Taze eristelerin
nem icerigi %32-40 oranindadir. En 6nemli dezavantaji, raf émdrlerinin birkag

ganle sinirli olmasidir (Fu 2008).
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1.3.5.2. Kurutulmus eriste

Kurutulmus eristeler pismemis vyas eristelerin kontrolli bir sekilde
kurutulmasiyla Uretilirler. Kurutulmus eristenin nem igerigi genellikle %14’den
daha duslktir. Baylk otomatik fabrikalarda eristeler biylk kurutma odalarinda
kurutulmaktadir. Iklimin izin verdigi yerlerde ise bazi eristeler, &zellikle elde
gerdirilen eristeler hala glineste kurutulmaktadir (Nagao 1996, Hou ve Kruk
1998, Eyidemir 2008, Fu 2008).

1.3.5.3. Haslanmis eriste

Haslanmis eristeler kaynayan suda bir ©6n pisirme islemine tabi
tutulmaktadir. Bu eristeler; kismen haslanmis ve tamamen haslanmis eristeler
olmak uzere genellikle 2 gruba ayrilmaktadir. Geleneksel yontemde eriste blyuk
bir tencerede haslanmaktadir. Fabrikalarda ise kaynar su banyosunda haslama
yapilmaktadir. Haslama isleminden sonra, eristeler hemen soduk suya batirilir ve
bunu takiben de fazla su siiziilerek uzaklastirilir. Eristelerin birbirine yapismasinin

onlenmesi igin de yag kullanihr (Fu 2008).

1.3.5.4. Buharlanmis eriste

Buharlanmis eristeler, taze eristelerin pazarlamaya sunulmadan &nce,
doymus ve doymamis buharda kismen pisiriimesiyle uretilmektedir. Kigik
fabrikalarda, eristeler buharlayici kullanilarak hazirlanir. Modern fabrikalarda ise
buharlama islemi, istif yapilmis taze eristelerin tamamen otomatik olarak
tasityicilarla buharlama tlnellerinden gegirilmesiyle yapilmaktadir. Son drdnun
nem igerigi genellikle %28-56 arasinda dedismektedir. Nem igerigi %32'den az
olan buharlanmis eristeler, buharlamadan sonra kismen kurutulmus olanlardir.
Buharlanmis eristelerin ylzey yapiskanligi distk oldudu icin bunlarin elle
tasimasi daha kolaydir. Ayrica buharlanmis eristeler daha uzun raf émrine
sahiptir (Fu 2008).

1.3.5.5. Haslanmis dondurulmus ve haslanmis pastorize edilmis eriste

Haslanmis eristelerin tekstirl, pisiriimesinden hemen sonra kalite kaybina

ugramaya baslar. Dondurma ve hizli dondurma ydntemleri ile yeni haslanmis
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eristelerin kalitelerinin korunma suresi uzatilabilmektedir. Dondurulmus eristeler,
daha gok 6zel tasarlanmis haslama kabiyla hazirlanarak, satisa sunulmaktadir.
Dondurulmus eristenin ¢dziinmesi, mikrodalga firin ile 1 dakikadan daha az
zaman almaktadir ve ¢bdzlinen eriste kolayca sosla ya da corba ile hazirlanarak
servis edilebilmektedir (Nagao 1996, Fu 2008). YlUksek su absorbsiyonu ve
modifiye nisasta ilavesi, haslanarak dondurulmus eristelerin tekstlrini
gelistirmektedir (Fu 2008).

Haslanmis eristeler ambalajlamadan &nce asit ilavesi ve 1sil islem
uygulamasiyla pastorize edilebilmektedir. Pastérize edilmis ve iyi ambalajlanmig
haslanmis eriste, 3 ay gibi bir raf émrine sahiptir ve genellikle uzun émiurla
eriste olarak kabul edilmektedir (Fu 2008).

1.3.5.6. Haslanmis ve derin yagda kizartilmis instant eriste

Instant eristeler taze olarak elde edilen eristelerin énce bir buhar tiinelinden
gecirilip haslanmasi, daha sonra ise derin yagda kizartiimasi ya da vyilksek
sicaklikta kurutulmasi ile elde edilir. Bu tip eristeler kizartimis ya da
kizartiimamis olmak Uzere iki gesittir. Cin tipi instant eristeler gesitli baharatlarla
aroma verilerek ya da cesitli gorba soslariyla (soupbase) birlikte tiketilirler
(Nagao 1996, Eyidemir 2008).

1.3.5.7. Buharlanmis ve sicak havayla kurutulmus eristeler

Kurutma sicakhdi 80°C’'nin Uzerinde olup stre 30 dak- 1 saat arasinda
dedismektedir. Son Urliindeki nem igerigi %12'den ¢ok daha disiktir. Kismen
kurutulmus bu Uriin, eder uygun materyalle paketlenmis ise, bu nem igerigiyle 1

yil raf 6mrine sahiptir (Fu 2008).

1.4. Eriste Hammaddeleri

Budgday bazli eristeler icin ana hammadde un olmasina ragmen, aslinda son
uriin kalitesiyle ilgili olan pek gok bilesen vardir. Kaliteli bir triin elde etmek igin;

kaliteli hammadde ve uygun Uretim yéntemleri kullaniimalidir (Fu 2008).
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1.4.1. Un

Un, eristenin ylizey gorinlsi, tekstlr, renk, pisme ozellikleri gibi kalite
ozelliklerini dogrudan etkilemektedir (Nagao 1996, Eyidemir 2006). Eristelik
unlarda temel kalite kriterleri; kal miktari, protein miktari ve kalitesi, renk
kalitesi, zedelenmis nisasta miktari, reolojik 6zellikler (farinograf, miksograf,
ekstensograf dederleri), un partikll boyutu ve cirislenme 6zellikleridir (Hou ve
Kruk 1998, Eyidemir 2006). Un, parlak renkli, disik kepek oranina sahip,
nisastasl az zarar gérmus ve ince partiktlli olmahdir ve bunun icin de dogru

ogutme prosedirlerinin uygulanmasi gok kritiktir (Fu 2008).

Undan beklenen protein igerigi ve kalitesi, Grtintn tipine gére dedismektedir.
Bu nedenle her bir eriste tipi igin gerekli olan optimum protein miktari, farklidir
(Nagao 1996, Hou ve Kruk 1998, Eyidemir 2006). Genel olarak Cin tipi eristelerin
yapiminda ylksek protein igerikli ve kuvvetli gluten yapisina sahip sert
bugdaylardan elde edilen una ihtiyag duyulurken, Japon eristelerinde orta protein
icerikli yumusak budday unu yeterli olmaktadir (Hou ve Kruk 1998, Eyidemir
2006). Buna gore; Japon eristeleri %8-10 protein icerikli yumusak budday
unlarindan yapilirken, Cin tipi eristeler ise %10.5-13 arasinda protein iceren sert
budgday unlarindan uretilmektedir (Nagao 1996, Hou ve Kruk 1998, Eyidemir
2006). Beyaz alkali tuzlu eristeler genellikle %8-11 protein iceren unlardan
yapilir. Sari alkali eristeler ise protein orani %9-13 olan unlardan Uretilmektedir.
Instant eriste Uretiminde kullanilan unun protein orani ise %8.5-12.5dir (Fu
2008). Dustk protein igerikli unlarla yapilan instant eristelerin hamurunda daha
fazla hava boslugu olusmakta ve bu hava bosluklari nedeniyle kizartma sirasinda
yag absorbe edilmektedir. Bu da kaliteyi olumsuz etkilemektedir. Bu nedenle
instant eriste Uretiminde kullanilacak unlarin, yliksek protein icerigine sahip
olmasi gerekmektedir (Eyidemir 2006). Genellikle kuru eriste Uretiminde taze
veya haslanmis eriste Uretimine gore daha ylksek proteinli un kullaniimaktadir.
Cinkl kurutma isleminde eristeler kirllmaya daha dayanikli olmalidir. Instant
eristelerin Uretiminde de protein icerigi ¢cok 6nemlidir (Fu 2008). Kurutulmus
eriste Uretiminde kullanilan unlarin protein igerikleri %9.6-11.8 arasinda
olmalidir. Taze eriste Uretiminde kullanilan unlarin protein igerikleri ise %?7.9-

9.8 arasinda degisiklik gosterebilmektedir (Eyidemir 2006).

Unun protein iceridiyle, cig ve kurutulmus eristenin parlakligi arasinda

negatif bir korelasyon vardir (Hou ve Kruk 1998, Eyidemir 2006). YUksek
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proteinli unlardan yapilan eristelerde, protein ve nisasta arasindaki kuvvetli bag
nedeniyle 1sigin daha az yansimasi sonucu pismemis eristeler yari seffaf gérinir
(Eyidemir 2006).

Undaki dogal sari renk pigmentlerinin (ksantofil) seviyesi, eristenin rengi ile
ylksek oranda baglantilidir. Eristeler parlak renkli olmali ve Uretimden sonra
renk solmasi, yavas olmaldir. Sofralik tuzlu eristeler igin, beyaz veya beyaz
krem renk kabul edilebilirken, sari renkli eristelerde ise parlak sari renk
arzulanir. Alkali eristelerde sari rengin gelismesi, pH'ya baglidir. Kimyasal olarak
renk dedisimi, suda ¢6zlnebilir un flavanoidleri ve un ksantofillerinin etkisiyle
tesvik edilir (Fu 2008). Flavonoidler asidik pH’'da renksizdirler ve ruseym ve

kepekte bol miktarda mevcutturlar (Eyidemir 2006).

Unun kil miktari, eriste rengini etkileyen bir diger 6nemli faktordir (Hou ve
Kruk 1998, Eyidemir 2006). Kepek miktar, 6dgitme ekstraksiyon orani
(randiman) arttikga artmaktadir. Ayrica kepek rengi de (kirmizi ya da beyaz)
eriste rengi acgisindan 6énemlidir. Genellikle daha yuksek kil miktarli unun rengi,
daha disidk kual miktarli unun rengine gére daha koyudur (Eyidemir 2006).
Undaki kil miktar arttikga, eriste rengi koyulasmakta ve dolayisiyla olumsuz
ybénde etkilenmektedir (Hou ve Kruk 1998, Eyidemir 2006). Yliksek kaliteli parlak
eriste elde edebilmek igin disuk kil igerikli (%0.35-0.40) un gereklidir (Nagao
1996, Eyidemir 2006).

Eriste renginde esmerlesmenin bir dijer nedeni de polifenol oksidaz
enzimidir (Kruger 1996, Eyidemir 2006, Fu 2008). Polifenol oksidaz enzimi, taze
(cig) eristelerde enzimatik kahverengilesmeye neden olur (Eyidemir 2006). Bu
enzim, yogun olarak kepekte bulunur (Eyidemir 2006, Fu 2008) ve fenolleri
kinonlara okside eder, bunlar da sonra koyu renkli pigmentlere doénustirir.
Polifenol oksidaz aktivitesi pH 8.4'te maksimumdur ve optimum pH’si ise 5.6'dir.
Renk koyulasma oraninin, alkali eristeler igin beyaz tuzlu eristelerden daha hizli
oldugu kaydedilmistir. Eristede renk koyulagmasi, kaynatma ya da buharlamayla

enzim inaktivasyonu sayesinde durdurulabilmektedir (Eyidemir 2006).

Unun partikal boyutu da, énemli bir dider kalite kriteridir. Oldukga ince un
partiktlleri, yogurma sirasinda esit hidrasyona olanak tanir ve optimum gluten
gelisimi, yapraklama asamasinda meydana gelir. Tipik eriste unu, 100 p capli
elegin elek Ustinde kalan %15'den az kisimdir. Partiklil boyutu dadihmi da

uniform olmalidir. Kiglk partikillerin hidrasyonu, blytk olanlardan daha hizhidir.
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Uniform dagilmayan partikiller, hamurda ufalanmaya yol acar. Bu da hamur

yapraginda veya kuru eristede kilcal gatlaklara neden olmaktadir (Fu 2008).

1.4.2. Su

Eriste Gretiminde un agirhgi Gzerinden %30-38 oraninda su kullaniimaktadir.
Su, undan sonra ikinci en énemli hammaddedir (Fu 2008). Eriste retiminde
kullanilan su, yabanci tat ve kokuya sahip olmamali ve igilebilir nitelikte olmahdir
(Donnelly ve Ponte 2000). Suyun sertlik, alkalite ve pH dedgeri; unun su
hidrasyonunu, hamurun yaprak o6zelliklerini, nisasta jelatinizasyonunu ve bitmis
drinin teksturind etkilemektedir. Cok sert su, gluten proteinlerini gok fazla
sertlestirdigi ve un partiktllerinin hidrasyonunu geciktirdiginden, eriste Gretimi
agisindan olumsuz etkilidir. Cok yumusak su ise gluten yapisini yumusattigi igin
sakincalidir. Eriste Gretimine en uygun suyun, ortadan dusik sertlige kadar olan
su oldugu belirtilmektedir (Fu 2008).

1.4.3. Sofralik tuz

Tuz, eristede cok dnemli bir bilesendir. ilave edilme orani, un agirhg
Uzerinden %?1-3'dir. Bu oran eriste hamurunu kuvvetlendirmekte ve eristelerin
yapiskanligini azaltmaktadir (Demir 2008). Haglanan Udon ve el yapimi

eristelerin formUllasyonuna ise %8’e kadar tuz ilave edilebilmektedir (Fu 2008).

Eriste Uretiminde tuz baglca U¢ islevde gdrev alir. Bunlarin arasinda en
Onemlisi tuzun hamur gluteni Gzerinde takviye edici ve sikilastirici etkisidir. Her
ne kadar dider kanitlar, tuz ile un proteinlerinin direkt etkilesimine isaret etse de,
kismen proteolitik enzimler Uzerindeki inhibitor etkisinden kaynaklanmaktadir.
Bu, 6nemli 6lcide hamurun yapraklanma o&zelliklerini gelistirmektedir. Tuzun
ikinci fonksiyonu ise, lezzet ve tekstlr gelistirici etkilere sahip olmasidir. Tuz
dolgunluk hissi verir, kotl tatlari maskeler ve en o6nemlisi lezzet dengesini
gelistirir. Tuz ilave edilen eristeler, kisa pisirme slresine sahiptir ve daha
yumusaktir. Fakat tuz ilave edilmeyenlerden daha elastik bir tekstlire sahiptir.
Tuzun UglnclU fonksiyonu ise, enzim aktivitesini ve mikroorganizma gelismesini
inhibe etmesidir. Tuz Uriinde oksidatif renk solmasini, yliksek sicaklk altinda ve
nemli ortamlarda bozulmayi yavaslatir. Bu nedenle taze eristelerin raf dmdurlerini

uzatir. Kurutulmus eriste yapildiginda eriste icindeki tuz miktari kurutma oranini



15

etkileyebilir. YUksek miktardaki tuz ile eristedeki nem yavas buharlasir (Fu
2008).

1.4.4. Alkali tuz

Alkali eristelerin glzel renk, tekstir ve lezzetinin nedeni, alkali tuz
icermeleridir. Alkali tuz, miktar olarak gok énemsiz, niteliksel olarak gok dnemli
bir bilesendir. Alkali tuzlar tercihlere bagl olarak ya tek basina ya da farkli
tuzlarla karnistirllarak kullanilabilir. En ¢ok kullanilan alkali tuzlar; sodyum ve
potasyum karbonatlardir. Sodyum hidroksit ve bikarbonat gibi diger alkali tuzlar
da baz ulkelerde kullanilmaktadir. Guglu alkali tada sahip eristelere ilave edilen
alkali tuz orani %0.5-1.5 iken, normal tip eristeler icin kalite gelistirici olarak
kullanilan alkali tuz orani ise %0.1-0.3'dlr. Alkali eristelerin sarimsi rengi, unda
bulunan dodal flavanoid pigmentlerinin varligina dayandiriimaktadir. Dogal
flavanoid pigmentleri asidik pH seviyesinde renksizken, alkali pH seviyelerinde
sari renge donmektedir. Alkali eristelerdeki sarilik derecesi, kullanilan alkalinin
tirinlin yaninda ilave oranina da baghdir. Potasyum karbonat iceren eristeler,
yesilimsi parlak sari renge sahiptir. Eristelere eklenen sodyum hidroksit kisa bir
slre icinde daha sari ve parlak renk verir (Fu 2008).

1.4.5. Yumurta

Yumurta, eristeye dedisik amaglarla katilabilir. Yumurtanin sarisi eristeye
daha sari bir renk, aki ise daha saglam, daha elastik bir tekstlir verir. Yumurta
ilavesinin temel amaci ise besin dederini arttirmaktir. Clinkl yumurta kullanildigi
tahil Grlnlerinin besin dederini 6nemli derecede arttirmakta ve bu drlnlerin
fiziksel ve duyusal 6zelliklerini oldukga gelistirmektedir (Eyidemir 2006, Demir
2008).

Yumurta kullanimi bliylik 6lglide eriste tipine ve Uretilen Ulkeye bagl olmakla
birlikte genellikle Asya Ulkelerinde yumurta kullanilmaz (Oh ve ark. 1983, Demir
2008). Amerika’da ise eristenin temel hammaddelerinden biri de yumurtadir.
ABD Gida ve Ila¢ Dairesi (FDA) tarafindan belirlenen standartlara gére, yumurtali
eristelerdeki yumurta orani kurumadde esasina goére % 5.5 olmalidir. Yumurta
olarak tam vyumurta, yumurta sarisi veya her ikisinin kombinasyonu
kullanilabilmektedir (Khouryieh ve ark. 2006, Demir 2008).
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1.4.6. Surfaktan

Surfaktan, makarna Urlinlerinde tekstlirt gelistirmek ve ylzey yapiskanhigini
azaltmak icin siklikla kullanilmaktadir (Niihara ve ark. 1996, Ozkaya 2000). Ticari
olarak, instant Japon eristelerinde kullanilmaktadir (Niihara ve ark. 1996). En sik
kullanilan surfaktan, sodyum steroil-2-laktilat (SSL) ve monogliserid (MG),
ylizey sertligini arttirir ve kesme kuvvetini azaltir (Niihara ve ark. 1996, Ozkaya
2000). Halbuki lesitinin ylizey sertligini arttirma etkisi, son derece 6énemsizdir.
Surfaktanlarin eriste kalitesi Uzerine olan etkileri, bunlarin nisasta ve proteinlerle
interaksiyonu ile aciklanmaya calisiimaktadir (Ozkaya 2000). Nisasta ve
surfaktanlar arasinda bircok etkilesim oldugu ve 6zellikle amiloz fraksiyonunun
belli tipteki surfaktanlarla kompleks olusturdugu bilinmektedir. Nisasta grandlleri
arasinda kalan g¢o6ziinmeyen amiloz, jelatinize nisastanin ¢6ziinmesine ve
sismesine engel olur. Béylece pismis eristelerin ylizey sertligini arttirir (Niihara
ve ark. 1996).

1.5. Eriste Teknolojisi

Geleneksel, ticari ve diger bircok eriste Uretiminde uygulanan temel
prosesler sirasiyla; hamur yodgurma ve dinlendirme, yapraklama (hamurun
acllmasi), istenilen kalinhda kademeli olarak inceltme ve kesme seklindedir (Oh
ve ark. 1983, Hou ve Kruk 1998, Karadeniz 2007). Daha sonra yapilan islemler
ise eriste tipine goére farklihk goéstermektedir (Hou ve Kruk 1998, Karadeniz
2007). Duinyanin birgok bdélgesinde ve Ulkemizde, geleneksel ydntemlerle
hazirlanan kurutulmus tip eristelerde, kesilen eriste geritlerine son olarak
kurutma islemi uygulanmaktadir (ic6z 2000, Karadeniz 2007). Ulkemizde eriste
Uretiminde uygulanan temel islemler asagida kisaca agiklanmistir.

1.5.1. Yogurma ve dinlendirme

Hamur yodurma, eriste Uretiminde ilk adimdir (Eyidemir 2006, Karadeniz
2007, Fu 2008). Yogurmanin temel amaclari; bilesenlerin (un, su ve diger
bilesenler) uniform sekilde daditiimasi ve un partikillerini (Fu 2008), protein,

nisasta ve diger biyolojik komponentleri hidrate etmektir (Eyidemir 2006).

Dusuk su absorbsiyonuna sahip eriste hamurunda yogurma asamasinda,

gluten gelisimi dlslik dizeydedir. Uzun yogurma slresi (>15 dakika) ve ylksek
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su absorbsiyonu (> %35), gluten’in gelisme derecesi igin ¢cok dnemlidir. Uygun
sekilde yogrulmus eriste hamurunda, gluten proteinlerinin mimkin oldugunca
hidrate olmasi gerekir. Fakat bu hidrasyon derecesi, hamur yapraginda
yapraklama siresince, yapiskanliktan dolayi problem yaratmamalidir (Fu 2008).

Eriste endlstrisinde genel olarak yatay ve disey yodurucu olmak (zere iki
tip yogurucu kullaniimaktadir (Hou ve Kruk 1998, Karadeniz 2007, Fu 2008).
Bunlarin ikisi de genelde 10-20 dakika yodgurma icgin orta hizda (70-100 rpm)
calismaktadir (Fu 2008). Bu hiz gluten’in fonksiyonel &zelliklerinin zarar
gormesini 6nlemektedir (Eyidemir 2006, Karadeniz 2007). Dlisey yogurucu
surekli eriste Uretimi icin blyulk karistirma kanatlariyla sinirlandiriimistir. Yatay
tip yogurucu ise tek ya da cift safta sahip olabilir. Bunun, eriste hamuru
yogrulmasinda cok etkili oldugu kanitlanmistir. Yogurma siresince 6zel bigakl iki
saft birbirine ters yonde donmektedir. Bu hareket, yogurmanin tekdlize olmasina
ve bicaklarin vurus hareketleri sayesinde gluten gelismesine katki saglar (Fu
2008). Ticari eriste Uretiminde, daha iyi sonug verdigi igin yatay yodurucular
tercih edilmektedir (Hou ve Kruk 1998, Karadeniz 2007).

Yodurucu tipinden baska; un kalitesi, ilave edilen su miktari, belli bilesenlerin
varlik ya da yoklugu (6zellikle tuz ve alkali tuz) ve Uretim ortaminin sicaklik ve
nem igerigi de yogurmayi etkilemektedir. Yiiksek protein igeren un, oldukga hizli
hidrate olur ve bu nedenle kisa siire yogrulmalidir. Ogiitme sirasinda nisasta
granilleri zarar gorir ve bu da nisastanin hidrate olma yetenedini 6nemli
derecede arttirir. Boylece nisasta, undaki gluten bilesenleriyle hamur igindeki
sinirh miktardaki su igin rekabet eder. Nisastasi yliksek oranda zarar gérmis un,
ylksek su absorbsiyonuna sahip olup, uzun yogurma sliresi gerektirmektedir.
Bircok eristede, islenebilme yetenegi yliksek hamur eldesi igin yogurma sirasinda
eklenen su, maksimum olmalidir. Ancak suyun fazlasi da hamur yaprak
ylzeyindeki yapiskanligi artirdigindan, eriste hamurunun su absorsiyonu
sinirlandirnlmak zorundadir. Hamuru kuvvetlendirmek ve sikilastirmak amaciyla
kullanilan tuz ve alkali tuzlar, her hangi bir probleme neden olmadan daha fazla
su ilavesine olanak saglamaktadir. Tuz ayrica yodurma siresince un

partikillerinin hidrasyununu da kolaylastirmaktadir (Fu 2008).

Duslk sicaklikta (<20°C) yogurma, un hidrasyonunu ve gluten gelismesini
yavaslatabilmektedir. Ancak, enzim aktivitesi ve gluten zarar gérme olasiliginin

artma ihtimalinden dolayr da hamurun yodgrulmasinda ylksek sicaklik (>35°C)
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istenmemektedir. Bircok eriste hamuru igin optimum yodurma sicakhgdi, 25-
30°C'dir (Fu 2008).

Yodurmayi genellikle hamur dinlendirme asamasi takip etmektedir (Fu 2008)
Yogurma sonrasi hamur, kullanilan unun kalitesi ve islem kosullarina bagli olarak
20-40 dakika arasinda dedisen sirelerde dinlenmeye birakilir (Oh ve ark. 1983,
Hou ve Kruk 1998, Eyidemir 2006, Karadeniz 2007). Hamurun dinlendirilmesiyle,
su hamura daha iyi penetre olmakta, gluten gelisimi saglanmakta, daha dlizgln
yuzeyli ve kolay acilabilen 6zellikte hamur elde edilmektedir (Oh ve ark. 1983,
Hou ve Kruk 1998, Fu 2008). Ticari proseslerde hamurlar, kapali sistemlerde
yavasca karistirllarak (Oh ve ark. 1983, Hou ve Kruk 1998, Karadeniz 2007), oda
sicakhdinda dinlendiriimektedir (Hou ve Kruk 1998, Eyidemir 2006).

1.5.2. Hamur agma ve inceltme (Yapraklama)

Hamur, ilk etapta, bir veya iki inceltici silindirden gegirilir. Yeni agilan hamur
yapraklarinin ylzeyi genellikle plrizli ve uniform olmayan bir tekstlire sahiptir.
ikinci gecisten sonra, birlestirilen yapraklar genellikle ya birkac dakika ya da
birkac saat dinlendirilir. Dinlendirme, gluten yapisinda yumusama saglamaktadir.
Dinlendirme stliresince gluten olgunlasir ve daha ¢ok uzayabilir bir yapi kazanir.
Bu asamadaki dinlendirme, bir sonraki yapraklamayi (hamur agmayi) rahatlatir.
Boylece daha az hava kabarcidi olan daha tekdlize yapida bir protein matriksi
olusur. Dinlendirmeyi takiben birlestirilen hamur yapraklari, silindir arahdi
kademeli olarak dusurlilen silindirlerden gegirilmek suretiyle birkag adimda
inceltilir. Normalde silindirlerden (ic veya bes kez gegirilir. Son hamur yapraginin
kalinligi, Uretilecek eriste tipine goére belirlenir. Hamur yapraklarinin kalinhdi,
ylzeyin ve gluten yapisinin bozulmamasi igin kademeli olarak duisdrtlmelidir.
Sicakhk, gluten’in fiziksel 6zellikleri Uzerinde g¢ok &nemli etkiye sahip
oldugundan, inceltme islemi siresince dodgru gluten gelisimi ve iyi yaprak
olusumunu saglamak igin, inceltici silindirlerin sicakhdi kontrol edilmelidir (Fu
2008).

1.5.3. Kesme

Hamur yapraklan istenilen kalinhda ulastidinda, yapraklar eriste seritlerine
kesilir. Populer eriste sekilleri; dikdortgen, kare ve yuvarlaktir. Son olarak da boy
kesicilerle eriste seritleri uygun boya kesilir (Hou ve Kruk 1998, Fu 2008).
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1.5.4. Kurutma

Mikrobiyel ve biyokimyasal stabilite sadlandidinda, eristelerin raf omrd,
6nemli derecede uzatilabilmektedir. Bu amaca ulasmak igin en etkili yol, eristenin
mikrobiyel gelismenin mimkin olmadidi nem igerigine kadar kurutulmasidir.
Eristenin nemi; hava ile kurutma, derin yadda kizartma veya vakum kurutma
yontemleri ile uzaklastirnlmaktadir. Hava ile kurutma; sicak hava ile kurutma
(>70°C) ve sicak olmayan hava ile kurutma (<50°C) olarak siniflandirilan, eriste
kurutma islemidir. Sicak olmayan hava ile kurutma, normal eristelerin
kurutulmasinda kullanilir. Sicak hava ile kurutma ise aslinda buharlama ile
Uretilenlerde ve instant eristelerde kullanilmaktadir. Higroskobik yapisi nedeniyle
tuz, kurutma sirasinda Urindeki nemin hareketini 6nemli derecede etkiler.
Yliksek oranda tuz icerin eristeler, dustk oranda tuz iceren eristelere gére daha
yavas kurur. Eder cok hizh kurutma yapilirsa, eriste ylizeyi ve icinde blylk
oranda nem farki olusacaktir. Uygun bir kurutma isleminde birgok asama vardir.
Kurutmadaki (ic asama; 6n kurutma, kurutma ve sogutmadir. ilk asamada (6n
kurutma), duslk sicaklik (15-25°C) ve kuru hava, uygulamali olarak eriste
nemini %?32-38'den en az %28’e dusuridr. Kurutma asamasinda ise ylUksek
sicaklik ve kuru hava (40-50°C, %55-60 RH) kullanilir. Son asamada da Grin
yavas yavas sogutulur (Fu 2008).

1.6. Eristenin Zenginlestirilmesi

Basit hazirlama prosesi, disik maliyeti, hizh ve kolay pisirilmesi, duyusal
Ozellikleri ve kurutulmus olanlar igin uzun raf é6mri (Bergman ve ark. 1994, Lee
ve ark. 1998, Eyidemir 2006), cesitliligi ve besleyiciligi (Eyidemir 2006)
nedeniyle, eristenin popdllaritesi strekli artmaktadir. Bu sebeple zenginlestirme
icin uygun bir gida oldugu disindlmektedir. Dinya gida pazan gittikce
gesitlenmektedir ve bu nedenle yeni besleyici eriste gesitlerini gelistirmek
kaginilmazdir (Ge ve ark. 2001, Eyidemir 2006).

Eriste yapiminda kullanilan unlar, esansiyel amino asit lisin, treonin ve
metiyonince eksiktir (Morad ve ark. 1980, Lee ve ark. 1998, Eyidemir 2006,). Bu
nedenle besin dederini artirmak igin protein orani yiksek maddeler eriste ve
makarna Urlnlerinin zenginlestiriimesinde kullanilabilmektedir. Mineral katkisi da
biyolojik degeri artirmak icin kullanilan bir yéntemdir. Ozellikle gocuklar icin

onemli olan kalsiyum ve fosfor tuzlari (monokalsiyum ve bikalsiyum fosfat
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olarak) veya daha iyisi st proteinleri (kalsiyum kazeinat) ilavesi yapilabilir.
Demir, fizyolojik sebeplerden dolayl en édnemli mikro elementtir. Demir eksikligi
ekonomik nedenlerden, hayvansal durinlerin tiketiminin yaygin olmamasi
nedeniyle 6nem kazanmaktadir. Preperat halinde demir eklenmesi s6z konusu
olabilmektedir (Eyidemir 2006).

TS 12950 Eriste Standardi'nda zenginlestiriimis eriste, eriste hamuruna
katilmasina izin verilen, vitamin ve mineral madde ilavesiyle hazirlanarak elde
edilen eriste olarak tanimlanmaktadir. Cegnili eriste ise teknigine uygun olarak
hazirlanan eriste hamuruna diger tahil unlari, sebze unlari, baklagil unlar ve
benzeri maddeler ilavesiyle elde edilen eriste olarak tanimlanmaktadir (Anonim
2003).

Gunumuze dek eristenin zenginlestiriimesi ve c¢esnilendiriimesi amaciyla
gesitli materyallerin kullanimi ve bunlarin son Urin kalitesi Uzerine etkileri
calisiimistir. Jeffers ve ark. (1979), %5, 10 ve 20 oranlarinda baklagil unlar (gig
ve pismis sarl ve yesil bezelye ve yadsiz soya unu) ile zenginlestirilmis udon
eristelerinin kontrol eristelerden daha iyi besleyici dedere sahip olduklarini; fakat

bunlardan daha disuk duyusal kalite puani aldiklarini tespit etmistir.

Eristeyi zenginlestirme amaciyla %10 oraninda ilave edilen tath patates
ununun kurutulmus eristelerin  B-karoteninin  6nemli miktarini  sagladigi
gorulmustir. Boylece renk ve teksturel kabul edilirlik artmistir. Ancak eristenin
parlakhgi azalmis, sariligi artmis ve daha koyu renge neden olmustur. Ayrica tatli
patates unu ilavesi eristenin pisme kaybini da arttirmistir (Collins ve Pangloli
1997).

Lee ve ark. (1998), eriste Uretiminde %10, 20, 30 oranlarinda nohut unu
kullanimini arastirmiglar ve %30 seviyesine kadar nohut ununun basarli sekilde

kullanilabilecegini ifade etmislerdir.

Yapilan baska bir galismada kurutulmus eriste Uretiminde %15, 30, 50
oranlarinda gavdar unu kullanilmistir. Sonug olarak %30‘a kadar gavdar unu
iceren budgday unundan kabul edilir renk ve teksturli eristeler Uretmenin

mumkin oldudu ifade edilmistir (Kruger ve ark. 1998).

Un 6gutme endUstrisinin bir yan trini olan budgday ruseymi yadi % 0, 10,

15 ve 20 oranlarinda, eriste Uretiminde basarili sekilde calisiimistir. En iyi ilave



21

miktarinin %15 oldugu belirlenmistir. Bu eristenin iyi kaliteye ve besleyici
degere, purizsliz gorinlse ve saglam gigneme 06zelliklerine sahip oldugu tespit
edilmistir. Ayrica eristenin amino asit icerigini ve dengesini de dizeltmistir (Ge
ve ark. 2001).

Izydorczyk ve ark. (2004) tarafindan yapilan bir calismada, kabuksuz
arpanin dedisik fraksiyonlarinin, taze ve kurutulmus eristelerde fonksiyonel
bilesen olarak uygunlugu arastirilmistir. Bu calismada lifce zengin fraksiyonlarin
bugday unuyla yer degistirmesinin, islemede problemlere neden olmamasina
ragmen, su absorbsiyonunda 6nemli artislara neden oldudu, eristelerin diyet lif
iceriginin arttigi ve kontrol o6rnedine oranla eriste renginin koyulastigi
belirtilmistir. Lifce zengin fraksiyonlarin ilavesiyle eristelerin pisme slresinin

%50’ye kadar azaldigi ve pisme kaybinin distiga saptanmistir.

Hatcher ve ark. (2005), eriste uUretiminde kabuksuz arpa ununun % 40
oraninda kullaniminin; pisirme slresini ve pisme kayiplarini azalttigini, parlakhk
ve sarilik dederlerini azaltirken, kirmizihk dederlerini arttirdidini  tespit

etmislerdir.

Yalgin (2005), piring veya misir unundan (glutensiz eriste Uretimini
arastirmistir. Piring ve misir ununun hamur olusturma ozelligini gelistirmek icin
piring unu % 15, 20, 25 ve 30 oraninda, misir unu ise % 40, 60 ve 80 oraninda
jelatinize edilmistir. %25 oraninda jelatinize edilmis piring unu veya %380
oraninda jelatinize edilmis misir unu iceren eriste 6rneklerinin diger eriste
o6rneklerine oranla daha iyi pisme ozelliklerine ve duyusal 6zelliklere sahip

oldugunu go6zlemlemistir.

Eyidemir (2006), kayisi cekirdedi unu (KCU) adirlikca %5, 10, 15 ve 20
oranlarinda budday unuyla yer dedistirilerek formilasyona ilave etmis, eristenin
bazi kimyasal, fiziksel, pisme ve duyusal 6zelliklerindeki degisimleri incelemistir.
Bu arastirma bulgularina dayanarak, un esasina gore adirlikca %15 oranina
kadar KCU ilavesiyle fizikokimyasal ve duyusal nitelikler bakimindan kabul
edilebilir kalitede eristelerin Uretilebilecedi, dolayisiyla KCU'nun eristeyi

zenginlestirmede basari ile kullanilabilecedi sonucuna varilmistir.

Yalgin ve Basman (2008), yapmis olduklari bir galismada ¢dlyak hastalari
icin glutensiz misir eristesi Uretmislerdir. Hamur formu elde edebilmek igin misir

unlart % 40, 60 ve 80 oranlarinda jelatinize edilmistir. % 80 oraninda jelatinize
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edilerek kullanilan misir unu, eristesi érneklerinin pisme 6zelliklerini diger eriste

oérneklerine gore iyilestirmistir.

Karadeniz (2007), calismasinda piring kepegi ve misir kepedi kullanarak elde
ettigi eristelerin pisme, duyusal ve tekstirel 6zelliklerini incelemistir. Kepekler
eriste formulasyonuna %20 oraninda ilave edilmis, bunun yani sira hidrokolloid
(guar gam ve ksantan gam) ve vital gluten katkilarinin etkileri de arastiriimistir.
Misir kepegi kullanilarak Uretilen eristeler daha sari renkli bulunmus ve bu
orneklerin L degerleri daha yiksek cikmistir. Vital glutenin ilavesi L degerlerini
azaltmis, a ve b dederleri artirmistir. Piring kepedi iceren 6rneklerde L ve b
dederinde azalma, a dederinde ise artma olmustur. Misir kepegi ilavesinin agirlk
artisi ve hacim artisi dederleri Ulzerine etkisi bulunmazken, optimum pisme
stiresinde azalma, pisirme kayiplarinda artma tespit edilmistir. Piring kepedi
ilaveli orneklerde ise adirhk artisi, hacim artisi ve optimum pisme slresinde

disls gorilirken, pisme kayiplarinda artis olmustur.

Gunathilake ve Abeyrathne (2008), eriste yapiminda, diyet lif agisindan
oldukca zengin ve budgdaya nazaran protein orani ylksek olan hindistan cevizi
ununu, % 10, 20 ve 30 oranlarinda bugday unu yerine ikame olarak kullanmislar
ve bu unun % 20 seviyesine kadar ikamesinin, kabul edilebilir Grin ozellikleri

verdigini belirlemislerdir.

Demir (2008), yaptigi calismada eriste Uretiminde cig ve pismis nohut
unlarini, 5 farkli ikame oraninda (% 10, 20, 30, 40 ve 50), yumurta katkili ve
katkisiz olarak kullanmistir. Sonug olarak eriste formilasyonunda % 30 oraninda
nohut unu  kullanimi, eristenin  teknolojik  6zelliklerini  bozmaksizin

zenginlestirilmesi agisindan optimum deger olarak belirlenmistir.

Bilgigli (2008), yaptidi bir calismada eristenin besinsel 6zelliklerini gelistirmek
icin bugday unu yerine %40’a kadar karabugday unu kullanmistir. Eristelerde
zenginlestirme amaciyla en fazla %20 oraninda karabudday unu kullanildiginda
renk harig, pisirme kalitesinde ve duyusal 06zelliklerinde herhangi bir kayip

g6zlenmemistir.

Yapilan bir calismada, %30 ve %50 oraninda yulaf unu iceren makarna
Uretilmistir. Diger geleneksel gidalar gibi besleyici olan makarnanin, yulaf ile
zenginlestirilmek suretiyle potansiyel olarak “fonksiyonel” 6zellikler kazandigini

ileri sirmuslerdir. Elde edilen verilere gére hem %30 hem de %50 oraninda ilave
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edilen yulaf unu; ylksek protein (sirasiyla +%9 ve +%6), toplam diyet Iif
(sirasiyla +%?27 ve +%9) ve toplam beta-glukan (irmikli geleneksel makarnaya
gore) icerigi nedeniyle besinsel acidan bakildidinda gok iyi sonuglar vermistir
(Sgrulletta ve ark. 2001).

1.7. Yulaf

Yulafin kimyasal bilesimi, diger tahillara benzerlik gostermekte olup (Lasztity
1999), tek fark yiksek lif, lipid ve esansiyel amino asit igerigidir (Lasztity 1999,
Webster 2002).

Yulaf proteininin kalitesi ve miktarinin, insan beslenmesi ve ciftlik hayvani
besiciliginde diger tahillara gore daha Ustin oldugu fark edilmistir (McMullen
2000). Yulaf, tahillar icinde en yliksek protein icerigi (%11-20) ve en iyi besleyici
kaliteye sahip olan tahil gesididir (Lasztity 1999, McMullen 2000, Webster 2002).

Yulafin lipid miktari kurumadde Uzerinden %3-12 arasinda degismekte olup,
tahillar icinde yiiksek lipid icerigiyle tektir (Degirmencioglu ve Unal 1997,
McMullen 2000, Webster 2002). Yulaf, mikemmel bir fosfolipid kaynadidir ve
dogada bulunan diger bitln gidalardan daha fazla fosfolipid icermektedir. Baslica
fosfolipidler; fosfotidilkolin, fosfotidiletanolamin ve bunlarin derivatlandir
(Webster 2002).

Yulafin mineral icerigi, genellikle %2-3 civarindadir (Lasztity 1999). Yulaf
kalsiyum, cinko ve bakir kadar iyi bir magnezyum, mangan ve demir kaynadidir
(Lasztity 1999, Webster 2002).

Yulaf ve Urunlerinde, ylksek miktarda tiyamin, pantotenik asit, niyasin ve
folik asit bulunmaktadir (McMullen 2000, Webster 2002). Yulaf besinsel olarak
onemli bir E vitamini kaynadidir. Yulafta E vitamini, tokoferol veya
tokotrienollerin izomerleri seklinde bulunur (Webster 2002). Onceden de
bahsedildigi gibi, yulaf taneleri lipidlerce oldukgca zengindir. Ancak yulaftaki
antioksidatif aktivite, yadlari oksidasyondan korumakta ve cesitli yulaf
Urlnlerinin depolama stabilitesi Uzerine etkili olmaktadir. Yulaftaki tokoferoller
antioksidant aktiviteye sahiptir (Lasztity 1999). Ozellikle yulaf kepedi iceren
gidalar, antioksidanca zengindir (Peterson 2001).
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Tokoferollere ek olarak yulafta ylksek oranda disik molektl agirhkh fenolik
bilesenler de bulunmaktadir (Lasztity 1999). Bunlar; yulafta hidroksibenzoik asit
turevleri, hidroksisinamik asit tlrevleri, fenolik glikozitler, flavanon’lar,
flavanoller, flavon’lar halinde bulunmaktadir. Yulafin bazi fenolik bilesenleri,
kuvvetli antioksidant 6zellik géstermekte olup bu antioksidan potansiyel, yillar
Once tespit edilmistir. Yulaf unu gesitli Grlinlere oksidasyonu 6nleyici olarak ilave
edilmektedir. Sentetik antioksidanlarin ticari olarak kullanimindan énce yulaf unu
yillar boyunca st tozu, tereyadi, dondurma, dondurulmus balik ve baz tahil
Urdnlerinin raf dmirlerini arttirmak icin antioksidan olarak kullaniimistir (Webster
2002).

Yulaf, ylUksek miktarda nisasta vyapisinda olmayan polisakkaritleri
icermektedir (Lasztity 1999, Webster 2002). Bunlar son derece onemli
karbonhidratlar olup (Webster 2002), diyet lifin ana bilesenleridir. Yulaf tanesinin
toplam diyet lif iceridi, %12.7- 38 arasinda dedismektedir. Kavuzsuz tane ise
daha distk diyet lif icerigine (%5-12) sahiptir. Toplam diyet lifin %30-50’si suda
¢ozunur oOzelliktedir (Lasztity 1999). Yulaftaki suda ¢ozundir lifler, S-glukan gibi
nisasta yapisinda olmayan polisakkaritlerden olusur. Yulaf ve yulaf kepegdindeki
bu ¢ézindr lif, kolesterol dizeyini dlsltrich ve kan sekerini dlzenleyici etkiye
sahiptir (McIntonsh ve ark. 1991, Wood 1991, Wood 1993, Braaten ve ark.
1994, Wood ve ark. 1994, Lia ve ark. 1995, Kahlon ve Chow 1997, Butt ve ark.
2008). Ozellikle B-glukan’in besinsel ve fonksiyonel faydalari nedeniyle yulaf,
insan beslenmesinde kullanim amaciyla, son yillarda artan oranda ilgi odadi
haline gelmistir (McMullen 2000).

Diyet lif kaynadi agisindan zengin olan yulafa duyulan uluslararasi ilgi, temel
olarak vyulafin bilesimindeki fonksiyonel bir bilesen olan g-glukan‘dan
kaynaklanmaktadir (Salovaara 2006). Insan beslenmesinde vyulaf kullanimi,
yulafin yararli besinsel 6zellikleri hakkinda bilgilerin aciga gikmasiyla artmistir.
ABD Gida ve Ila¢c Idaresinin (FDA), yulafin kalp saglhigi lzerine etkisini iddia

etmeleri 6nemli bir gelisme olmustur (Webster 2002).

Tim bu besleyici ve fonksiyonel 6zellikleri nedeniyle, yulaf ve Urinlerinin
gida sanayinde kullanimi giin gecgtikge yayginlasmaktadir. Nitekim vyulaf ve
drtnleri bilhassa Kuzey Amerika, Ingiltere ve Kuzey Avrupa’da ticari olarak
piyasada yer almakta ve ekmek, biskivi vb. firincilik Grinlerinde ve cerez
gidalarda genis capta kullanilmaktadir. Yulaf katkilari, kullanildigi Grinlerin

besinsel degerini artirmasinin yani sira, hos bir aroma olusumu ve nemin Griinde
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tutulmasi gibi karakteristiklerin saglanmasi amaciyla da kullaniimaktadir. Yulaf
unu ya da yulaf ezmesi, bebek mamalarinin da temel bileseni olmustur. Yine
Meksika‘da yapilan cgalismalar sonucu gelistirilen soya-yulaf formilasyonu da
bebek mamalarinda, o6zellikle laktoz intolerans bebeklerin beslenmesi amaciyla
kullanilmaktadir. Yulaf ezmesi ve yulaf unu, gesitli cerez UrUnlerde (yulafli bar
gibi), iceceklerde, pancake karisimlarinda katki olarak, hazir gorba ve soslarda
da kivam artirici olarak kullaniimaktadir (Webster 2002). Ozellikle icerdi§i fenolik
bilegikler ve diyet lif (bilhassa B -glukan) nedeniyle yulaf ve Grinlerine olan ilgi
gun gectikge daha da artmakta ve yulaf katkili yeni fonksiyonel Urlnlerin

gelistirilmesine ydnelik galismalar yayginlasmaktadir.
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2. MATERYAL VE METOD

2.1. Materyal

Eriste Uretiminde, piyasadan saglanan Tip 550 un (Hekimoglu Un Fabrikasi,
Konya) kullaniimistir. Denemelerde kullanilan kavuzu alinmis, stabilize edilmis,
higbir katki maddesi icermeyen %100 yulaf endospermi, Eti Gida Sanayi ve
Ticaret A.S. (Bozlylk/Bilecik)’den temin edilmistir. Yulaf unu, yulaf ezmesinin
cekicli degirmende (Perten-3100 Laboratuvar Degirmeni, 500 y gézenek capli
eleje sahip, Perten Instruments, AB, Huddinge, Isvec) 6gutilmesiyle elde
edilmistir. Yulaf unu kullaniincaya kadar buzdolabi sartlarinda (4 °C) muhafaza

edilmistir.

Ayrica eriste Uretimde sofralik rafine mutfak tuzu, pastérize sivi yumurta (AB
Grup, Bandirma/Balikesir) ve SSL (Palsgaard A/S, Juelsminde, Denmark) katkisi
kullanilmistir. Pastérize sivi yumurta, kullanilincaya kadar +4 °C’de muhafaza

edilmistir.

2.2. Metod

2.2.1. Deneme plani

Eriste denemeleri; yulaf ununun 5 farkli oranda (%0-kontrol, 10, 20, 30,
40) budgday ununa ilave edilmesi ile yumurtali ve SSL katkili, yumurtali ve
SSL’siz, yumurtasiz ve SSL katkili, yumurtasiz ve SSL’siz olarak, (5x2x2)x2
seklinde dlizenlenen faktériyel deneme desenine gore, 2 tekerrirli olarak

yurdttilmustar (Dlzglnes ve ark. 1987).

2.2.2. Eriste liretimi

Eriste Uretiminde Demir (2008)'in eriste Uretim metodu modifiye edilerek
kullanilmigtir. Eriste Uretim formdilasyonu Cizelge 2.1.’de verilmistir. Buna gore
eristelerde, bugday unu sirasiyla kendi agiriginin; % 0, 10, 20, 30 ve 40 ikame
oranlarinda yulaf unu ile yer degistirmistir. Yumurta katkili eristelerde, %20
oraninda pastorize likit yumurta formuilasyona ilave edilmistir. SSL katkisi ise %
0.5 oraninda kullaniimistir. Ayrica hamur eldesinde un agirligi Gzerinden % 0.5

sofralik mutfak tuzu ve 6n denemelerle tespit edilen oranda su kullaniimistir.
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Cizelge 2.1. Eriste Uretim formilasyonu

Yumurta SSL Yul(agol)lnu (E/:) ;I:;loz)
0 51 0.5

0 10 52.5 0.5

20 53.5 0.5

30 54 0.5

0 40 55 0.5
0 51 0.5

10 51.5 0.5

0.5 20 54.5 0.5

30 54.5 0.5

40 56 0.5

0 35 0.5

0 10 38 0.5

20 38.25 0.5

30 38.5 0.5

40 40 0.5

20 0 35 0.5
10 37 0.5

0.5 20 37.5 0.5

30 38 0.5

40 38.25 0.5

Turk ev tipi eristenin laboratuar kosullarindaki tretim asamalan Sekil.2.1.’de
verilmistir. Hamur bilesenleri, Kitchen Aid mikserde (Kitchen Aid Classic Model
5KSM45, USA) 8 dakika slre ile yogrulmustur. Yogurma sonrasi elde edilen
hamur, 3 esit parcaya ayrilmis ve ylzey kurumasini énlemek igin tzerleri nemli
bir bezle ortllerek, 20 dakika slreyle dinlendirilmistir. Dinlendirilen yuvarlak
hamur kitleleri, oklava yardimiyla acilmak siretiyle, 6n inceltme islemine tabi
tutulmustur. Daha sonra bu hamurlar, eriste kesme makinesinin (Shule Pasta
Machine, Cin) inceltici silindirlerinden (6 nolu ve 7 nolu bélimden 1'er kez)
gegirilerek inceltilmistir. Kesme isleminden 6nce, inceltilmis hamurlarin her iki
yluzd 15’er dakika slreyle oda sicakhdinda dinlendirilerek fazla nemin
hamurlardan uzaklastiriimasi saglanmis olur ve bdylece hamurlarin yapismasi
6nlenmistir. Bu esnada gluten yapisi da olgunlasir. Daha sonra bu hamurlar
eriste kesme makinesinden gegirilerek, 5 mm genisliginde, 2 mm kalinhdinda
uzun seritler haline getirilmistir. Eristeye son seklini vermek Uzere bu seritler,
bicak yardimiyla 4 cm uzunlugunda kesilmistir. Eristeler, birbirine yapismayacak
sekilde tepsilere dizilmis ve 50° C'de 15 saat slireyle hava sirklilasyonlu kurutma
dolabinda (Ntve FN-500, Ankara, Turkiye) kurutulmustur. Kuru eristeler, agzi
kapali polietilen torbalarda oda sicakhidinda muhafaza edilmistir. Elde edilen
eristeler arasinda karsilastirma yapabilmek igin, ayni sartlarda bugday unundan

yapilan kontrol eristeleri de Uretilmistir.
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1- Kanistirma/Yogurma 2- Parcalara bélme/ Yuvarlama

3- Dinlendirme 4- Hamur agma

5- Inceltme

Sekil 2.1. Laboratuvar kosullarinda Turk ev tipi eriste Gretimi
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6- Dinlendirme

8- Kesme 9- Kurutma

10- Depolama

Sekil 2.1. Laboratuvar kosullarinda Turk ev tipi eriste tretimi (devami)
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2.2.3. Kimyasal analizler

2.2.3.1. Nem

Denemelerde kullanilan hammadde ve elde edilen Urlnlerde nem miktari
tayini, AACC (44-19) metoduna goére yapilmistir (Anonim 1990a).
2.2.3.2. Kil

Kil tayini, AACC (08-01) metoduna gére Orneklerin kdl firninda 900 +
20°C’'de yakilmasiyla gergeklestirilmistir (Anonim 1990a).
2.2.3.3. Protein

Protein tayini AACC (46-12) metoduna gdére, Kjeldahl metoduyla yapilmis
olup, protein orani, bugday ununda 5.70, yulaf unu ve eristelerde ise 6.25
faktord ile hesaplanmis, sonuglar kurumadde esasina goére, % olarak verilmistir
(Anonim 1990a).

2.2.3.4. Yag

Yag tayini, AOAC 920.85 metoduna gore gerceklestirilmistir (Anonim 1990b).

2.2.3.5. Mineral madde

Mineral madde analizi igin yaklasik 0.5 g kuru 6érnek 5.0 mL konsantre HNO;
kullanilarak yas yakma metoduyla yakilmig, elde edilen siziintilerde mineral
madde igerikleri ICP-OES (Inductively-Coupled Plasma- Optical Emission
Spectrometry) (Perkin Elmer Optima, 3100XL, USA) cihazinda tayin edilmistir
(Araujo ve ark. 2008).
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2.2.4. Pisme testleri

2.2.4.1. Agirhk ve hacim artisi

Analiz icin 25 eriste, 400 mL'lik beherde 250 mL su icinde sicakhdi ayarli (98
+ 2 °C) su banyosu (Nive ST-402 Ankara, Tlrkiye) yardimiyla beherin agzina
saat cami kapatiip, 5 dakikada bir hafifce karistirilarak 20 dakika sureyle
pisirilmistir. Suyu slzllen pismis ornekler tartiimis ve pismis o6rnek adirhgdi
bulunmustur. Pismis érnek agirligi dederinden, pismemis érnek agirligi gikarilarak
pisirme sonucu meydana gelen adirlik artisi ylizde (%) olarak tespit edilmistir.
Orneklerin hacim artisi degerlerinin belirlenmesi igin, pisirilip siiziilen eriste
Ornekleri, igerisinde 150 mL saf su bulunan 250 mL’lik 8lgu silindirine konulmus
ve tasirdigi su miktari saptanmistir. Pisirmede kullanilan kuru 6érneklerin de ayni
sekilde tasirdidi su miktar tespit edilerek, aradaki farktan hacim artisi yizde (%)
olarak hesaplanmistir (Ozkaya ve Kahveci 1990). Sonuglar iki dederin ortalamasi

seklinde verilmistir.

2.2.4.2. Suya gecen madde miktari (SGMM)

Analiz igin 25 g eriste, 400 mL'lik beherde 250 mL su iginde sicakhgi ayarli
(98 = 2 °C) su banyosu (Nive ST-402 Ankara, Tilrkiye) yardimiyla beherin
agzina saat cami kapatilip, 5 dakikada bir hafifce karistirilarak 20 dakika streyle
pisirilmistir. Siire sonunda eriste sizllerek alinmis, stzllen eriste tekrar behere
alinarak Uzerine 90 mL su konup hafifce karistirilarak yikanmis ve tekrar
sUzulmastur. Pisirme suyu ve yikama suyu birlestirilip Gzerine bir miktar su ilave
edilerek 350 mL'ye tamamlanmistir. Pisirme suyu ve ylkama suyu karisimindan
6nceden kurutulup darasi beher icine 50 mL alinip, énce su banyosunda suyu
ucurulmus, sonra kurutma dolabinda (Nive FN-500, Ankara, Tilrkiye) 98 °C'de
sabit adirhga gelene kadar kurutularak, suya gecen kurumadde miktari (%)
hesaplanmistir (Ozkaya ve Kahveci 1990). SGMM degerleri iki dederin ortalamasi

olarak verilmistir.

2.2.5.Duyusal analiz

Eriste 6rnekleri, duyusal analize hazirlanirken, 100 g 6érnek 500 mL suda 18

dakika slreyle pisirilmis ve 20 sn sireyle fazla su sizilerek uzaklastiriimistir.
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Duyusal analiz, 17-50 yaslari arasindaki 30 kisi tarafindan gergeklestirilmistir.
Panelistler birbirinden etkilenmeyecek sekilde, aydinlik ve dis etkenlere kapali
olan ortamda puan vermislerdir. Kuru (pismemis) eristeler renk, catlaklik, ylizey
dizgunlagl, gorlinls ve genel bedeni olmak Uzere 5 0zellik bakimindan
degerlendirilmistir. Pismis eristeler ise renk, tat, koku, yapiskanlk, goriints, agiz
hissi ve genel bedeni olmak Ulzere 7 06zellik bakimindan dederlendirilmistir.
Degerlendirme dokuzlu hedonik skala UGzerinden yapilmis ve en ¢ok bedenilen
eristeye 9 puan, en az bedenilene ise 1 puan verilmistir. Her bir panelistin her bir
eriste denemesi icin verdigi dederlerin ortalamasi alinmistir (Inglett ve ark.
2005).

2.2.6. Renk

Hammadde ve kuru eriste 0&rneklerinin renk d&lgimleri Minolta CR-400
(Konica Minolta, Inc., Osaka, Japonya) cihazi ile “L” [(0) siyah-(100) beyaz], “a”
[(+) kirmizi, (-) yesil] ve “b” dederleri [(+) sari, (-) mavi] Olcilmistir. Eriste
ornekleri Moulinex (Super Juniors, Paris, Fransa) el blenderi kullanilarak 500 p
elekten gececek sekilde 6guttlmis ve renk dederleri 6lgtilmistir. Renk dederleri

Uc dederin ortalamasi olarak verilmistir.

2.2.7. istatistiksel degerlendirme

Analizler sonucu elde edilen veriler istatistiksel olarak JMP IN 6.0.0
(Statistical Discovery from SAS 2005. Institue Inc.) programi ile varyans analizi
kullanilarak dederlendirilmistir. Varyans analizi ortalamalarda o©nemli fark
gosterdiginde en klglik oOnemli fark testi (LSD) karsilastirma amaciyla

ortalamalar arasindaki istatistiksel farki (p<0.05) belirlemek igin kullaniimistir.
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3. ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA

3.1. Hammadde Kimyasal Analiz Sonuglari

Eriste Gretiminde kullanilan budgday unu ve yulaf ununa ait analiz sonuglari

Cizelge 3.1.'de verilmistir.

Yulaf unlari, bugday ununa gore ylksek kil, protein, yag ve mineral madde
icerikleriyle dikkat gcekmektedir. Bugday unu ve yulaf ununa ait kimyasal analiz
sonuglar literatdr bilgileriyle uyum igindedir (Elgin ve Ertugay 2002). Webster
(2002) de yulaftaki ortalama protein, kil ve yag oranlarinin sirasiyla %15.2, %
1.9 ve %7.6 oldugunu bildirmistir. Kimyasal kompozisyonunun Ustinlaga
nedeniyle yulaf unu gidalarin besin dederini artirici katki olarak kullanilabilme

potansiyeline sahiptir.

Cizelge 3.1. Eriste Uretiminde kullanilan hammaddelere ait analiz sonuglari

Analiz Bugday Unu Yulaf Unu

Nem (%) 12.87 8.25
Kal (%)* 0.54 1.64
Protein (%)* ** 12.1 13.4
Yag (%) 1.33 7.77
Aw 0.55 0.35
Ca 16.01 42.26
Mg 6.11 108
K 161.42 385.85
Al 2.05 0.94
Co 0.03 0.04
Mo 0.04 0.09
B 3.41 3.36
Cd 0.005 0.004
Cr 0.08 0.06
Cu__| M9/100g 0.25 0.56
Fe 1.52 3.42
Mn 0.61 2.89
Na 26.59 28.39
Ni 0.06 0.52
P 184.52 391.32
Pb 0 0
Se 0.24 0.24
Zn 1.23 0.32

L 92.96 88.61
Renk | a -0.31 0.91

b 10.10 10.68

*Sonuglar kurumadde Uzerinden hesaplanmistir.
** Bugday ununda N x 5.7, yulaf ununda N x 6.25 faktori kullaniimistir.

Yulaf unu o6rnedinin yag igeriginin, bugday unundan daha yliksek ciktigi

Cizelge 3.1.’de belirtilmistir. Yag iceriginin ylksek olmasi literatlr bilgileriyle
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uyum icindedir. Bircok arastirici yulafin yliksek yag icerigiyle diger tahillardan
ayrildigini belirtmistir (Lasztity 1999, McMullen 2000, Webster ve ark. 2002, Butt
ve ark. 2008). Unal (1991) yaptigi bir arastirmada yulaf ununun nem, Kkiil,
protein ve yag iceriklerini sirasiyla %9.2, %?2.40, %16.00 ve %5.5 olarak

bulmustur.

Yulaf dogdal olarak cok iyi bir *Mn”, “*Mg”, “Fe”, “Ca”, *Zn"” ve “Cu” kaynadidir.
Yulafin mineral madde dederleri; “Ca” 50-51 mg/100g, “Fe” 3.81-4.10 mg/100g,
“P” 393-450 mg/100g, “Mn” 4 mg/100g, “Mg” 124-141 mg/100g, “Zn” 3-3.4
mg/100g, “Cu” 0.33-0.42 mg/100g, “Na” 4-9.5 mg/100g ve "“K"” 344-370
mg/100g’dir. Bunlarin ginlik tavsiye edilen alim miktarlari (DRI) “Ca” 1.000
mg/gln, “Fe” 8 mg/gun, “P” 700 mg/gin, “*Mn” 2.3mg/glin, “Mg” 420 mg/glin,
“Zn” 11mg/gin, “Cu” 0.9 mg/glin‘dir (Webster 2002). Arastirma bulgular

literatlrle paralellik gdstermektedir (Cizelge 3.1.).

Budgday ve yulaf ununun renk degerleri incelendiginde, bugday ununun L
dederinin yulaf ununa oranla daha ylksek oldugu yani daha parlak oldugu
gortlmektedir. Yulaf ununun a ve b degerlerinin ise bugday ununa goére daha
ylksek oldugu yani bugday unundan daha koyu ve biraz daha sari renkli oldugu
belirlenmistir (Cizelge 3.1.). Reungmaneepaitoon ve ark. (2006) yaptiklar
galismada bugday ununun vyulaf kepegi unundan daha parlak oldugunu
bildirmektedir. Bu durum budday ve yulaf 6rneklerinin dogal tane renklerinden

kaynaklanmaktadir.

3.2. Eriste Denemeleri

3.2.1. Eriste orneklerinin kimyasal 6zellikleri

Uretilen eriste 6rneklerinin kimyasal 6zelliklerine ait dederler Cizelge 3.2.’de
verilmistir. Eristelerin ortalama olarak nem oranlari % 6.98+1.09 (5.15-9.25),
kal oranlari % 1.68+0.13 (0.50-1.22), protein oranlar % 14.35+0.27 (12.61-
15.85) ve yag miktarlari 3.11+0.85 (0.19-5.267) olarak bulunmustur.

Ozkaya ve ark. (2001) geleneksel ydntemlerle Urettikleri Tiirk tipi eristelerin
kil ve protein oranlarinin sirasiyla % 2.20-2.68 ve % 11.0-15.4 arasinda
degistigini belirlemislerdir. Sgrulletta ve ark. (2001) %30 ve %50 oraninda yulaf
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unu kullanarak drettikleri makarnada protein oranlarini sirasiyla %14.43 ve
14.79 bulmuslardir.

Yulaf unu katkisi ile eristelerin protein ve yag oranlari artarken, nem oranlari
azalmistir. Reungmaneepaitoon et al. (2006) ise Uzakdodgu tipi instant eriste
Gretiminde yulaf kepegi katkisinin son Urinin nem, protein ve yad oranlarini
artirdigini tespit etmislerdir. Arastirma bulgulari, nem igerikleri harig, bu literatlr
verileri ile paralellik gostermektedir. Nem igerigindeki farklihgin da yapilan diger
arastirmada kepegi olmasindan  kaynaklanabilecegi

yulaf kullanilmis

disinulebilir.

Kontrol eristeleri dahil yulaf unu ilaveli tim eristelerin nem, kil ve protein
icerikleri agisindan TS 12950 Eriste Standardinda belirtilen dederlere uygun
oldugu tespit edilmistir.

Uretilen eristelerin kimyasal 6ézelliklerine ait varyans analiz sonuglan Cizelge

3.3.’de, LSD testi sonuglari da Cizelge 3.4.’de 6zetlenmistir.

Cizelge 3.2. Eriste drneklerine ait kimyasal analiz sonuglari

Yulaf .. . .

Nem Kil* Protein** Yag*

Yumurta | SSL (o) (%) (%) (%) (%)
0 9.25 £ 0.70 0.65+002 | 12.61%1.41 | 0.19 £0.001
0 10 8.26  0.70 0.68 £ 0.03 | 13.45 +4.24 | 0.70 £ 0.001
20 8.18 + 1.41 0.82 £ 0.08 | 13.55 % 1.41 1.32 £ 0.70
30 7.90 £ 0.01 0.80 £ 0.02 | 13.94 £ 4.24 | 2.21  0.70
0 40 7.24 £ 0.70 0.01 £ 0.01 | 14.15% 1.41 | 2.97 £ 0.70
0 8.59 + 1.41 0.50 £ 0.01 | 13.08 % 1.41 | 0.68 % 0.03
10 8.32 £ 1.41 0.77 £ 0.04 | 13.28 + 4.24 1.27 = 1.41
05 [ 20 7.95 + 1.41 0.82 £ 0.01 | 13.46 +2.83 | 3.85 % 0.70
30 7.73 % 0.70 1.05 £ 0.70 | 13.75 % 7.07 | 4.86 % 0.70
40 7.12 £ 1.41 1.08 = 0.70 | 14.32 + 2.83 5.27  2.82
0 6.03 £ 1.41 0.65 = 0.01 | 14.27 £4.24 | 2.13 £ 0.70
0 10 5.09 £ 0.70 0.74 £ 0.02 | 14.91 £ 1.41 | 2.66 + 1.41
20 5.03 £ 0.70 0.74 £ 0.01 | 15.45 £ 4.24 | 3.34 £ 0.70
30 5.78 £ 1.41 0.77 £ 0.03 | 1572 £2.83 | 4.07 £0.70
40 5.15  1.41 0.77 £0.03 | 15.85 = 1.41 | 4.72 £ 0.70
20 0 7.42  1.41 0.73 £ 0.05 | 14.29 £ 4.24 | 2.92 £ 0.70
10 7.04 £ 1.41 0.77 £ 0.02 | 14.86 £ 1.41 | 4.53 + 1.41
0.5 |20 7.81  1.41 0.79 = 0.02 | 15.28 £2.83 | 4.53 + 1.41
30 7.06 £ 0.70 0.86 £ 0.04 | 15.28 £4.24 | 4.18 £ 0.70
40 6.90 £ 1.41 122 £0.71 | 1558 +1.41 | 4.98 % 0.70
Ortalama (Std) 6.08 £ 1.0 168 £0.13 | 1435%027 | 3.11 % 0.85
Min-Max 5.15 - 9.25 0.50-1.22 | 12.61-15.85 | 0.19 - 5.27

* Kurumadde lzerinden hesaplanmistir, **N x 6.25 ve kurumadde (zerinden hesaplanmistir
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Cizelge 3.3. Eriste d6rneklerine ait kimyasal analizlerin varyans analiz sonuglar*

Nem Kiil Protein Yag

VK SD (%) %) %) (%)

KO F KO F KO F KO F
Yumurta (A) 1 18.35 1613492 0.002 2.6232 25.27 28957.14 21.65 127345
SSL (B) 1 4.04 355097.8 0.10 111.5657 0.05 58.5931 16.24 9556501
Yulaf Unu (C) 4 2.12 186486.0 0.16 179.7239 2.35 2689.639 11.50 6768280
AxB 1 7.34 645594.1 0.01 22.9851 0.12 139.9456 1.86 1092205
AxC 4 0.30 26917.97 0.02 23.2422 0.06 67.5244 1.49 879602.0
BxC 4 0.38 34147.01 0.04 41.1794 0.08 93.7650 0.38 226283.0
AxBxC 4 0.19 17576.21 0.01 14.3412 0.03 34.0573 1.30 769614.6
Hata 20 0.00028 0.0172695 0.017450 0.00034

*p<0.01 dizeyinde énemli

Cizelge 3.4. Eriste 6rneklerinin kimyasal analiz dederleri lizerine etkili yumurta katkisi, SSL katkisi ve yulaf unu ikamesi
degiskenlerine ait LSD testi sonuglari*

Faktor islem n Nem Kiil Protein Yag

(%) (%) ** (%) *** (%) **

Yumurta Katkisiz 10 8.05 a 0.82 a 13.56 b 2.33 b
Katkih 10 6.70 b 0.80 a 15.15a 3.80a

SsL Katkisiz 10 7.06b 0.76 b 14.39 a 2.43 b
Katkih 10 7.69 a 0.85a 14.32 b 3.70 a

0 4 8.04 a 0.63 e 13.56 e 1.48 e

10 4 7.47 b 0.74d 14.13 d 2.29d

Yulaf Unu | 20 4 7.40 c 0.79 c 14.44 c 3.26 c
30 4 7.36d 0.89b 14.67 b 3.83b

40 4 6.60 e 0.99 a 14.98 a 4.48 a

*LSD testinde farkl harflerle gdsterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark bulunmaktadir (p<0.05).

** Kurumadde (lizerinden hesaplanmistir,

*** Nx6.25 ve kurumadde lizerinden hesaplanmistir.
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Varyans analiz sonuglarina (Cizelge 3.3.) gére; yumurta ilavesi, SSL katkisi
ve yulaf unu ikamesi varyasyon kaynaklari ile bunlarin tim interaksiyonlari,
nem, kil, protein ve yag miktar lzerinde (p<0.01) istatistiki olarak onemli
etkide bulunmustur.

LSD testi sonuglarina goére yulaf unu kullanimi, eriste 6rneklerinin nem
miktarini kontrole gére dnemli dizeyde (p<0.05) dustirmuastir (Cizelge 3.4.).
Eriste formuilasyonunda yulaf unu kullanimi, eristelerin kil miktarini 0.63'den
0.99’a kadar yukseltmistir (p<0.05). Dogal olarak formtlasyonda kullanilan yulaf
unu miktarinin artmasi, eristelerin kil igerigini arttirmistir. Yulaf unu katkisi ile
protein ve yad oranlarinda da istatistiki olarak 6nemli diizeyde artis gézlenmistir
(p<0.05). Eriste dretiminde budday unu yerine, artan oranda yulaf unu
kullaniminin eristenin protein oranini arttirmasi beklenen bir sonugtur glnku
yulaf ununun protein orani da budgday unundan ylksek bulunmustur (Cizelge
3.1.). Yulaf, tahillar iginde en ylksek protein igerigi (%11-20) ve en iyi besleyici
kaliteye sahip olan tahil cesididir (Lasztity 1999, McMullen 2000, Webster
2002). Yapilan galismalar géstermistir ki: yulaf, tahillar iginde biyolojik degeri en
ylksek olandir. Aminoasit profili bakimindan da dider tahillardan Ustindir
(Webster 2002). Yulafin yag miktari da kurumadde (zerinden %3-12 arasinda
degismekte olup, tahillar icinde ylksek yag icerigiyle tektir (Dedgirmencioglu ve
Unal 1997, McMullen 2000, Webster 2002).

LSD verileri incelendiginde yumurta katkisinin, eriste 6rneklerinin nem ve
kil miktarini 6nemli diizeyde (p<0.05) dusirdigl, protein ve yag miktarini ise
artirdigi gérilmektedir (p<0.05). Yumurta ilavesi sonucu protein oraninin artisi
beklenen bir sonuctur. Ozkaya ve ark. (2001) da yaptiklar ¢alismada yumurta
katkisinin eristede protein orani artisi sagladigini tespit etmislerdir. SSL katkisi
ise nem, kil ve yag miktarinda istatistiksel olarak 6nemli (p<0.05) artisa neden

olmustur (Cizelge 3.4.).

Eriste Orneklerine ait mineral madde dederleri Cizelge 3.5.'de
Ozetlenmistir. Eristelerin ortalama olarak; bakir (Cu) oranlari 122.99 £0.10 ug/L,
mangan (Mn) oranlan 307.10 £ 0.13 pg/L, aliminyum (Al) oranlar 61.76 £0.04
Mg/L, demir (Fe) oranlan 456.14 £ 0.12 ug/L, ¢inko (Zn) oranlar 366.00 + 0.03
Mg/L, magnezyum (Mg) oranlar 23.08 + 0.03 mg/L, sodyum (Na) oranlari 30.53
+£0.02 mg/L, potasyum (K) oranlari 38.81 £ 0.01 mg/L ve kalsiyum (Ca) oranlari
10.58 £ 0.03 mg/L olarak bulunmustur.
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Cizelge 3.5. Eriste 6rneklerine ait mineral madde analiz sonuglarn *

Yumurta SSL Yuul:zf Cu Mn Al Fe Zn Mg Na K Ca
(%) (rg/L) (ng/L) (ng/L) (ng/L) (ng/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L) (mg/L)
0 92.14 + 2.16 158.4 * 2.67 33.93 +4.18 239.5 + 4.17 236.0+3.98 | 6.79+0.01 36.99 £ 0.96 | 48.08 + 1.09 7.34 % 0.01
10 97.88 + 9.08 223.6 + 11.51 | 50.05+ 10.36 | 302.4+13.58 | 265.2+11.37 | 7.50 + 0.20 17.31£0.70 | 22.51+0.78 7.59 + 0.26
0 20 99.41 % 3.18 198.1 + 11.35 49.38 £ 6.41 289.2 + 7.73 257.2+4.19 | 6.91+0.05 | 37.99+0.80 | 49.38 +0.89 7.48 % 0.06
30 107.8 + 8.19 218.4 + 9.17 53.92 £8.13 | 307.8+10.51 | 269.4+9.16 | 7.58+0.12 17.36 £ 0.69 | 25.13 +0.66 7.61 % 0.19
40 102.7 + 3.18 209.4 * 6.48 51.06 + 5.88 276.4 % 5.90 256.8+4.12 | 7.08+0.04 | 38.99+0.90 | 50.68 % 1.11 7.46 + 0.08
0 0 101.37 + 2.98 167.3 + 3.16 51.08 % 5.01 245.2 + 4.00 247.7 + 3.81 7.13  0.02 16.93 £ 0.62 | 22.01 +0.76 7.42 + 0.02
10 105.08 £8.92 | 234.9+8.71 54.50 £ 9.04 | 3154 +10.83 | 267.5+9.98 | 7.56+0.16 | 39.99+0.83 | 48.62 *0.98 7.47 + 0.09
0.5 20 106.9 * 3.92 242.2 + 8.41 56.18 + 5.92 297.2 + 8.35 268.2 + 4.61 7.84 + 0.04 17.31£0.62 | 22.51+0.79 7.59 + 0.05
30 115.9 + 8.84 244.1 + 8.73 59.53 + 7.99 312.8 +9.15 281.3+7.55 | 7.70+0.14 | 40.99+0.99 | 42.14 +0.97 7.76 + 0.13
40 115.5 + 6.49 213.8  6.01 57.62 % 4.83 285.8 + 7.76 246.5 % 5.51 7.16 £ 0.05 | 32.99+0.73 | 42.88 + 0.99 7.49 # 0.07
0 139.8 + 2.59 482.6 + 0.93 54.80+ 1.50 | 711.2+13.46 | 516.9+5.42 | 13.34+0.04 | 31.99+1.03 | 41.58 +1.01 14.02 + 0.23
10 148.2 + 2.13 463.5 + 4.48 53.82 £5.19 | 693.7+31.41 | 519.8+6.18 | 14.52£0.09 | 32.17+0.92 | 41.82 £0.96 14.10 £ 0.32
0 20 147.8  5.09 442.9 £ 6.11 50.19 £ 5.37 | 683.5+23.17 | 498.1+11.04 | 13.72+0.16 | 32.99+0.83 | 42.88 % 1.00 13.94 % 0.37
30 142.9 + 3.85 415.8  6.82 47.80+7.14 | 673.1+28.03 | 492.5+6.09 | 13.88+0.09 | 31.71+0.91 | 41.23 0.97 13.90 * 0.27
40 140.5 + 2.06 458.8 £5.22 56.11 % 6.50 700.1 +31.41 510.2+7.33 | 14.33+0.07 | 33.99+0.80 | 44.18 +0.85 14.11 +0.20
20 0 136.7 + 0.96 185.0  1.61 198.5 + 4.71 388.5 + 3.28 350.6+ 1.64 | 8.47+0.22 | 25.76+0.84 | 33.48+0.91 11.29 + 0.27
10 115.9+ 3.58 269.0 + 4.79 73.00 + 3.86 458.1 + 3.33 382.4 £5.30 | 10.28 £0.06 | 34.99+0.91 | 45.48 1.02 12.25 + 0.04
0.5 20 121.6 + 2.95 365.4 £5.94 63.38 + 1047 | 576.1 1550 | 447.8+6.59 | 12.09+0.08 | 30.43+0.93 | 39.56 * 0.94 13.34 £ 0.15
30 148.3 + 1.53 446.7 + 3.38 64.97 + 2.29 655.1 + 5.30 530.4 £ 6.58 | 13.40+0.13 | 35.99+0.87 | 36.78 +0.84 14.92 £ 0.20
40 152.6 + 5.31 502.1 + 11.35 55.39 + 3.07 707.9 £ 9.15 | 626.5+ 18.98 | 14.04 £0.01 | 33.22+0.81 | 40.39 + 0.95 14.56 + 0.18
Ortalama (Std) 122.99£0.10 307.11 + 0.13 61.76+ 0.04 456.14 £ 0.12 | 366.00 + 0.03 | 23.08 £0.03 | 30.53 +0.02 | 38.86 + 0.01 10.58 £ 0.03
Min-Max 152.6-92.14 502.1-158.4 198.5-33.93 711.2-239.5 626.5-236.0 14.52-6.79 40.99-17.31 49.38-22.01 14.92-7.34

* Sonuglar kurumadde lzerinden hesaplanmistir
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Cizelge 3.6. Eriste 6rneklerinin mineral madde 6zelliklerine ait varyans analiz sonuglari*

VK SD Cu (ng/L) Mn (pg/L) Al (pg/L) Fe (ng/L) zn (pg/L)

KO F KO F KO F KO F KO F
Yumurta (A) 1 12225.51 | 813136.8 369266.19 | 1701609 4028.05 38675.46 1139467.5 | 56973377 519498.06 | 4393218
SSL (B) 1 0.05 3.4480 ns 16082.51 | 74109.52 5432.63 52161.58 40297.1 | 2014855 2994.63 25324.57
Yulaf Unu (C) | 4 272.59 18130.23 11332.33 | 52220.32 1313.66 12613.11 12225.1 | 611255.0 6509.46 55048.35
AxC 4 40.59 2699.473 4751.07 21893.31 2604.25 25004.76 6714.95 | 335747.3 5710.45 48291.32
BxC 4 227.48 15129.76 11416.99 | 52610.44 2064.75 19824.80 9973.85 | 498692.2 6429.93 54375.69
AxB 1 790.68 52589.07 34789.94 | 160314.9 2309.18 22171.72 51408.9 | 2570445 5132.49 43403.72
AxBXC 4 159.22 10589.64 10380.31 | 47833.34 1480.15 14211.72 10084.93 | 504246.5 7673.57 64892.79
Hata 20 0.301 4.34 2.083 0.4 2.36

Mg (mg/L) Na (mg/L) K (mg/L) Ca (mg/L)

KO F KO F KO F KO F
Yumurta (A) 1 301.29 138207.0 69.64 348216.1 111.82 559116.8 374.79 171921.5
SSL (B) 1 9.74 4468.665 0.84 4176.05 113.03 565152.2 1.20 549.156
Yulaf Unu (C) 4 4.002 1835.695 51.88 259409.9 91.34 456702.0 1.38 635.211
AxC 4 16.82 7716.555 0.41 2060.450 0.26 1312.200 1.57 719.339
BxC 4 2.78 1275.452 18.59 92944.93 46.25 231245.8 0.93 425.110
AxB 1 2.39 1094.571 338.08 1690401 378.91 1894562 1.29 593.376
AxBXC 4 2.38 1091.933 164.37 821858.8 232.20 1161008 1.15 526.954
Hata 20 0.04360 0.0040 0.0040 0.04360

* p<0.01 dizeyinde 6nemli, ns= énemsiz
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Cizelge 3.7. Eriste 6rneklerinin mineral madde 6zellikleri tizerine etkili yumurta
katkisi, SSL katkisi ve yulaf unu ikamesi dediskenlerine ait LSD
testi sonuglar*

Faktor islem n Cu Mn Al Fe Zn
(ug/L) (ug/L) (ug/L) (ug/L) (prg/L)
Yumurta | Katkisiz | 10 | 104.47b | 211.02b 51.79 b 287.17 b 259.59 b
Katkih 10 139.43 a 403.18 a 71.79 a 624.73 a 487.52 a
SSL Katkisiz 10 12191 a 327.15 a 50.11 b 487.69 a 382.21 a
Katkih 10 121.98 a 287.05 b 73.42 a 424.21 b 364.90 b
0 4 117.50 d 248.33 e 84.58 a 396.10 e 337.80 e
Yulaf 10 4 116.76 e 297.75d 57.84 b 442.40 d 358.73d
Unu 20 4 118.93 ¢ 312.15c 54.78 d 461.50 c 367.83 c
30 4 128.74 a 331.26 b 56.56 ¢ 487.20 b 393.44 b
40 4 127.83 b 346.03 a 54.78 d 492.55 a 410.00 a
Mg Na K Ca
(mg/L) | (mg/L) | (mg/L) (mg/L)
Yumurta | Katkisiz | 10 7.33b 29.69 b 37.39 b 7.52 b
Katkih 10 12.82 a 32.32 a 40.74 a 13.64 a
SSL Katkisiz 10 10.57 a 31.15a 40.75 a 10.76 a
Katkih 10 9.58 b 30.87 b 37.39b 1041 b
0 4 8.93d 27.92 e 36.29 e 10.02 e
Yulaf 10 4 9.97 c 29.68 d 36.32 d 10.35d
Unu 20 4 10.15 b 31.12 ¢ 38.58 C 10.59 ¢
30 4 10.66 a 31.51b 39.61b 11.05a
40 4 10.65 a 34.79 a 44.53 a 10.91 b

*LSD testinde farkl harflerle gésterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli
fark bulunmaktadir (p<0.05). Sonuglar kurumadde (zerinden hesaplanmistir

Eriste drneklerinin mineral madde igeriklerine ait varyans analizi ve LSD testi

sonuglari sirasiyla Cizelge 3.6. ve 3.7.’de verilmistir.

Cizelge 3.6.’da verilen varyans analizi sonuglarina gére yumurta ve yulaf unu
ilavesinin eristelerin “Cu”, “Mn”, “Al”, “Fe” ve “Zn"” miktar Gzerine, SSL katkisinin
ise “Mn”, “Al”, “Fe” ve “Zn” miktari Uzerine etkisi istatistiki olarak ©6nemli
(p<0.01) bulunmustur. *Mg”, “Na”, “K” ve “Ca” dedgerleri lizerine ise yumurta,
SSL ve yulaf katkilarinin her UGglnin etkisinin de 6énemli (p<0.05) oldugu

gozlenmistir.

LSD testi sonuglari incelendiginde, yumurta ilavesinin eristelerin tim mineral
madde igeriklerini 6nemli dizeyde (p<0.05) artirdigi goérilmektedir. Bu durumun
yumurtanin zengin mineral madde igeriginden kaynaklandigi dislintlebilir. SSL
katkisi ise eristelerin "Cu” harig tUm mineral madde igeriklerinde istatistiki olarak
onemli dlizeyde (p<0.05) azalmaya neden olmustur. Yulaf unu ikame orani
artikga, eristelerin “Mn”, “Fe”, “Zn”, “Na”, “Ca”, “K” ve “Mg” oranlarinin da
istatistiki olarak 6nemli (p<0.05) dlzeyde arttigi tespit edilmistir. Ancak, %30-
40 yulaf unu iceren eristelerin “Mg” dederleri arasinda istatistiksel olarak fark

gbézlenmemistir. Yulaf unu ikame orani artikga, eristelerin “Al” oranlarinin da
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istatistiki olarak 6nemli (p<0.05) dizeyde azaldigi ancak, %20 ile 40 yulaf unu
iceren eristelerin “Al” dederleri arasinda istatistiksel olarak fark gozlenmedigi
dikkat ¢ekmistir. Yulaf unu kullanilan eristelerde mineral madde miktarlarinin
artmasi, beklenen bir sonuctur. Eristelerin toplam kil miktarina paralel bir
sekilde mineral madde igerikleri de kontrole gére, vyulaf unu katki orani ile
birlikte artmistir. Nitekim vyulaf; kalsiyum, ¢inko ve bakir kadar iyi bir

magnezyum, mangan ve demir kaynadidir (Lasztity 1999, Webster 2002).

3.2.2. Eriste orneklerinin renk o6zellikleri

Renk, tGrinin gorintlisinld ve albenisini etkileyen édnemli faktdrlerden biridir
(Yalgin 2005). Renk ve gorinus, tuketici tarafindan gézlemlenen ilk kalite
dzelligidir. Ozellikle parlakhk, eristelerin yiiksek kaliteli olarak algilanmasinda
gerekli bir kritedir (Yalgin 2005, Wu ve Corke 2005).

Uretilen eriste 6rneklerinin L (parlakhk), a (kirmizihk) ve b (sarilik)
dederlerine ait veriler Cizelge 3.8.’de verilmistir. Eristelerin ortalama “L”
degerleri; 86.51+1.68 (83.86-89.54), “a” dederleri 0.37£0.36 (-0.22-0.90) ve
“b"” dederleri ise 14.86%+1.16 (12.41-16.70) olarak tespit edilmistir.

Ozkaya ve ark. (2001) geleneksel ydntemlerle, yumusak ve sert durum
bugday! kullanarak Urettikleri Tirk tipi eristelerin; “L"” dederlerinin 83.0-90.0, “a”
dederlerinin -0.33-1.44, “b"” dederlerinin de 11.3-22.5 arasinda dedistigini rapor

etmislerdir.

Uretilen eristelerin renk degerlerine ait varyans analizi ve LSD testi sonuglari

sirasiyla Cizelge 3.9. ve 3.10.’da verilmistir.

\\y/4

Varyans analiz sonuglarina gore, eriste 6rneklerinin “a” ve “b” dederleri
Uzerinde yumurta katkisi, SSL ve yulaf unu ikamesi varyasyon kaynaklari énemli
dizeyde (p<0.01) etkili bulunmus olup, “L” degeri lzerinde ise yumurta ilavesi
ve yulaf unu ikamesi istatistiki olarak 6nemli etkili olmustur (p<0.01) (Cizelge
3.9). “Yumurta katkisi x SSL x yulaf unu ikamesi” interaksiyonu “L” , “a” ve “b”
dederleri Gizerinde 6nemli (p<0.01) etki gostermistir. “Yumurta katkisi x SSL”
interaksiyonu ile “yumurta katkisi x yulaf unu ikamesi” interaksiyonlari da “L”

dederi tUzerinde (p<0.05) istatistiki olarak 6nemli etkide bulunmustur.



Cizelge 3.8. Eriste 6rneklerine ait renk dederleri
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Yumurta SSL Yulaf Renk
Unu * % *kk
(%) L a b

0 89.38 + 1.85 0.09 + 0.03 12.41 £ 0.02
10 85.86 £ 0.19 0.48 £ 0.04 14.53 + 0.22
0 0 20 86.27 £ 0.23 0.50 + 0.06 13.96 £ 0.17
30 84.71 £ 0.12 0.72 £ 0.05 14.31 £ 0.21
40 84.37 £ 0.14 0.84 + 0.02 14.25 £+ 0.09
0 88.17 £ 0.10 0.27 = 0.03 13.40 £ 0.08
10 86.87 £ 0.29 0.49 + 0.02 13.54 + 0.26
0 0.5 20 84.83 £ 0.29 0.74 + 0.05 14.25 £ 0.15
30 83.86 £ 0.25 0.91 £ 0.06 15.95 £+ 0.05
40 84.67 £ 0.30 0.84 + 0.05 13.62 + 0.38
0 89.54 + 0.66 -0.35 £ 0.09 15.47 £ 0.43
10 88.54 £ 0.01 -0.09 £ 0.05 14.28 £ 0.19
20 0 20 86.71 £ 0.19 0.05 £ 0.03 15.32 £ 0.14
30 85.53 £ 0.13 0.43 £ 0.06 16.32 £ 0.15
40 85.50 £ 0.14 0.60 = 0.04 16.01 £ 0.32
0 89.45 + 0.16 -0.23 £ 0.05 15.76 £ 0.36
10 87.47 £ 0.23 0.06 £ 0.04 16.13 £+ 0.59
20 0.5 20 86.12 £ 0.26 0.29 + 0.07 16.70 £ 0.11
30 86.99 + 0.22 0.26 + 0.08 15.33 £ 0.15
40 86.35 £ 0.18 0.46 £ 0.02 15.58 £ 0.31
Ortalama (Std) 86.51 + 1.68 0.37 £ 0.36 14.86 +£ 1.16
Min-Max 83.86 - 89.54 -0.22 - 0.90 12.41 - 16.70

EEE]

L*:Parlakhk; a*": Kirmizilik; b™"": Sarilik

LSD testi sonuglarina gore yumurta katkisi, eristelerin parlaklik (L) ve sarilik
(b) dederlerini artirirken, kirmizilik (a) dederini 6énemli diizeyde (p<0.05)
(Cizelge 3.10.). SSL katkisi ise

a” ve “b” dederlerinde artisa neden olmustur (p<0.05). Yulaf

dastrmustir eristelerin  “L” degerini
degistirmezken,
unu ikamesi “L” dederini 88.87'den 85.31'e kadar dustrmustir. Eristelerde
parlakhdin (L dederi) yulaf unu ilavesiyle azalmasi, yulaf ununun bugday ununa

A\

oranla daha koyu renkli olmasina baglanabilir. “a” ve “b” degerleri ise yulaf unu
kullanim oranindaki artisa bagl olarak ytkselmistir. Yulaf ununun budgday ununa
gore daha koyu olan rengi ve parlakhdinin daha az olusu, eriste rengini direkt
olarak etkilemistir. Reungmaneepaitoon ve ark. (2006), Uzakdogu tipi instant
eriste Uretiminde kullanilan degisik yulaf kepegi konsantrelerinin L (parlaklik)
dederini 6nemli dizeyde dislrdiagint; b (sarilik) dederini ise 6nemli derecede
arttigini  tespit etmislerdir. Arastirma bulgulari bu literatir verileriyle uyum

kaydetmektedir.
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Cizelge 3.9. Eriste 6rneklerinin renk dederlerine ait varyans analiz sonuglarr*

L A b

VK Sb KO F KO F KO F
Yumurta Katkisi (A) 1 29.13 114.5648 2.92 1150.775 49.39 717.8495
SSL Katkisi (B) 1 0.12 0.4396 ns 0.10 37.5549 0.53 7.7047
Yulaf Unu Ikamesi (C) 4 27.72 27.2481 1.02 403.4714 1.46 21.1476
AxB 1 0.59 2.3515 ns 0.02 8.6949 0.80 11.6658
AxC 4 0.54 2.1218 ns 0.02 6.9684 1.03 14.8971
BxC 4 0.95 3.7474 0.04 17.0717 1.18 17.1497
AxBxC 4 1.94 7.7697 0.03 10.0230 1.88 27.3489
Hata 40 10.17227 0.1014000 2.7524

*p<0.01 dizeyinde 6nemli, ns=6nemsiz

Cizelge 3.10. Eriste 6rneklerinin renk dederleri Gizerine etkili yumurta katkisi, SSL katkisi ve yulaf unu ikamesi

degiskenlerine ait LSD testi sonuglari*

Faktor islem n L A B
Yumurta Katkisiz 10 85.83 b 0.59 a 13.87 b
Katkih 10 87.22 a 0.15b 15.69 a
SsL Katkisiz 10 86.57 a 0.33b 14.69 b
Katkih 10 86.48 a 0.41 a 14.88 a
0 4 88.87 a -0.05 e 14.26 d
10 4 87.19b 0.24d 14.62 c
Yulaf Unu | 20 4 85.98 c 0.39c 15.06 ab
30 4 85.28 d 0.58 b 15.10 a
40 4 85.31d 0.69 a 14.87 b

*LSD testinde farkli harflerle gbsterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark bulunmaktadir (p<0.05).
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3.2.3. Eriste orneklerinin pisme o6zellikleri

Uretilen eriste drneklerinin pisme 6zelliklerine ait dederler Cizelge 3.11.'de
Ozetlenmistir. Eristelerde adirlik artisi ortalama %148.7+1.65, hacim artisi
%174.07£1.94 ve SGMM da 6.20+1.27 olarak
bulunmustur. Ayrica uretilen bu eristelerin; agirlik artisi degerleri %118-172.6,
hacim artisi degerleri %145.16-238.46 ve SGMM orani ise %5.43-6.88 arasinda
degismektedir. Ozkaya ve ark. (2001) geleneksel yéntemlerle bugday unundan

ortalama ortalama %

Urettikleri Tark tipi eristelerin agirlik artislarinin %241-325, hacim artiglarinin
%170-230 ve suya dgecen kurumadde miktarlarinin da %.5.2-8.4 dederleri
arasinda degistigini tespit etmislerdir. Eristelerin hacim artisinin fazla olmasi
istenir. Cankl hacim artisinin az olmasi, eristelerin daha az su absorbladigini
gostermektedir ve bu da eristelerin pisme sonrasi sert yapi kazanmasina neden
olmaktadir (Yalgin 2005).

Cizelge 3.11. Eriste 6rneklerine ait pisme testi sonuglari

Yulaf . .
Agirlik Artisi Hacim Artisi SGMM*
Yumurta Sst ?OI/::; (%) (%) (%)
0 132.6 £ 1.13 182.35 + 1.41 5.83 + 2.82
0 10 134.6 £ 1.13 150.00 + 1.41 6.15 £ 1.41
20 138.3 +£ 0.85 135.29 + 2.82 6.54 + 2.82
30 138.2 +£ 1.83 136.84 £1.41 6.67 £ 1.41
0 40 131.0 £ 0.15 168.41 + 1.41 6.88 + 2.82
0 118.0 + 3.53 185.69 + 4.24 5.78 £ 1.41
10 148.0 + 1.69 145.16 + 1.41 6.03 £ 4.24
0.5 20 144.8 +£ 7.07 151.61 + 2.83 6.32 £ 1.41
30 145.0 + 0.28 170.59 + 3.54 6.48 £ 1.41
40 152.5 + 1.27 166.67 = 4.24 6.63 £ 5.65
0 159.6 + 2.97 235.29 + 2.38 5.75 +1.41
0 10 163.2 + 0.42 160.00 + 1.41 6.00 + 4.24
20 166.3 + 0.56 218.75 + 2.83 6.20 + 2.82
30 162.5 + 1.27 157.89 + 2.12 6.38 £ 4.24
20 40 172.6 £ 0.42 157.89 + 4.24 6.46 + 2.82
0 148.7 £+ 0.85 142.11 + 2.83 5.43 £ 4.24
10 152.2 + 0.56 238.46 + 4.95 5.83 + 1.41
0.5 20 153.5 +£ 1.27 206.25 + 2.12 6.12 £ 2.82
30 159.3 + 3.96 188.24 + 1.41 6.27 £ 1.41
40 152.1 +£1.13 181.25 + 4.24 6.31 £ 2.82
Ortalama (Std) 148.7 £ 1.65 174.07 £ 1.94 6.20 £ 1.27
Min-Max 118.0 - 172.6 135.29 - 238.46 5.43 - 6.88

* SGMM: Suya gegen madde miktari




45

Cizelge 3.12. Eriste 6rneklerinin pisme testi dederlerine ait varyans analiz sonuglar*

Agirlik Artisi Hacim Artisi SGMM
VK SD %) (%) (%)
KO F KO F KO F

Yumurta (A) 1 4284.90 | 820.0436 84.55 27972.80 0.66 74705.64
SSL (B) 1 61.50 11.7706 46.99 155.4695 0.28 31920.18
Yulaf Unu (C) 4 206.008 | 39.4257 40.60 134.3298 0.99 113215.0
AxB 1 846.40 161.9839 556.61 1841.426 0.0000004 | 0.0455 ns
AxC 4 46.20 8.8422 2849.39 9426.669 0.01 1242.284
BxC 4 73.33 14.0342 2980.52 9860.481 0.001 125.9205
AxBxC 4 144.09 27.5764 1438.09 4757.655 0.013 1511.409
Hata 20 104.5042 6.045 0.0001760

*p<0.01 dizeyinde énemli, ns=6nemsiz

Cizelge 3.13. Eriste 6rneklerinin pisirme testi dederleri lGizerine etkili yumurta katkisi, SSL katkisi ve yulaf unu ikamesi

dediskenlerine ait LSD testi sonuglari*

- a i k%

Faktor islem n Aglrl(lcl;ol)\rtlsl HaC|(m%l;rt|§| SG(I:I/(I:'I)
Yumurta Katkisiz | 10 138.30 b 159.53 b 6.33 a
Katkihi 10 159.00 a 188.61 a 6.08 b

SSL Katkisiz | 10 149.89 a 175.16 a 6.29 a
Katkihi 10 147.41 b 172.99b 6.12 b

0 4 139.73 ¢ 177.44 a 5.69 e

10 4 149.50 b 17341 c 6.00d

Yulaf Unu | 20 4 150.73 ab 171.59d 6.30 ¢
30 4 151.25 ab 175.05 b 6.45b

40 4 152.05 a 172.88 c 6.57 a

*LSD testinde farkli harflerle gbsterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark bulunmaktadir (p<0.05).

** SGMM: Suya gegcen madde miktar
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Cizelge 3.12.'de eriste 6rneklerinin pisirme testi dederlerine ait varyans analiz

sonuglar verilmistir. Cizelge 3.13.’de LSD testi sonuglari gérilmektedir.

Varyans analiz sonuglarina gore (Cizelge 3.12.) yumurta, SSL ve yulaf unu
ikamesi varyasyon kaynaklari, eristelerin agirlik artisi, hacim artisi ve SGMM
degerleri Gzerinde istatistiksel olarak ©nemli etkide bulunmustur (p<0.01).
“Yumurta x yulaf unu” ve “yumurta x SSL x yulaf unu” interaksiyonlari da agirlik
artisi, hacim artisi ve SGMM degderleri Uzerinde istatistiksel olarak 6nemli etkide
bulunmustur (p<0.01). Ancak, “yumurta x SSL" interaksiyonu sadece agirlik ve
hacim atisi (zerine 6nemli dizeyde (p<0.01) etkide bulunmus, SGMM dederi
Uzerinde istatistiksel olarak etkili olmadidi tespit edilmistir.

LSD testi sonuglarina gore (Cizelge 3.13.) eristeye katilan yumurta, agirlik
artisi ve hacim artisinda ylkselmeye sebep olurken, SGMM dederinde azalmaya
neden olmustur. Uretilen eristelerin agirlik artisi tzerine yumurta kullaniminin
etkisi incelendiginde, yumurta kullanilmayan eristelerde agirlik artisi ortalama
%138.30 iken, yumurta kullanilan eristelerde adirlik artisi ortalama %159.00
olarak bulunmustur. Yumurtali eristelerde agirlik artisinin, yumurtasiz eristelere
gore daha ylksek oldugu tespit edilmistir (Cizelge 3.13). Eriste Uretiminde
yumurta kullanimi adirhk artisini istatistiksel olarak arttirmistir (p<0.05).
Yumurta ilavesi, eristenin su tutma kapasitesini dolayisiyla adirlik artisini
arttirmaktadir (Ozkaya ve ark. 2001). Yumurtasiz olarak Uretilen eristelerde
hacim artisi ortalama %159.53 iken, yumurta kullanilarak Uretilen eristelerdeki
hacim artisi ortalama %188.61 olarak bulunmustur. Yumurta kullanilarak
Uretilen eristelerde hacim artisi yumurta kullanilmadan uretilen eristelerden
istatistiksel olarak fazla bulunmustur (p<0.05). Yumurtasiz eristelerde SGMM en
cok %6.33 iken, yumurtall eristelerde SGMM'nin en ¢ok %6.08 oldugu
gozlenmistir (Cizelge 3.13.). Ozkaya ve ark.nin (2001) yumurta ilavesinin
pisirme kayiplarini azalttigini  tespit etmeleri, elde edilen sonuglari
dogrulamaktadir. Yapilan bir diger arastirmada da yumurta ilavesi, yumurta
proteinlerinin badlayici etkisi sonucunda pisirme kalitesini olumlu etkileyerek,
SGMM'ni distrmustir (Demir 2008).

Eristelere ilave edilen SSL; adirlik ve hacim artisi ile SGMM degerlerini
onemli dizeyde (p<0.05) dustrmistir (Cizelge 3.13.). Adirlik artisi SSL
kullanimina goére incelendiginde, SSL kullanilmadan Uretilen eristelerde agirlik
artisinin ortalama %149.89, SSL’li eristelerde ise ortalama %147.41 oldugu

gozlenmistir (Cizelge 3.13.). Eriste Uretiminde SSL kullanimi adirhk artisini
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istatistiksel olarak dustrmuUstir (p<0.05). Ayni sekilde SSL kullaniimadan
Uretilen eristelerde hacim artisi ortalama %175.16 iken, SSL’li eristelerde bu
deder ortalama %172.99 olarak gézlenmistir (Cizelge 3.13.). SSL kullanilmadan
Uretilen eristelerde SGMM ortalama %6.29 iken, SSL kullanilarak Uretilen
eristelerde bu deder ortalama %6.12 olarak gézlenmistir (Cizelge 3.13.). SSL'nin
eristelerin SGMM dederini distrmesi, kalite Uzerine olumlu bir etkidir. Nitekim
surfaktanlarin makarna Urinlerinde ylzey yapiskanlidini azaltmak icin siklikla
kullanildigi bildirilmistir (Nilhara ve ark. 1996, Ozkaya 2000).

Yulaf unu ikame orani arttikga, agirlik artisi ve SGMM'nda artis gozlenirken
(p<0.05), hacim artisinda kontrol (yulaf unu katkisiz) eristelerine gére azalma
gozlenmistir. Adirlik artisi yulaf unu ikame orani acisindan incelendiginde en
ylksek adirlik artisi ortalama %152.05 ile %40 yulaf unu igeren eristelerde
gozlenirken, en dusik adirlik artisi ortalama %139.73 ile kontrol (yulaf unu
katkisiz) eristelerinde gé6zlenmistir (Cizelge 3.13.). Bu sonuca gére eriste
Gretiminde kullanilan yulaf unu orani arttikca, eristelerinin adirlik artisinda
istatistiksel olarak artis gozlendigi soylenebilir (p<0.05). Hacim artisi Gzerinde
yulaf unu kullanim oraninin etkisi incelendiginde en ylksek hacim artisi ortalama
%177.44 ile kontrol eristelerinde gdzlenirken, en disik hacim artisi ortalama
%171.59 ile %20 yulaf unu igeren eristelerde gézlenmistir. %10 ve %30 yulaf
unu igeren eristelerin hacim artisinda ise istatistiksel olarak fark gézlenmemistir
(p>0.05). SGMM (zerine yulaf unu kullanim oraninin etkisi incelendiginde en
yuksek SGMM ortalama %6.57 ile %40 yulaf unu igeren eristelerde goézlenirken,
en disik SGMM ortalama %5.69 ile kontrol (yulaf unu katkisiz) eristelerinde
gozlenmistir (Cizelge 3.13.). Yulaf unu ilavesi SGMM dederini kontrole goére
artirmistir. SGMM, makarna ve eristenin dederlendiriimesinde 6nemli bir kalite
kriteridir. Iyi kaliteli bir makarnanin pisirme sirasinda dagilip deforme olmamasi,
seklini korumasi ve diri 6zellikte olmasi yani SGMM'nin az olmasi istenmektedir
(Kdksel ve ark. 2000, Yalgin 2005). Eristede yuksek pisme kaybi
istenmemektedir. Yiksek pisme kaybi, nisastanin yliksek oranda ¢ézlindugun
ve pisme toleransinin distk oldugunu gostermektedir (Yalgin 2005). Ayrica bu
tip Grdndn nisasta orani da dismekte, bu da pisirme kalitesi acgisindan kabul
edilemez Urinlerin ortaya cikmasina neden olmaktadir (Sabanis ve ark. 2006).
Sabanis ve ark. (2006) yaptiklari bir calismada, makarna ve benzeri Urlnlerde,
nohut unun kullanimi sonucu, nohut proteinlerinin bugday gluten proteinlerini
seyreltmesi nedeniyle, son Urlinde pisirme kayiplarini arttigi tespit edilmistir.

Izydorczyk ve ark. (2004) pisme kaybinin zayif protein-nisasta matriksine
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ve/veya protein nisasta matriksinin bozulmasina baglanabilecedini bildirmislerdir.
Yulaf unu ilavesinin de Uretilen eristelerde ayni etkiyi gostermis olabilecegi ve
muhtemelen vyulaf unu ilavesiyle eristedeki gluten miktarinin nisbi olarak

azalmasi sonucu, eristelerin SGMM dederinin artmis olabilecedi distnulebilir.

TS 12950 Eriste Standardina goére eristede SGMM'nin kurumadde Uzerinden
en fazla %10 olmasi gerektigi belirtilmistir. Pisme kaybi acisindan kontrol ve

yulaf unu ilaveli tim eristeler standardlarla uyum igindedir.

3.2.4. Eriste orneklerinin duyusal analizleri

Gidalarin besin dederinin zenginlestirilmesi sirasinda ilave edilecek maddeler,
duyusal 6zelliklerinde higbir degisiklik yapmamali ya da az dedisiklik yapmal ve
tuketici aliskanhklarina ters dismemelidir (Eyidemir 2006). Bu galismada duyusal
analiz yapilmasinin nedeni, farkli oranlarda yulaf unu ilave edilerek Uretilen

eristelerin tiketiciler tarafinda kabullind belirlemektir.

3.2.4.1. Kuru eriste orneklerinin duyusal analiz sonuclari

Kuru eristelerin duyusal 6zelliklerine ait degerler Cizelge 3.14.’de verilmistir.
Eristelerin 1-9 puan arasinda dederlendirmeye tabi tutulmustur. Buna gére renk
degerleri 5.90-8.86, catlaklik dederleri 6.66-8.66, yilzey diizglinliglu 6.30-8.40,
gorunls 6.53-8.66, genel bedeni 6.63-8.73 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 3.15.’de kuru eriste 6rneklerinin duyusal oOzelliklerine ait varyans
analiz sonuglan verilmistir. Cizelge 3.16.’da ise kuru eriste drneklerinin duyusal
Ozellikleri Uzerine etkili yumurta katkisi, SSL katkisi ve yulaf unu ikamesi

degiskenlerine ait LSD testi sonuglari verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina gore, kuru eriste 6rneklerinin duyusal 6zellikleri
incelendiginde tek basina SSL katkisi ile “yumurta x SSL”, “yumurta x yulaf
unu”, “SSL x yulaf unu”, “yumurta x SSL x yulaf unu” interaksiyonlari eristenin
renk, goriints ve genel bedeni dederleri lizerinde istatistiksel olarak énemsizdir.
Kuru eristelerin catlaklik dederine incelendiginde, sadece “SSL x yulaf unu”
interaksiyonunun istatistiksel olarak 6énemli bir etkisinin olmadigi gézlenmistir.
Ayni sekilde ylizey dlizgunligu lGzerine de sadece “yumurta x SSL” interaksiyonu

istatistiksel olarak 6nemli bir etki yapmamistir.



49

Cizelge 3.14. Kuru (pismemis) eristelerin duyusal 6zellikleri*

Yulaf "
Yumurta SSL Unu Renk Catlakhk Dii Yu__ze\_/_v__ Goriiniis Genel Begeni
(%) uzginlugi
0 8.16 + 1.28 8.06 £ 1.17 8.13 £ 1.25 8.20 £ 1.27 8.20 + 1.27
0 10 8.03 £ 1.29 7.20 £ 1.15 8.00 £+ 1.46 7.73 £ 1.55 7.96 £ 1.27
20 7.30 £ 1.62 6.86 £ 1.54 7.16 + 1.62 7.20 £ 1.91 7.20 + 1.88
30 6.60 £ 1.65 7.26 £ 2.19 6.96 £ 2.22 7.00 £ 2.28 7.00 £ 2.25
0 40 6.03 + 2.18 6.86 + 2.54 6.33 + 2.39 6.70 £ 2.54 6.63 + 2.45
0 8.40 £ 1.04 7.73 £1.01 8.26 £ 1.01 8.16 £ 1.17 8.33 + 1.03
10 8.26 £ 1.01 7.36 £ 1.18 7.86 £ 1.45 7.83 + 1.48 7.93 £ 1.48
0.5 20 7.46 £ 1.54 7.80 £ 1.56 7.36 £ 1.71 7.66 £ 1.68 7.80 £ 1.65
30 6.60 £+ 1.40 7.60 + 1.81 6.93 + 1.87 7.00 £ 2.16 7.16 £ 2.07
40 5.90 £ 1.67 7.13 £ 2.40 6.63 £ 2.18 6.53 + 2.28 6.63 + 2.04
0 8.86 + 0.34 6.66 + 1.86 8.23 + 0.62 8.66 + 0.48 8.66 + 0.48
0 10 8.73 £ 0.45 8.66 £ 0.66 8.40 £ 0.72 8.56 £ 0.81 8.63 + 0.66
20 8.20 + 0.80 8.20 + 0.96 8.26 + 0.82 8.26 + 1.11 8.40 + 0.93
30 7.30 £ 1.18 7.66 £ 1.09 7.16 £ 1.26 7.53 £ 1.38 7.56 £ 1.25
20 40 6.56 £ 1.19 7.30 £ 1.53 6.30 £ 1.26 7.00 £ 1.26 7.00 £ 1.24
0 8.73 £ 0.52 7.23 £1.28 8.16 £ 0.74 8.43 £ 0.62 8.53 + 0.57
10 8.80 + 0.41 8.03 £ 0.61 8.40 £ 0.77 8.66 = 0.48 8.73 £ 0.45
0.5 20 8.03 £ 0.76 7.73 £ 0.94 7.96 £ 0.99 8.16 £ 0.95 8.20 + 0.88
30 7.60 £ 1.04 8.03 + 1.27 7.70 £ 1.26 8.16 £ 1.21 8.10 £ 1.15
40 6.70 £ 1.02 7.43 £1.71 7.00 £ 1.64 7.50 £ 1.50 7.50 + 1.38
Ortalama (Std) 7.61 £1.12 7.54 £ 1.42 7.56 £ 1.37 7.75 £ 1.41 7.81 +£1.32
Min-Max 5.90 - 8.86 6.66 - 8.66 6.30 - 8.40 6.53 - 8.66 6.63 - 8.73

* Duyusal analizde 9lu hedonik skala (izerinden degerlendirme yapilmistir.
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Cizelge 3.15. Kuru eriste dérneklerinin duyusal 6zelliklerine ait varyans analiz

sonuglarr*
Renk Catlakhk Yiizey Diizgiinliigu

VK Sb KO F KO F KO F
Yumurta (A) 1 4.58 46.086 0.94 24.933 1.56 77.240
SSL (B) 1 0.05 0.5069 ns 0.18 4.827 0.18 8.7569
Yulaf Unu (C) 4 7.32 73.565 0.48 12.645 3.83 189.470
AxB 1 0.01 0.0846 ns 0.20 5.243 0.02 0.8322 ns
AxC 4 0.03 0.3164 ns 1.14 30.075 0.21 10.5792
BxC 4 0.01 0.1150 ns 0.10 2.639 ns 0.12 5.8139
AxBxC 4 0.05 0.5247 ns 0.38 10.071 0.10 4.7084
Hata 20 1.98900 0.756744 0.40400

Goriinius Genel Begeni
KO F KO F

Yumurta (A) 1 14.775 71.085 3.733 22.054
SSL (B) 1 ]0.156 2.3262 ns 0.204 1.2081 ns
Yulaf Unu (C) 4 |2.707 40.3032 2.826 16.701
AxB 1 10.030 0.4503 ns 0.009 0.0568 ns
AxC 4 | 0.008 1.1938 ns 0.080 0.4780 ns
BxC 4 | 0.054 0.8110 ns 0.046 0.2758 ns
AxBxC 4 0.142 2.1122 ns 0.192 1.1364 ns
Hata 20 1.343400 3.385400

*p<0.01 dlzeyinde énemli, ns=6nemsiz

Cizelge 3.16. Kuru eriste 6rneklerinin duyusal 6zellikleri tizerine etkili yumurta
katkisi, SSL katkisi ve yulaf unu ikamesi dediskenlerine ait LSD
testi sonuglari*

.. . Yiizey I Genel
Faktor Islem n Renk Catlakhk Diizgiinliigii Goriiniis Begeni
Yumurta Katkisiz 10 | 7.27b 7.38b 7.36 b 7.40b 7.51b
Katkih 10 7.95a 7.69 a 7.76 a 8.09 a 8.13 a

SSL Katkisiz 10 7.58 a 7.47 b 7.49b 7.68 a 7.75 a
Katkili 10 | 7.65a 7.61 a 7.63 a 7.81a 7.89 a

0 4 8.54 a 7.42 b 8.19 a 8.36 a 8.43 a

10 4 8.46 a 7.81 a 8.17 a 8.19 a 8.31 ab

Yulaf Unu | 20 4 7.75b 7.65 a 7.69 b 7.82 b 7.90b
30 4 7.03 c 7.64 a 7.19 c 7.42 c 7.44 c

40 4 6.29d 7.18 c 6.57 d 6.93d 7.02 c

*LSD testinde farkl harflerle gdsterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli
fark bulunmaktadir (p<0.05).

LSD testi sonuglarina gére kuru eristelerde yumurta katkisi, tim duyusal
ozellikleri (renk, catlaklik, ylzey dlzgunligla, gorinlds ve genel begeni)
istatistiksel olarak arttirmistir (p<0.05). SSL katkili eristelerde renk, goériinis ve
genel bedeni istatistiksel olarak ayni (p>0.05) iken, catlaklik ve vylzey
diizglinligl dederlerinde istatistiksel olarak artis goézlenmistir (p<0.05). Yulaf

unu ikame oranina gore kuru eristenin duyusal 6zellikleri incelendiginde ise tiim
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duyusal 6zelliklerde yulaf unu ikame orani arttikga, istatistiksel olarak azalma

gozlenmistir (p<0.05).

3.2.5.2. Pismis eriste orneklerinin duyusal analiz sonuglari

Pismis eristelerin duyusal oOzelliklerine ait dederler Cizelge 3.17.'de
verilmistir. Eristelerin 1-9 puan arasinda dederlendirmeye tabi tutulmustur. Buna
gore renk degerleri 5.06-8.56, tat dederleri 5.23-8.16, koku dederleri 5.23-
8.03, yapiskanlik dederleri 4.60-8.20, gortnis dederleri 5.36-8.20, agiz hissi
dederleri 4.53-8.30, genel bedeni ise 4.46-8.33 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 3.18.’de pismis eriste 6rneklerinin duyusal 6zelliklerine ait varyans
analiz sonuglar verilmistir. Cizelge 3.19.’da ise pismis eriste érneklerinin duyusal
Ozellikleri Uzerine etkili yumurta katkisi, SSL katkisi ve yulaf unu ikamesi
dediskenlerine ait LSD testi sonuglari verilmistir.

Varyans analiz sonuglarina goére “yumurta x yulaf unu” interaksiyonu,
eristelerin tat dederi Gizerinde etkisi istatistiksel olarak 6nemsizdir. “SSL x yulaf
unu” ve “yumurta x SSL x yulaf unu” interaksiyonlarinin eristelerin agiz hissi
Uzerine etkileri istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. “Yumurta x SSL”
interaksiyonu ise eristelerin goriints dederi lzerinde istatistiksel olarak 6nemli
etki yapmamistir. Yapiskanlk ve genel begeni dederleri (izerine ise “yumurta x
yulaf unu”, “"SSL x yulaf unu” ve “yumurta x SSL x yulaf unu” interaksiyonlarinin

istatistiksel olarak 6nemli bir etkisinin olmadidi tespit edilmistir.

LSD testi sonuglarina gore pismis eristelerde yumurta ve SSL katkilar tim
duyusal ozellikleri istatistiksel olarak arttirmistir (p<0.05). Eriste 6rneklerine
ilave edilen yulaf unu orani arttikga, duyusal o6zelliklerde istatistiksel olarak
azalma goézlenmistir (p<0.05). Farkli yulaf unu oranlarinin etkisini tespit etmek
icin yapilan denemelerde, renk dederlerinin, yulaf unu miktariyla ters orantili
olarak azaldigi gozlenmistir. En ylksek renk dederi, kontrol eristeleri ve %10
yulaf unu igeren eristelerde tespit edilmistir. Eristelerdeki yulaf unu orani arttikca
renk koyulastigi icin tlketici bedenisi azalmistir. Tat ve koku dederleri
incelendiginde ise kontrol eristesi ile %10 yulaf unu iceren eriste arasinda
istatistiksel olarak fark gézlenmemistir (p>0.05).
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Cizelge 3.17. Pigmis eriste 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglar*

Yulaf
Yumurta | SSL Unu Renk Tat Koku Yapiskanhk Goriuniis Agiz Hissi Genel Begeni

(%)

0 7.43 £ 1.41 6.23 £ 1.88 6.66 + 1.49 6.46 £ 1.65 7.20 £ 1.71 6.63 +1.77 6.93 + 1.38

0 10 7.03 = 1.47 6.30 = 1.86 6.83 + 1.82 6.03 +1.71 6.86 = 1.61 6.13 = 1.78 6.73 = 1.57

20 5.66 = 1.39 5.53 + 1.52 6.03 = 1.86 5.30 + 1.53 6.20 = 1.69 5.46 = 1.48 5.93 £ 1.59

30 5.06 = 1.57 4.90 £ 1.75 5.23 £1.79 4.63 + 1.63 5.40 £ 1.75 4.96 + 1.85 5.03 = 1.56

0 40 4.30 £ 1.87 4.60 £ 2.19 4.86 £ 2.15 4.60 £ 2.03 4.56 £ 2.20 4.53 £ 2.19 4.46 £ 2.14

0 8.10 + 0.94 7.36 £ 1.43 7.53 +£1.28 7.23+£1.19 7.53 £ 1.66 7.66 £ 1.32 7.73 £ 1.17

10 7.06 =+ 1.43 6.96 £ 1.45 7.16 £ 1.26 6.26 £ 1.53 6.50 + 1.31 6.80 + 1.37 6.93 + 1.39

0.5 20 6.76 = 1.50 6.56 = 1.85 6.26 = 1.44 6.10 = 1.75 5.86 = 1.65 6.20 = 1.71 6.63 + 1.67

30 5.73 £ 1.79 5.86 = 1.83 5.60 + 1.49 5.46 + 1.85 5.76 = 2.01 5.86 = 1.87 5.83 = 1.78

40 5.23 £1.85 5.23 £ 2.16 5.76 £ 2.23 5.00 £ 2.10 5.36 £ 2.24 5.30 £ 2.23 543 £ 2.16

0 8.40 £ 0.67 8.16 £ 0.74 7.90 £ 1.15 8.13 £ 0.73 8.06 £ 1.11 7.93 £ 0.98 8.23 £ 0.82

0 10 8.23 £ 0.97 8.10 £ 0.88 7.80 £ 1.37 7.60 £ 1.25 7.63 £ 1.06 7.93 £1.20 7.96 £ 0.76

20 7.36 £ 1.33 7.36 £1.18 7.46 £ 1.22 7.20 £ 1.49 7.46 £ 1.28 7.36 £ 1.25 7.60 £ 1.33

30 6.53 £ 1.41 6.43 £ 1.30 6.40 + 1.57 6.26 £ 1.53 6.40 £ 1.63 6.80 £ 1.32 6.73 £ 1.28

20 40 6.03 £ 1.40 5.76 £ 1.27 6.33 £ 1.66 6.10 £ 1.64 6.46 £ 1.63 6.33 £ 1.42 6.23 £ 1.48

0 8.56 + 0.50 8.03 +1.18 8.03 £ 1.24 8.20 £ 0.85 8.20 £ 0.92 8.30 £ 0.75 8.33 £ 0.76

10 8.40 £ 0.72 7.96 £ 1.03 7.73 £ 1.44 7.80 £ 1.03 7.96 £ 0.88 8.03 £ 0.92 8.10 £ 0.84

0.5 20 7.53 £ 0.97 7.36 £ 1.88 7.33 £ 1.44 7.16 £ 1.42 7.33 £1.12 7.76 £ 0.97 7.70 £ 1.02

30 7.10 £ 1.15 7.00 £ 1.57 7.00 £ 1.41 6.93 £ 1.68 6.96 £ 1.47 7.13 £1.73 6.93 £1.31

40 6.63 £ 1.65 6.56 £ 1.52 6.73 £ 1.31 6.23 £ 1.77 6.30 £ 1.78 6.33 £ 1.80 6.40 £ 1.77

Ortalama (Std) 6.85 = 1.30 6.61 = 1.52 6.73 = 1.53 6.44 + 1.52 6.69 = 1.54 6.66 + 1.50 6.79 £ 1.39

Min-Max 5.06 - 8.56 5.23 - 8.16 5.23 - 8.03 4.60 - 8.20 5.36 - 8.20 4.53 - 8.30 4.46 - 8.33

* Duyusal analizde 9lu hedonik skala (izerinden degerlendirme yapilmstir.
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Renk Tat Koku Yapiskanhk
VK SP ™ ko F KO F KO F KO F
Yumurta (A) 1 15.40 1860.001 17.39 837.229 11.64 430.563 21.14 372.532
SSL (B) 1 2.57 310.446 3.04 146.103 1.32 48.731 1.65 29.046
Yulaf Unu (C) 4 9.12 1101.445 5.38 258.981 4.35 160.684 5.34 94.029
AxB 1 0.29 36.1461 1.09 52.724 0.31 11.586 0.40 7.049
AxC 4 0.21 25.034 0.01 0.304 ns 0.12 4.266 0.02 0.405 ns
BxC 4 0.14 16.294 0.08 3.880 0.13 4.960 0.09 1.547 ns
AxBxC 4 0.08 10.038 0.16 7.689 0.06 2.374 ns 0.06 1.090 ns
Hata 20 0.165600 0.415600 0.540800 1.135000
Goriiniis Agiz Hissi Genel Begeni
KO F KO F KO F
Yumurta (A) 1 12.84 634.861 20.65 430.112 15.83 373.422
SSL (B) 1 0.23 11.577 2.82 58.729 1.75 41.228
Yulaf Unu (C) 4 5.61 277.200 5.12 106.542 6.50 153.451
AxB 1 0.002 0.111 ns 0.85 17.638 0.76 17.974
AxC 4 0.13 6.383 0.16 3.378 0.07 1.693 ns
BxC 4 0.19 9.449 0.04 0.831 0.05 1.093 ns
AxBxC 4 0.20 9.986 0.01 0.261 0.04 0.974 ns
Hata 20 0.404400 0.960200 0.847600

*p<0.01 dizeyinde 6nemli, ns=6nemsiz
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Cizelge 3.19. Pismis eriste 6rneklerinin duyusal 6zellikleri Gzerine etkili yumurta katkisi, SSL katkisi ve yulaf unu ikamesi
degiskenlerine ait LSD testi sonuglari*

Faktor islem n Renk Tat Koku | Yapiskanlik | Goriinlis | Agiz Hissi BGeegneenli
Yumurta Katkisiz 10 6.24 b 5.95b 6.19b 5.71b 6.13 b 5.95b 6.16 b
Katkili 10 7.48 a 7.27 a 7.27 a 7.16 a 7.27 a 7.39 a 7.42 a

SSL Katkisiz 10 6.60 b 6.334 b 6.55b 6.23 b 6.62 b 6.41b 6.58 b
Katkili 10 7.11a 6.89 a 6.91 a 6.64 a 6.78 a 6.94 a 7.00 a

0 4 8.12 a 7.45 a 7.53 a 7.51a 7.75 a 7.63 a 7.81 a

10 4 7.68 b 7.33 a 7.38 a 6.92b 7.24 b 7.22 b 7.43 b

Yulaf Unu | 20 4 6.83 ¢ 6.70 b 6.77b 6.44 c 6.74 c 6.69 c 6.97 ¢
30 4 6.11d 6.05c 6.06 c 5.82d 6.11d 6.19d 6.13d

40 4 5.55e 5.54d 5.92 ¢ 5.48 e 5.67 e 5.62 e 5.63 e

*LSD testinde farkll harflerle gbsterilen ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark bulunmaktadir (p<0.05).
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Sonug olarak eristenin besleyici dederini artirmak Gzere ilave edilen yulaf unu,
duyusal o6zelliklerde olumlu bir gelisme saglayamamis ancak, kontrole yakin en
iyi sonuglar SSL, yumurta ve %10 yulaf unu katkili érneklerde elde edilmistir.
%10 vyulaf unu oraninin Gzerine c¢ikildifinda ise bedeni azalmistir.
Reungmaneepaitoon ve ark. (2006) da benzer olarak, %10 oraninda ekstride
ince partiktlli yulaf kepedi ununun kullanildidi eristelerin panalistlerin %84’
tarafindan bedenildigini, %10 oraninin Uzerine c¢ikildiinda ise begdeninin

disttgunt belirtmislerdir.
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4. SONUGC

Bu c¢alismada eristenin besinsel, teknolojik ve duyusal 6&zelliklerini
gelistirmek amaciyla dort farkli oranda (%10, 20, 30 ve 40) vyulaf unu
kullanilmistir.  Ayrica yumurta ve SSL ilavelerinin de kaliteye etkileri

incelenmistir. Elde edilen sonuglar asadida 6zet olarak verilmistir:

1. Eriste formilasyonunda yulaf unu kullanimi, eristenin nem miktarini

dusirirken, kil, protein ve yag oranini yikseltmistir.

2. Eristelerin mineral madde miktari tzerine de yulaf unu kullanimi olumlu etki
yapmistir.

3. Eriste formilasyonunda yulaf unu kullanimi, 6rneklerin parlaklik dederini
distrurken; kirmizilik ve sarilik dederini artirmis ve renkte koyulasmaya neden
olmustur.

4. Pisme o6zellikleri Gzerine etkisi incelendiginde yulaf unu, agirlik artisi degerini
artirarak kaliteye olumlu etkide bulunmus, ancak SGMM ve hacim artisi
dederlerini kontrole gore olumsuz etkilemistir. Bununla birlikte yulaf unu katkili
orneklerin SGMM dederleri TS 12950 Eriste Standardi verilerindeki sinirlamalarin
disina gtkmamistir.

5. Duyusal 6zellikler agisindan; %10 yulaf unu katkili 6rnekler kontrol érnedine
yakin genel begeni puani alirken, %10’un lzerinde yulaf unu kullanimi, duyusal
analiz puanlarini disirmustar.

6. Yulaf unu ilaveli eristelerde, yulafin yliksek yagd iceriginden dolaylr SSL
katkisinin kullanimi, o6zellikle SGMM degerlerinde dislise neden olarak pisme
kalitesi tzerine olumlu etkide bulunmus ve duyusal 6zellikleri de gelistirmistir.

7. Eriste formuilasyonunda kullanilan yumurta, tahmin edildigi gibi besinsel
kaliteyi, rengi, pisme kalitesini ve duyusal 6zellikleri olumlu etkilemistir.

8. Sonug olarak % 10 oranina kadar yulaf unu ilavesi, eristenin teknolojik ve
duyusal o6zelliklerini fazla bozmadan zenginlestirilmeleri agisindan, optimum

deder olarak belirlenmistir.
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