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Diinyada kiiltiirel aligkanliklara ve kullanilan teknolojilere bagli olarak farkli tipte eristelerler
iiretilmektedir. Sosyal ve ekonomik yonden artan yasam standartlar1 ile birlikte insanlar, gida tiiketimi
konusunda daha hassas ve bilingli davranmaya baslamislardir. Gidalarin tiiketiminde gz Oniinde
bulundurulan besleyici ve duyusal 6zellikleri yaninda 6nemli olan diger bir konu da alinan gidalarin
saglik lizerine etkisidir. Bu nedenle bir ¢ok zenginlestirilmis eriste ¢esidi tiretilmistir. Eristelerin basit
hazirlama prosesi, diisiik maliyeti, hizli ve kolay pisirilmesi, duyusal 6zellikleri ve kurutulmus olanlar
icin uzun raf émriiniin uzun olmasi, ¢esitliligi ve besleyiciligi nedeniyle talep siirekli artmaktadir. Bu

sebeple zenginlestirme i¢in uygun bir gida oldugu disiiniilmektedir.
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1.GIRIS AYSEGUL KAYA

1.GIRiS

Gida tretimindeki temel amag, insanlarin saglikli ve mutlu yasamalarini
saglayacak, besleyici degeri yliksek, giivenli gidalar1 tiiketime sunmaktir. Sosyal ve
ekonomik yonden artan yasam standartlar1 ile birlikte insanlar, gida tiiketimi
konusunda daha hassas ve bilin¢li davranmaya baslamislardir. Gidalarin tiiketiminde
g6z oniinde bulundurulan besleyici ve duyusal 6zellikleri yaninda 6nemli olan diger
bir konu da alman gidalarin saglik {izerine etkisidir. Insanlarin beslenme
aligkanliklarinin degismesi, diinyada yeni {iriinlerin gelismesine yol agmaktadir. Bati
toplumlar1 yiizyillar boyunca ekmegi karbonhidrat kaynagi olarak tiiketmislerdir.
Bununla birlikte, 19. yy’in son yillarinda Uzakdogu iilkelerinde baslayan bugday unu
tirtinlerindeki ¢esitlilik yeni pazarlarin olusumuna yol agmis ve gelistirilen bu yeni
{iriinler, bu iilkelerin disinda da tiiketici begenisine sunulmustur (I¢6z,2000). Bu
tirtinlerden birisi de erigtedir. Eriste Asya iilkelerinde, giinliik diyette dnemli bir yer
tutmaktadir ve irmigin yerine, sert veya yumusak bugday unu kullanilarak elde edilen

makarna benzeri bir urundur (Oh ve ark., 1983; Moss ve ark., 1986).

Eriste; Anadolu’da geleneksel yontemle iiretilen ve oldukca fazla tiiketilen bir
gida maddesidir. Eriste liretim teknigi ve kullanilan hammadde bakimidan Asya
Ulkeleri’nde iiretilen ‘noodle’ tipi iiriinlere cok benzemektedir. Eriste ilk olarak M.O.
5000 yillarinda, Cin’de Sar1 Irmak yakinlarindaki Shanxis adindaki bir kdyde
tiretilmis, liretiminde tas bir havan ve kaldiragtan yararlanilmistir. Bugiinkii iiretim
teknolojisi ise Ipek Yolu iizerinden ¢esitli tacirler ve kasiflerin etkisiyle tiim diinyaya
tanitilmigtir. Eriste sektoriindeki biliyiik devrim ise 1884 yilinda Yokohama’da Masaki
adli bir bilim adaminin endiistriyel 6l¢ekli ilk eriste makinesini yapmasi ile olmustur.
O zamana kadar bolgesel olarak taninmis olan eriste, Yokohama’dan tiim diinya
tilkelerine yayilmaya baslamistir (Tiilbek,1999). Eriste sonraki yillarda ilk olarak
Kore’de, daha sonra ise Japonya’da yaygmlasmstir. Ulkeler bazinda eriste
incelendiginde, eriste tiilketiminin en fazla oldugu iilkelerin, Japonya, Cin, Kore ve
Amerika Birlesik Devletleri oldugu goriilmektedir. Eristenin 6nemi her gecen giin
artmaktadir ve Asya disindaki iilkelerde de oldukca popiiler bir urun olarak 6ne

ctkmaktadir (Hou ve Kruk, 1998). Eriste iiriinleri; ekmeklik veya durum bugday
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unundan yapildigr gibi, yumurtali veya yumurtasiz olarak da hazirlanabilmektedir
(Ozkaya ve ark. 2004). Anadolu’nun en énemli yiyeceklerinden olan eriste, Osmanli
saray mutfagina “makaronya” ismiyle girmistir. Cumhuriyet Dénemi’nde hazir
makarnanin Uretime baslanmasiyla eriste tliketimi azalirken, makarna tiiketimi

artmistir (Oztiirk, 2007).

Uzak Dogu’da bir¢ok ¢esidi olan eriste niasin, riboflavin, tiamin ve yiiksek
kalori icerigiyle olduk¢a besleyici bir gida maddesidir. Ulkemizde ise eriste, Uzak
Dogu’da iiretilen tiplere tamamen benzememekle birlikte, agirlikli olarak kirsal
kesimlerde yapilan yéresel bir gida maddesidir. Ulkemizde eriste sehirlerde yasayan
insanlarin tanimadigi ya da ¢ok fazla temin edemedigi bir iiriin olarak pazardaki yerini
almaktadir. Japonya, Cin ve Kore’de gelismis olan bu sektor iilkemizde endiistriyel
acidan yeterli ilgiyi gorememistir (Tiilbek, 1999; I¢dz, 2000). Giiniimiizde beslenmeye
bagli olarak ortaya c¢ikan, kalp-damar rahatsizliklari, diyabet, kolon kanseri,
divertikuloz, kabizlik ve sismanlik gibi hastalilarin beslenmeyle ve 6zellikle de diyet
lif alimiyla iliskisinin ortaya ¢ikarilmis olmasi, gerek bilim diinyasinda gerekse bilingli
beslenen toplumlarda diyet life kars1 ilgiyi olduk¢a arttrmistir (Koksel ve Ozboy,
1993; Chauddari, 1999).

Diyet lifleri, 6zellik ve fonksiyon itibariyle ¢ok farkli olmalarina karsin
cogunlukla insan viicuduna faydali bilesiklerdir. Fakat insan viicudundaki etkileri, bu
bilesiklerin orijinine, kimyasal yapisina ve suda ¢oziinme durumuna gore degisiklik
gostermektedir. Ornegin ¢dziiniir diyet lifler daha ziyade kandaki kolesterol seviyesini
disiiriirken, ¢6ziiniir olmayan liflerin ise diskinin bagirsaklardan gegis suresini
azaltarak kolon kanseri ve divertikuloz gibi rahatsizliklar1 6nledigi bildirilmektedir
(Kavas ve ark., 1989). Diyet liflerinden 6zellikle tahil ve tahil urunu kaynakli olanlar,
yukarida bahsedilen saglik bozukluklarin1 énleme acisindan 6nemli bir potansiyele
sahiptir. Tahillarin kepek tabakasi diyet lif bakimindan oldukc¢a zengin bir igerige
sahiptir, bu nedenle de bir¢cok hastaligin 6nlenmesinde ve tedavisinde yaygin olarak

kullanilmaktadir (Koksel ve Ozboy, 1994).



2.ERISTE CESITLERI AYSEGUL KAYA

2.ERISTE CESITLERI

Diinyada bircok ¢esit eriste tretilmektedir. Eristeler, sistematik bir
siniflandirmalar1 olmamasina ragmen iiretimde kullanilan ingredientler ve iiriine
uygulanan proseslere gore cesitli siniflara ayrilmaktadir (Kim, 1996; Hou ve Kruk,
1998). Eristeler, iiretim sekilerline gore siniflandirilacak olursa el ve makine yapimi
olmak tizere iki sekilde iiretilirler. Geleneksel yontemlerde eritseler, el ile
hazirlanirken, toplu liretim s6z konusu oldugu durumlarda ise fabrikalarda makine ile
tiretim yapilmaktadir (Miskelley, 1984; Hou ve Kruk, 1998). Uzakdogu’da bir sanat
haline gelen el ile eriste hazirlama yontemi, otomatik hatlarda iiretime kiyasla
tiikketiciler tarafindan daha ¢ok begenildiginden daha fazla ilgi gérmektedir (Tiilbek,
1999). Eristeler kullanilan un miktarina, ¢esidine ve kalitesine gore; Japon eristeleri,

Cin eristeleri ve karabugday eristeleri olmak iizere ii¢ guruba ayrilirlar.

Japon eristelerinin iiretiminde un, su ve tuz kullanilmaktadir. Genel olarak
krem veya kremsi beyaz renktedirler. Bu tip eristelerin liretiminde protein igerigi
diisiik olan, yumusak bugday unlar1 kullanilmaktadir. Cin tipi eristelerin iiretiminde
un, su ve kansui adi verilen karbonat tuzlar1 kullanilmaktadir. Bu tip eristeler acik sar1
renkte ve kat1 yapidadirlar. Cin erigtelerinin iiretiminde protein miktar yiiksek, sert

bugday unlar tercih edilmektedir.

Karabugday eristeleri ise karabugday unu ve sert bugday unun pacal edilmesi
sonucu lretilen bir eristedir. Bunlar acik kahve veya gri renkte, kendine 6zgii tat ve
aromasi olan eristelerdir (Kim, 1996; Miskelly, 1998; Tulbek, 1999; Uzunoglu, 2002).
Renk ve formulasyona gére Asya eristeleri beyaz tuzlu ve sar1 alkali eristeler olmak
lizere iki genel simifa ayrilir. Iki tip eriste arasindaki temel fark, alkali eristelerin
tiretiminde kullanilan alkali tuzlarm tirtine verdigi karakteristik sar1 renktir. Sariligin
derecesi, bugday ¢esidine ve unda bulunan sar1 pigment miktarina bagliysa da biiyiik
Olclide formulasyondaki alkali tuzlardan kaynaklanmaktadir. Bu tip eristelerin
tiretiminde kullanilan alkali tuzlar sodyum karbonat, potasyum karbonat ve sodyum
fosfat tuzlarmin belli oranlardaki karigimlaridir (Tilbek, 1999; Uzunoglu, 2002).

Ayrica bu eristelerin liretiminde kullanilan unlarin protein
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icerikleri ve kul bilesimleri de farklidir. Beyaz tuzlu eriste liretiminde tercih edilen
unlar, %0.36-0.40 oraninda kul igerigine, %8-10 oraninda da protein icerigine sahiptir.
Bunun aksine sar1 alkali eristelerin yapildigi unlarin daha diisiik kul orani (%0.33-
0.38) ve daha ytiiksek protein oranina (%10.5-12.0) sahip oldugu belirtilmistir (Moss
ve ark., 1987; Akashi ve ark., 1999). Ayrica alkali eristeler pismemis Cantonese, kismi
olarak pismis Hokkien, buhar verilmis kizartilmis veya buhar verilmis kurutulmus
instant eristeler olmak iizere li¢ alt gruba ayrilir (Morris ve ark., 2000). Japonya’da
eristeler bilesenlerine gole *’Cin eristeleri’’, ’Japon eristeleri’” ve ’Avrupa stili
eristeler’” olmak iizere 3 sinifa ayrilmiglardir. Cin eristeleri bugday unu, nisasta,
yumurta tozu ve ‘’kansuiden’’ (alkali tuzlar1 karigimi) yapilmaktadir. Japon eristeleri
bugday unu, nisasta, karabugday unu ve yumurta tozundan yapilmaktadir. Avrupa stili
eristeler ise genellikle bugday unu ya da durum irmiginden yapilmaktadir (Yu, 2003).
Genisliklerine gdre Japon eristeleri 4 farkli sinifa ayrilir. Cizelge 1°de bu eristeler ve
kalinliklart gosterilmistir. So-men ve Hiya-mughi tipi eristeler, kii¢iik boyutlu
olduklarindan, biiyiik boyutlu olanlara gore sicak suda daha hizli yumusadiklar1 i¢in
yaz mevsimlerinde soguk olarak servis edilirler. Udon ve Hira-men ise soguk

mevsimlerde sicak olarak tiiketilirler.

Cizelge 2.1. Genisliklerine Gore Japon Eristeleri (Hou Ve Kruk, 1998)

0.7-1.2
So-men (Cok ince)

1.3-1.7
Hiya-mughi (ince)

1.9-3.8
Udon (Standart)

5.0-6.0
Hira-men (Duz)

Kore’de eristeler genellikle paketleme metotlar1 dikkate alinarak ‘Bag tipi’ ya
da ’Cup tipi’ olarak iki sinifa ayrilirlar. Cup tipi eristeler rehidrasyonu kolaylastirmak
icin oldukea ince seritler halinde kesilmis eristelerdir (0.8-1.0 mm), kaynar suda 1-2
dk bekletildikten sonra servis yapilirlar. Bag tipi eritseler ise kare ya da yuvarlak sekilli
olup, 1.0-1.2 mm ya da 1.4-1.6 mm kalinliginda ve genellikle 3-4 dk pisirildikten sonra
servis yapilan eristelerdir (Yu, 2003). Kesme islemi ardindan uygulanan proseslere

gore eristeler, farkl sekilerde adlandirilmistir.
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Kesme islemi ardindan bagka herhangi bir islem yapilmadan direkt olarak paketlenen
eristeler ‘’taze eristeler (uncooked wet noodles)’’ olarak adlandirilmaktadir. Bu tip
eristeler ¢abuk renk bozulmasi gosterdiklerinden 24 saat iginde tiiketilmeleri
gerekirken, buzdolabinda depolandiklarinda ise 3-5 giin saklanabilirler. Taze
eristelerin giines altinda veya kontrollii kosullarda kurutulmasi sonucu “’kurutulmus
eriste (dried noodles)’’ elde edilir. Bu sekilde eristelerin raf omriiniin oldukca
uzatilmasi1 saglanirken, kirilgan iiriinler pazarlama ve tiiketim acisindan Onemli
sorunlar dogurmaktadir. Taze eristenin kaynatilmasi ile elde edilen eristeye ise
“’kaynatilarak pisirilmis eriste (boiled noodles)’’ denir. Kaynatilarak pisirilmis
eristelere uygulanan hizli dondurma islemi sonucu elde edilen eriste tipine ise
“’dondurularak pisirilmis eriste (frozen boilled noodles)’’ adi verilmektedir. Taze
eristelerin bir buhar tiinelinden gegirilmesinin ardindan suyla durulanip yumusatilmasi
sonucu ‘’buharda pisirilmis eriste’’ elde edilir. Diger bir eriste tipi ise ’instant
eriste’’dir. Bu tip eristeler taze eristelerin buhar tiinelinden geg¢irilip daha sonra
kizartilmasi (instant fried noodles) veya yiiksek sicaklikta kurutulmasi (instant dried

noodles) sonucu elde edilir (Hou ve Kruk, 1998; Tiilbek, 1999; Uzunoglu, 2002).
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3.ERISTE URETIMINDE KULLANILAN HAMMADDELER

Diinyada birgcok tip eriste iiretilmektedir. Eriste {iretiminde kullanilan
hammaddeler, eriste tipi, kullanim orani1 ve kalite 6zellikleri bakimindan genis bir
cesitlilik gostermektedir. Eriste yapiminda kullanilan temel ingredientler un, su ve

tuzdur (Edwards ve ark., 1996; Ross ve ark., 1997).

3.1.Un

Eriste iiretiminde kullanilan temel ingredient undur. Bu ylizden eriste
tiretiminde kullanilacak unlarin 6zellikleri, son urun kalitesi acisindan biiylik 6nem arz
etmektedir. Bununla birlikte her eriste tipine ait spesifik un kalite kriterleri mevcuttur.
Eristelik unlarin kul, protein miktar ve kalitesi, renk, zedelenmis nisasta miktari,
hamur o6zellikleri (farinograf, ekstensgraf degerleri), un partikiil iriligi ve unun
cirislenme Ozellikleri 6nemli kalite kriterleri arasinda sayilmaktadir (Hou ve Kruk,
1998). Eristelik unlarin protein miktar ve kalitesi, son urun kalitesinin belirlenmesinde
onemli bir kriterdir. Genel olarak, eriste yapimi i¢in uygun bugday unlarinin protein
orant yaklasik olarak %10-12 civarindadir. Diisiik protein igeren unlar, pisme
ozellikleri iyi olmayan, yumusak yapida eristelerin iiretilmesine neden olmaktadir
(Uzunoglu, 2002). Istenilen yeme kalitesinin saglanmasi acisindan her eriste tipi igin
gerekli un protein orani farklilik gosterir (Toyokawa, 1989a; Jun ve ark., 1998).
Japonya orijinli Udon tipi eristelerin yapiminda, %8.-9.5 oraninda protein bilesimine
sahip yumusak (biskiivilik) bugday unlar1 tercih edilmektedir. Basta Cin tipi eristeler
olmak tizere diger eriste tiplerinde ise yiiksek protein oranina sahip (%10.5-13.0) sert
ekmeklik bugday unlari tercih edilmektedir. Instant eriste liretiminde ise kizartma
sirasindaki yag absorbsiyonun azalmasi i¢in kullanilacak unlarin protein icerikleri

yiiksektir (Hou ve Kruk, 1998).

Un protein oraninin yiiksek olmasi, eriste dokusunun sert olacagina yonelik
genel bir goriis vermektedir. Kurutulmus olarak tiiketilen eristeler taze ya da pisirilmis

eristelere gore daha fazla protein igermelidir. Eristelerin kurutmaya
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dayanikli olmasi kurutma prosesi sirasinda iiriinlerde herhangi bir kirilma olmamasi
icin yiiksek oranda protein icermeleri arzu edilmektedir. Ayrica unun protein igerigi
pisme suresi ile pozitif, eriste parlakligi ile negatif orantilidir (Ross ve ark., 1997; Hou
ve Kruk, 1998; Tulbek, 1999). Unun kul bilesimi ise eriste rengini negatif yonde
etkilediginden dolayi, 6nemli un parametrelerinden biridir. Unun sahip oldugu kul
icerigi, ¢ogunlukla elde edildigi bugdayin kul bilesimiyle yakin iliskilidir. %1.4 veya
daha az kul igerigine sahip olan bugdaylar, eriste iiretiminde her zaman daha
avantajlidir. Cogu eristenin liretiminde ihtiya¢ duyulan un kul miktar1 %0.5’in altinda
bir degerdir. Fakat daha iyi kalitedeki eristeler icin bu oran %0.4 veya daha az
olmalidir. Bununla birlikte, undaki kul miktari, eriste kalitesi i¢in tek basina bir
gosterge degildir. Baz1 eristeler i¢in gerekli un protein ve kul miktarlar1 asagida

verilmistir (Hou ve Kruk, 1998).

Cizelge 3.1.2. Bazi Eristeler igin Unun Protein ve Kul Oranlar1

Eriste Tipi % Protein (%14 nem Kal (%)
diizeyinde)

Cin Taze 10.5-12.5 0.35-0.41
Japon Udon 8.0-9.5 0.35-0.40
Cin Yas 11.0-12.5 0.40-0.45
Malezya Hokkien 10.0-11.0 <0.48
Chuka-men 10.5-11.5 0.33-0.40
instant Kizartilmig 10.5-12.5 0.36-0.45
Tayland Bamee 11.5-13.0 <0.46
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Bugday unundaki nigastanin 6zellikleri de eriste kalitesinin belirlenmesinde
Oonemli bir rol oynamaktadir (Toyokawa, 1989; Black ve ark., 2000). Nisastanin sisme
giicii, jelatinisazyon viskozitesi ve sicaklifi, zedelenmis nisasta miktar1 eristelik
bugdaylarin kalitesinin tahmininde belirleyici 6zelliklerdir (Oda ve ark., 1980; Batey
ve ark., 1997; Curtin ve ark., 1997). Amilograf ve Rapid Visco Analyzer (RVA) ile
Olgiilen nisastanin jelatinisazyon Ozellikleri de eriste kalitesinde onemli bir rol
oynamaktadir. Unda bulunan amiloz ve amilopektin orani, nisasta jelatinizasyon
karakteristiklerini belirler. Diisiik amiloz igerigine sahip unlardan yapilan eristelerin,
nigastanin sahip oldugu yiiksek sigsme giicii nedeniyle daha iyi sonuclar verdigi
bildirilmigtir (Wang ve Seib, 1996). Yine yapilan ¢alismalarda, diisiik amiloz oranina
(%20.6-26.6) unlardan elde edilen eristelerin ise duyusal analizlerde daha fazla kabul
gordiigli, yiikksek amiloz oranina sahip olan unlardan yapilan eristelerin ise duyusal
degerlendirmede daha diisik yumusaklik (6.8-7.1), elastikiyet (17.0- 18.1) ve
purtizliilik (10.3-11.0) degerleri verdigi goriilmiistiir. Bunun yan1 sira, amilopektin
zincir uzunlugunun eriste kalitesi lizerine herhangi bir etkisinin olmadigi saptanmistir
(Noda ve ark., 2001). Japon tipi eristelerin yapiminda, %?22-24 oraninda amiloz
icerigine sahip unlar tercih edilmektedir. Unun jelatinizasyon viskozitesin dl¢iimii de
eristenin kalitesi hakkinda onemli bilgiler vermektedir. Bununla beraber, eriste
tiretimine kullanilacak unda fazla miktarda a-amilaz aktivitesinin varlig, eriste kalitesi
hakkindaki sonuglarin tahminini zorlastirmaktadir. Ciinkii az miktarda bir enzim

varligi, jelatinizasyon viskozitesini diisiirmektedir (Hou ve Kruk, 1998).

Kullanilan undaki zedelenmis nisasta miktarinin fazla olmasi, eristelerin pisme
suresini arttirmakta, su penetrasyonunu azaltmakta, pisme sirasindaki suya gecen
madde miktarini arttirmakta ve yapiskan, yenebilme 6zelligi iyi olmayan eristelerin
iretilmesine neden olmaktadir. Ayrica zedelenmis nisasta miktari, eriste hamurunun
yogrulmasi suresince un partikiillerinin su almasini arttirmakta ve eristelerin kirllgan
olmasina neden olmaktadir. Undaki zedelenmis nisasta miktarinin artmasi eriste
renginin daha koyu olmasina neden olmaktadir (Moss, 1987; Oh ve ark., 1985c;
Uzunoglu, 2002). Sedimentasyon testi ve farinograf, ekstensograf gibi reolojik testler,
eristelik unlarin spesifikasyonunda ve eriste kalitesinin tahmininde 6nemli rol

oynamaktadir (Bejosano ve Corke, 1998).
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Ciinkii bu ozellikler, eriste liretimi sirasinda isleme karakteristiklerini ve eristenin
yeme Kkalitesini etkilemektedir. Yiiksek sedimantasyon hacmi, 6zellikle Cin tipi
eristeler i¢in istenen kuvvetli hamur olusumunu saglamaktadir. Ekstensograf
parametreleri, hamurun uzayabilirligi ile elastikiyeti arasindaki dengenin 6l¢tiimiinii
saglamaktadir. Fazla uzayabilme kabiliyeti, zayif hamurlarm olusumu gosterirken,
fazla elastik hamur ise son eriste kalinligimin ayarlanmasimi gili¢lestirmektedir.
Farinograf stabilite suresi, sicak ¢orba formunda tiiketilen ¢in tipi ham eristelerin
tolerans degerleri ve tekstiirii ile pozitif yonde iliskilidir. Dikkat edilmesi gereken diger
onemli bir husus ise eriste hamurunun su absorbsiyon degerinin ekmek hamuru
degerinden daha diisiik olmasidir. Bu oran, ekmek hamurunda %58-64 iken, eriste
hamurunda %28-36 civarindadir. Reolojik testler, baslangicta ekmek hamuru
performansinin degerlendirilmesinde kullanilirken eriste hamurunun

degerlendirilmesinde direk olarak uygulanamaz (Hou ve Kruk, 1998).

3.2.Su

Eriste yapiminda kullanilan diger bir bilesen ise sudur. Un, tuz ve bazi eriste
tiplerinde bilesime ilave edilen diger ingredientlerin karistirilarak diizgiin yiizeyli bir
hamur elde edilmesi i¢in kullanilacak su miktar1 olduk¢a 6nemlidir. Piiriizsiiz, diizgiin
yiizeyli ve diizgiin kenarli hamur yapraklarinin olusabilmesi i¢in optimum seviyede su
kullanilmalidir. Eriste hamuruna ilave edilecek su miktari, eriste kalitesinin
tahmininde kritik bir rol oynar (Bejosano ve Corke, 1998; Morris ve ark., 2000). Eriste
yapiminda kullanilacak su miktari, hamurun el ile isleme karakteristiklerine veya elde
edilen farinograf degerlerine gore saptanmaktadir. Kaliteli bir eriste elde edebilmek
icin optimum su miktarmin belirlenmesi sarttir (Hatcher ve ark., 1999). Cok fazla
suyun kullanimi yogurma sirasinda hamurun ele yapismasina, acilan hamur
yapraklarinin sarkmasina, hamur yapraklariin yirtilmasina ve zor islenmesine neden
olurken az miktarda suyun kullanimi, un partikiillerinin birbirleriyle iyi
yapismamasina, acilan hamurlarda diizensiz kenarlar, uniform olmayan yiizeyler ve
kat1 bir hamur olusumuna neden olmaktadir. Optimum su miktarinin {izerinde veya

altindaki bir seviyede su kullanimy, el ile isleme veya
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hamurun agilmasi sirasinda fark edilebilir (Oh ve ark., 1985; Hatcher ve ark., 1999;
Morris ve ark., 2000).

Un esasina gore %36 civarindaki su kullanimi, ¢ogu unlarm eriste yapiminda
memnun edici sonuglar vermektedir (Morris ve ark., 2000). Eriste iiretiminde yetersiz
su sert hamur olusmasina, asir1 su ise yapiskan hamur elde edilmesine neden
olmaktadir. Eriste iiretiminde kullanilan su miktari, ekmek iiretimine gére daha diisiik
oldugu i¢in eriste hamurlarinda gluten gelisimi daha diisiiktiir. Buda hamurun daha
plriizsiiz ve kolay acilmasini saglar. Kullanilacak su miktarinin ekmek iiretimine
oranla daha az olmasi, kurutma sirasinda uzaklastirilacak su miktarini ve ayni zamanda
eristede olugabilecek renk kayiplarini da azaltir. Un proteinleri, pentozanlar ve nisasta
(6zellikle de zedelenmis nisasta), unun su absorbsiyon seviyesini belirleyen
ozelliklerdir. Farkli bugday unlar1 arasindaki eriste hamuru su absorbsiyon seviyesi
%2-3 oraninda farklilik gosterir. Un partikiil boyutu ve dagilimi, suyun una penetre
olma zamanini etkiler. Suyun biiyiik partikiillii unlara penetre olmasi daha uzun siirer

(Hou ve Kruk, 1998).

3.3. Tuz

Eriste iiretiminde kullanilan bir baska ingredient ise tuzdur. Ulkemizde iiretilen
eristelerde, iiriine tat kazandirmak, hamurdaki su absorbsiyonunu arttirmak amaciyla
yemeklik tuzlar (NaCl) kullanilmaktadir. Asya kokenli eristelerin yapiminda ise
yemeklik tuzlarin haricinde degisik fonksiyonlara sahip alkali tuzlar kullanilmaktadr.
Alkali eristelerin yapiminda “’kansui’’ veya “’lye water’” ad1 verilen sodyum karbonat,
potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi alkali tuzlar kullanilmaktadir. Alkali
eristelerde, bu tuzlardan biri veya birkac1 farkli oranlarda kullanilabilmektedir. Bu tip
erigteler, kullanilan alkali tuzlarin etkisiyle karakteristik sar1 rengini alirken, tuzlu
eristeler ise kullanilan tuza (NaCl) bagl olarak beyaz bir renk alir. Genel olarak,
Japonya orijinli eristelerin yapiminda tuz (NaCl) kullanilirken, Cin orijinli eristelerin
yapiminda ise alkali tuzlar kullanilmaktadir (Moss ve ark., 1986; Hou ve Kruk, 1998;
Morris ve ark., 2000). Alkali tuzlar ile birlikte olusan yiiksek pH degeri (9-11), eriste

kalitesinde 6nemli bir rol

10



3.ERISTE URETIMINDE KULLANILAN HAMMADDELER AYSEGUL KAYA

oynamaktadir. Bu etki sayesinde, eristenin depolanmasi sirasinda mikrobiyal
gelismenin kontrolii, tekstiiriin iyilestirilmesi, sar1 renk olusumu, tat ve aroma gelisimi,
hamur ozellikleri ve pisme karakteristiklerinin gelisimi saglanmaktadir (Morris ve

ark., 2000).
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4. URETIM TEKNOLOJIiSi

Eriste kalitesini; un, su ve tuz gibi kullanilan hammaddelerin yaninda, eriste
hamurunun pH’s1, yogurma siiresi, dinlendirme siiresi, agma, sekil verme ve kurutma

gibi faktorlerde etkilemektedir (Oh ve ark. 1985a).

4.1.Eriste Uretim Basamaklar

En basit sekli ile erigte iiretimi, un, su ve tuz bilesenlerinin yogrulmasi sonucu
elde edilen hamurun dinlendirilmesi, agilmasi, kesilmesi ve kurutulmasi seklinde
yapilmaktadir (Oh ve ark., 1983; Kim, 1996). Geleneksel, ticari ve diger bir¢ok eriste
iiretiminde uygulanan temel prosesler sirasiyla, hammaddelerin yogrulmasi, elde
edilen diizgiin yilizeyli hamurun dinlendirilmesi, hamurlarin agilmasi ve birlestirilmesi,
hamurlarin istenilen kalinliga kademeli olarak inceltilmesi ve kesilmesi seklindedir.
Daha sonra yapilan islemler ise eriste tipine gore farklilik gostermektedir (Miskelley
ve Moss, 1985; Hou ve Kruk, 1998; Yeh ve Shiau, 1999). Diinyanin birgok bolgesinde
ve lilkemizde, geleneksel yontemlerle hazirlanan kurutulmus tip eristelerde, kesilen
eriste seritlerine son olarak kurutma islemi uygulanmaktadir (i¢6z, 2000). Eriste

tiretiminde uygulanan temel prosesler asagida kisaca agiklanmistir.
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Sekil4.1.1.Eriste Uretim Basamaklari

Yogurma

Hamur
Dinlendirme

Hamuru Agcma
Ve Birlestirme

Hamurun
Inceltilmesi

Hamurun
Kesilmesi

Kurutma

4.1.1. Yogurma

Eriste iiretiminde ilk basamak, hammaddelerin kanstirilarak yogrulmasidir.
Yogurmadaki temel amag, hamur bilesimine giren biitlin ingredientlerin uniform bir
sekilde karistirllmasi ve un partikiillerinin hidrasyonunun saglanmasidir (Kim, 1996).
Istenilen hamur gelisimini saglayabilmek icin karistirma isleminde dogru oranda su
ilavesi yapilmalidir. Hamura katilan su miktar1 ekmektekine gore daha diisiik
oldugundan karistirma iglemi sirasinda gluten olusumu minimize edilir. Bu durumda
hamurun agilabilirligini kolaylastirmaktadir (Tiilbek, 1999). Yogurma islerinde dikey
ve yatay karistiricilar kullanilmaktadir. Ticari eriste liretiminde, daha iyi sonug verdigi
icin yatay karnstiricilar tercih edilmektedir. Yogurucu kullanilarak elde edilen
hamurlar daha uniform ve diizgiin yapidadir (Hou ve Kruk, 1998). Ulkemizde

uygulanan geleneksel yontemlerde ise yogurma islemi el ile yapilmaktadir. Yogurma
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stiresi, kullanilan unun kalitesi, bilesime giren su miktari, tuz konsantrasyonu gibi
etkenlere bagl olarak 10-20 dakika arasinda degismektedir. Karistirict hizinin ise 2-3
rpm olmast istenmektedir. Bu hiz yiiksek hizda olabilecek gluten agindaki
parcalanmalarin ve protein denaturasyonunun 6nlenmesi acisindan 6nem tagimaktadir.
Karistirma isleminin yetersiz olmasinda ise su, un partikiilleri arasina yeterince penetre

olamamaktadir (Hou ve Kruk, 1998).

4.1.2. Hamur Dinlendirme

Yogurma sonrasi hamur, kullanilan unun kalitesi ve islem kosullarina bagh
olarak 20-40 dakika arasinda degisen surede dinlenmeye birakilir. Hamurun
dinlendirilmesiyle, su hamura daha iy1 penetre olmakta, gluten gelisimi saglanmakta,
daha diizgiin yiizeyli, kolay acilabilen ve agma islemine kars1 daha direngli hamur elde
edilmektedir. Ticari proseslerde hamurlar, kapali konteyner larda yavasca ve

karistirilarak dinlendirilir (Oh ve ark., 1983; Hou ve Kruk, 1998).

4.1.3. Hamurun Acilmasi ve Birlestirilmesi

Dinlendirilmis hamurlar, iki doner silindir arasindan gegirilerek agilir. Acilan
hamur yapraklari, gluten matriksinin olusmasi i¢in, kullanilan unun kalitesi ve islem
kosullarina gore degismekte beraber 30-40 dakika sure ile dinlendirilir. Dinlendirilmis
ve acilmis haldeki hamurlar iist iiste konularak birlestirilir ve silindirler arasindan
gecirilir (Hou ve Kruk, 1998). Hamur agma isleminin el ile yapilmasi durumunda
gluten olusumu belli yonlerde olurken makine ile acilan hamurlarda, diizenli ve her

yone dagilmis bir gluten olusumu gozlenir (Tulbek, 1999).

4.1.4. Hamurlarn inceltilmesi

Birlestirilen hamurlar, sirayla 4-6 ¢ift silindir araligindan gecirilerek kademeli

olarak inceltilir. Bu asamada, silindirlerin ¢ap1 ve araliklari, hamur inceltme hiz1 ve
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orani gibi faktorler hamur inceltme kalitesini etkiler (Hou ve Kruk, 1998). Yapilan

calismalarda, degisik silindir araliklari, inceltme hizi ve oranlan kullanilmistir.

4.1.5. Hamurlarm Kesilmesi

Istenen kalinliga kadar inceltilen hamurlara kesme islemi uygulanir. Kesme
islemi, kare, yuvarlak veya spagetti seklinde, kesme makinelerinde gergeklestirilir
(Hou ve Kruk, 1998). Kesilmis halde, baska herhangi bir islem uygulanmadan
tiiketilen eristeler taze eriste olarak piyasaya siiriiliitken, ililkemizde ve diinyada

tiretilen baz1 tip eristelere kurutma islemi uygulanmaktadir.

4.1.6. Kurutma

Yukarida sayilan islemler sonunda elde edilen eristeler kurutulmaktadir.
Kurutma islemindeki amag, eristede bulunan fazla nemi ugurarak bir ¢esit koruma
saglamaktir. Ticari eriste tiretiminde kurutma asamasi oldukca zahmetlidir. Bu yiizden
kurutma asamasi on kurutma, ara kurutma ve son kurutma olmak iizere 3 adimda
yapilir. On kurutma asamasinda, eriste seritlerinin yiizeye yakin kisimlarinda bulunan
serbest suyu uzaklastirmak i¢in diisiik sicaklikta hava (15- 20 oC civarinda) kullanilir.
Ara kurutmada ise 30-35 oC’de, %70-80 gibi yiiksek bagil neme (RH) sahip hava
kullanilir. Son kurutma asamasinda ise eriste, kademeli olarak azalan sicaklik

kullanilarak son neme kadar kurutulur (yaklasik %12).

4.1.6.1.Eriste kurutma yontemleri

Kurutmanin amaci, gidalardaki su diizeyini mikroorganizmalarin faaliyetlerini
kisitlayacak bir diizeye indirmektir. Kurutma, eskiden oldugu gibi bir giday1 bir siire
giineste birakmakta veya dehidratér denilen yapay kurutucularda da gidalarin kurutma
islemi yapilabilmektedir. Kurutma isleminde suyun u¢urulmasi 1s1 ve havanin etkisiyle
olur Kurutmada su aktivitesi (aw ) degerini belirli bir degerin altina indirmek suretiyle
gidayr mikrobiyiolij ve kimyasal degisimlere karsi dayanikli hale getirmektir.

Gidalarda bozulmaya yol agan bakterilerin gelisebildigi minimum
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aw degeri yaklagik 0.90 civarindadir. Kiif ve mayalar ise bu degerin altinda da
geligebilmektedirler. Genellikle 0.65 su aktivitesi civarinda mikrobiyal bozulma
hemen hemen tamamen 6nlenebilmekle beraber, bu degerin altinda da baz1 mayalar ve
kiifler ¢ok yavas ta olsa gelisebilirler. Kurutmanin eriste lizerindeki etkileri bir ¢cok

caligmada incelenmis ve farkli metodlarda kurutma yapilmistir. Bunlar:

e Mikrodalga kurutma teknigi
e Vakumlu mikrodalga kurutma teknigi
e Diisiik ya da yiiksek sicaklikta kurutma

e Farkli sicakliklarda kesikli sistem kurutma teknigidir.
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5.ZENGINLESTIiRME

Eristelerin popiilaritesi basit hazirlama prosesi, diisiik maliyeti, hizli1 ve kolay
pisirilmesi, duyusal o6zellikleri ve kurutulmus olanlar i¢in uzun raf 6émri (C.T
Bergman, 1994, L.Lee ve ark, 1998)cesitliligi ve besleyiciligi (anonim,2014)
nedeniyle siirekli artmaktadir. Bu sebeple zenginlestirme i¢in uygun bir gida oldugu
diisiiniilmektedir. Diinya gida pazari gittikge cesitlenmektedir ve bu nedenle yeni
besleyici eristelerin ¢esitli sekillerini ¢alismak ve gelistirmek kacinilmazdir (Y.Ge ve
ark,2001). Eriste ve makarna iiriinleri (spagetti, vermicelli vb.) diger tahil iiriinlerinde
oldugu gibi karbonhidrat bakimindan zengin, ancak protein miktar1 ve amino asit
dengesi yoniiyle pek degerli sayilmayan gida maddeleridir. Bu nedenle daha ¢ok
proteince zengin gidalarla birlikte tiiketilmesi Onerilmektedir. Ayrica eriste ve
makarna triinlerinin besin degerini arttirmak ve yeni tip ve formiilde iirlinler elde
etmek icin icerisine bazi katki maddeleri ilave edilebilmektedir (C.Hummel,1996).
Son yillarda gelir seviyesindeki artisa paralel olarak cesitli besin maddeleriyle
zenginlestirilmis eriste tirlinleri Asya gida marketlerinde 6nemli gidalardan olmustur
(C.H Lee ve ark,2002). Zenginlestirme, iiriiniin niteligini fazla degistirmemeli ve
tilketici aligkanlhigina ters gelmemeli (L.M Topgiil, 1996)son iiriiniin duyusal
testlerinde ve orijinal {irliniin fonksiyonel 6zelliklerinde hi¢ degisiklik yapmamali ya

da az degisiklik yapmalidir (M.M.Morod,1980).

Eristeye ilave edilecek ingredientlerin se¢imi tiiketici tercihi, ingredientin
bulunabilirligi ve spesifik besinsel ihtiya¢ tarafindan belirlenir (J.L.Collins ve
ark,1997). Zenginlestirilmis {iriiniin ekonomik, besleyici ve duyusal olarak tatmin
edici olmasi gerekir (Z.U gorcic ve ark,1997). Eriste yapiminda kullanilan unlar
esansiyel amino asit lisince eksiktir. Treonin ve metionin daha az bir derecede eksiktir
(L.lee ve ark ,1998, M.M.Morod,1980). Bu nedenle besin degerini artirmak igin
protein orani yiiksek maddeler eriste ve makarna iirlinlerinin zenginlestirilmesinde
kullanilabilmektedir. Ideal son iiriin elde edebilmek igin protein katkilar1 tamamen
¢Oziinebilen, kurutma prosesi boyunca en alt iiretim kosullarinda bile ortamda

kalabilen bir yapida olmalidir (L.M Topgiil, 1996).
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Eriste makarna iirlinlerine kurutulmus sebze eklenmesi, ayrica {iriiniin renginde
degisiklik saglamak igin ikinci bir amag olarak goriilebilir. Ornegin temel materyal
olarak bugday ununa degisik sebzeler katilarak farkli renkler elde edilebilir (L.M
Topgiil, 1996).Mineral katkis1 biyolojik nedenlerden dolay1 ¢ocuklar i¢in 6nemli olan
kalsiyum ve fosfor tuzlartyla (monokalsiyum ve bikalsiyum fosfat olarak) veya daha
lyisi siit proteinleriyle (kalsiyum kazeinat) yapilabilir. Demir, fizyolojik sebeplerden
dolay1 en 6nemli mikro elementtir. Katki olarak organik tuz (demir glikonat, ferrik
gliserofosfat veya dogal kaynaklar) ilavesi de yapilabilmektedir. Demir eksikligi
ekonomik nedenlerden, hayvansal {iriinlerin tiiketiminin yaygin olmamasi nedeniyle
onem kazanmaktadir. Preperat halinde demir eklenmesi s6z konusu
olabilmektedir(L.M Topgiil, 1996).Vitamin A, B1, B2, niasin, B6, folik asit, demir ve
kazein ile instant eristelerin zenginlestirilmesine 1994’de Endonezya’da baslanmstir.
Giliniimiizde Endonezya’da pazarlanan instant eristelerin yaklagik olarak %50’si
zenginlestirilmektedir. Fizibilite ve stabilite ¢alismalar1 timit verici sonuglar verdikten
sonra 1996’da Tayland instant eristelerde vitamin A, demir ve iyotla cesninin

zenginlestirilmesine baglamistir.

Glinlimiizde iilkede {iretilen instant eristelerin yaklasik olarak %801
zenginlestirilmektedir. Filipinlerde su anda pazardaki instant eristelerin yaklasik
olarak %85’i zenginlestirilmektedir (Anonim 2014) . Ogiitme sonrasinda bugday unu
zenginlestirme diinyada uzun siiredir uygulanmaktadir ve oldukca basit bir teknoloji
gerektirir. Cesitli mikro besin 6geleriyle zenginlestirme diisiiniildiigiinde besin 6geleri
arasindaki interaksiyonu diisiinmek onemlidir. Bu sekilde zenginlestirilen un eriste
tiretiminde kullanilarak zenginlestirilmis eriste tiretilebilir. Hamur olusumundan 6nce
unda mikro besin Ogelerinin uniform dagilimini saglamak onemlidir. Eristelerle
beraber tiiketilen ¢esniyi de zenginlestirme diinyanin bir¢ok yerinde yaygin olarak
uygulanmaktadir. Giliney Dogu Asya’da zenginlestirilmis instant eriste ¢esnisinin
ticari hazirlanmasinda, zenginlestirme maddeleri bir ribbon blendirina diger c¢esni
ingredientlerle beraber eklenir ve tam olarak karistirilir. Sonra zenginlestirilmis ¢esni

paketlenir ya da eriste lizerine serpilir (kap stili i¢in).
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Gilinlimiizde Tayland, Endonezya ve Filipinler’de ticari seviyede instant eriste
¢esnisini zenginlestirme kullanilmaktadir (Anonim, 2014). TS 12950 Eriste Standard1’
nda zenginlestirilmis eriste, eriste hamuruna katilmasina izin verilen, vitamin ve
mineral madde ilavesiyle hazirlanarak elde edilen eriste olarak tanimlanmaktadir.
Cesnili eriste ise teknigine uygun olarak hazirlanan eriste hamuruna diger tahil unlari,
sebze unlari, baklagil unlar1 ve benzeri maddeler ilavesiyle elde edilen eriste olarak
tanimlanmaktadir ( TS-12950). Simdiye kadar eristenin zenginlestirilmesi ve
cesnilendirilmesi amaciyla ¢esitli materyallerin kullanimi ve bunlarin son {iriin kalitesi

tizerine etkileri caligilmistir.

5.1.Zenginlestirmek Amaciyla Yapilan Calismalar

Cantonese eriste iiretiminde %10, 20, 30 oranlarinda nohut unu kullanimin1
arastirmislar ve %30 seviyeye kadar nohut ununun basaril sekilde kullanilabilecegini
ifade etmiglerdir. Onlar pismemis cantonese eriste hamurlarinin parlakliginin nohut
ununun ilavesiyle biraz diiserken, kirmizilik ve sarilik degerlerinin ise yiikseldigini,
nohut unuyla zenginlestirilen eristelerin pisme kayiplarinin benzer oldugunu, fakat
%100 bugday unlu 6rnekten daha az oldugunu belirlemislerdir. Pisirilmis 6rnekler
tizerinde belirlenen tekstiir profili analizi (TPA) parametrelerinin (sertlik/saglamlik,
yapisiklik, elastikiyet, sakizlilik, ¢ignenirlik) ise nohut unu ilavesiyle degistigi ve bu
degisimin karigimlardaki gluten miktarindaki azalisa baglanabilecegi ifade edilmistir.
Nohut unu ilavesi yiiziinden eristelerin sertligindeki azalisin yliksek ve saglam
proteinli bugday unu kullanilarak kontrol edilebilecegi ifade edilmistir. Ayrica nohut
unu ilaveli cantonese eristelerin bugday unundan yapilanlara gore daha yiiksek kiil,
protein ve esansiyel amino aside sahip olduklar1 goriilmistiir (L.lee ve ark 1998).
Chompreeda vd. (P.Champreeda ve ark,19879), eriste liretiminde %10, 20 ve 30
oranlarinda yagsiz yer fistigi unu (YFU) kullanmiglardir. Pisirilmis eristelerin renginin
YFU’ nun artan oranmi ile gittikge koyulastigini, kontrol 6rneginin parlaklik (L)
degerinin karisim unlarindan yapilan eristelerinkinden 6nemli 6l¢iide daha yiiksek
oldugunu, YFU orani arttikga maksimum kesme kuvveti ile kesme enerjisinin 6nemli
Olciide azaldigini, tat agisindan %30 YFU igeren eristelerin %10 YFU igeren

eristelerden daha diisiik puan aldigini, sertlik ve biitiin duyusal test
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puanlandirmalariin YFU orani arttikca dnemli olgiide azaldigini belirlemislerdir.
Bugday unu ile YFU’nun yer degistirmesi, ksantofilde bir azalmaya ve dolayisiyla sar1
renk kaybina yol agmistir (N.Singh,1989), eger eriste yapiminda kullanilan irmik ya
da una ekleme i¢in uygunsa, esansiyel lisince zengin %40 protein iceren soya fasiilyesi
gibi bitki kullaniminin avantajli olabilecegini ifade etmislerdir. Farkli eristelerin ( 7.
durum ve T. aestivum bugdayr irmigi, 7. aestivum bugdayr unu) optimum pisme
siiresinin soya ilavesiyle (enzim aktif soya unu, geleneksel soya unu, kavrulmus soya
unu, yagi alinmis soya unu) biraz arttigin1 ve genellikle soya katkilarinin ilavesinin

pismis agirlig: diistirdiigii belirlenmistir.

Duyusal degerlendirmede katkisiz eristelerin daha fazla begenildigi; fakat
yagsiz soya unuyla durum bugday1 irmigi eristelerinin zenginlestirilmesinin tiiketici
acisindan kabul edilebilir oldugu ve soya ununun iyi kalitede proteinin girigini artiran
diisiik maliyetli bir ara¢ sagladig: ifade edilmistir. Undan yapilan eristelerin, irmik
eristelerinden daha yiiksek pismis agirlik gosterdigi ve bunun irmikdekinden undaki
hiicrelerin daha biiyiikk zarar gormesi yiiziinden olabilecegi ifade edilmistir
(N.Singh,1989). %30.9’a kadar soya unuyla zenginlestirilmis piring eristelerinin
Tayland’da ¢ocuklar i¢in kabul edilebilir oldugu bulunmustur( A.Siegel ve ark 1975).
Bugday ve diger taneler dogal olarak bulunan -karotenin sinirli miktarini igerirler. Bu
nedenle suni B-karoten birgok firin {iriinlinde renk ve vitamin A saglamak igin
kullamilir. Bal kabagi pB-karotence iyi bir kaynaktir. Instant kizartilmis eriste
tiretiminde %0, 2.5, 5 ve 10 oranlarinda bal kabagi unu (BKU) kullanmislardir. Undaki
BKU miktar arttik¢a, su absorbsiyonu ve stabilite azalmig, hamur gelisim zamani ve
zayiflik ise artmistir. BKU orani arttikca eristelerin parlakligi azalmis, b degeri ise
BKU orani arttik¢a artmistir. BKU ilavesi eristelerde, katkisiz un eristelerinden daha
yiikksek agirlik ve hacim artisina sebep olmustur. BKU ilavesi eristenin B-karoten
icerigini artirmistir. Her bir parametre i¢in (goriiniis, flavor, tat, tekstiir, kabul edilirlik)
duyusal 6zellikler eriste drnekleri arasinda dnemli farkliliklar géstermis ve %5 BKU
katkili eristeler duyusal karakteristikler agisindan %0, 2.5, 10 BKU katkili eristelerden
daha fazla begenilmistir. Bu sonu¢ %5 BKU ilaveli eristelerin panelistler tarafindan

tercih edildigini gostermistir (C.H.Lee ve ark,2002).
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Baska bir ¢aligmada kurutulmus eriste %33 ¢ig ve pismis bezelye unu ya da %20

bezelye protein konsantresi ile zenginlestirilmistir.

Zenginlestirilmis eristelerin kontrole kiyasla daha yiiksek protein igerigine
sahip olduklari, ancak zenginlestirmenin hamur su absorbsiyonunu 6nemli Sl¢iide
artirdigi ve yapiskanliga ve hamur isleme 6zelliklerinde kdtiilesmeye sebep oldugu
belirlenmistir. Zenginlestirilmis eristeler %100 bugday unu eristelerinden daha kisa
pisme siiresi gostermislerdir. Pigsme su absorbsiyonunun zenginlestirilmis eristeler i¢in
biraz daha diisiik oldugu, pisme kaybinin hepsinde kontrolden daha yiiksek oldugu
tespit edilmistir. Zenginlestirmeyle tekstiir dl¢iim aleti tarafindan 6lgiilen ¢ig eriste
dayanikliligimmin 6nemli 6lgiide azaldigi, fakat pismis dayaniklilikta 6nemli farkliliga
sebep olmadig1 gozlemlenmistir. Duyusal analizde zenginlestirilmis eristeler kontrol
eristesinin biraz lizerinde tat tercihi gostermis, panelistler toplam tercihte en yiiksek
olarak ¢ig bezelye unu eristesini se¢gmisler ve bunun ardindan pismis bezelye unlu,
kontrol ve pismis bezelye protein konsantreli eristelerin geldigi belirlenmistir ( M.A.
Nielsen ve ark,1980). %10 oraninda ilave edilen tatli patates ununun kurutulmusg
eristede kullanildig1 bir calismada tathi patatesin P-karotenin 6nemli miktarini
sagladig1 ve rengi ve tekstiirel kabul edilirligi artirdigi, eristenin parlakligini azalttigi,
sartligin arttirdigr ve daha koyu renge neden oldugu, erigtenin pisme kaybini artirdigi
belirlenmistir(J.L.Collins ve ark ,1997) . Un 6glitme endiistrisinin bir yan {iriinii olan
bugday ruseymi yag1 alinarak %0, 10, 15 ve 20 oranlarinda besleyici eriste tiretiminde
basarili sekilde calisilmis ve gelistirilmistir. En iyi ilave miktarinin %15 oldugu
belirlenmistir. Bu eristenin iyi kaliteye, iyi besleyici degere, piiriizsiiz goriiniise ve
saglam c¢igneme Ozelliklerine sahip oldugu tespit edilmistir. Katkisiz eristenin amino

asit icerik ve dengesini diizeltmistir (Y.Ge ve ark,2001).

Yapilan bagka bir calismada kurutulmus eriste iiretiminde %15, 30, 50
oranlarinda ¢avdar unu kullamilmistir. Cig eristelerde c¢avdar unu ilavesiyle
flavonoidlerin artisi, cavdarda dogal olarak bulunan renkli komponentler, ¢avdar
unundaki yiiksek PPO enzimi aktivitesi nedeniyle parlaklikta diisiis olmustur.

Kurutulmus eristelerde de ¢gavdar unu miktari arttik¢a parlaklik azalmistir. Fakat
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bunun kabul edilebilir seviyede oldugu goriilmiistiir. Kurutulmus eristelerin kirilmaya
kars1 dayaniklilign ¢avdar miktart arttikca azalmistir. Saglamlik ve ¢ignenirlik gibi
tekstiirel 6zellikler lizerine gavdar ununun negatif etkisi olmustur. Sonug olarak %30’a
kadar ¢avdar unu iceren bugday unundan kabul edilir renk ve tekstiirlii eristeler
tiretmenin miimkiin oldugu ifade edilmistir(J.E.Kruger ve ark,1998) Izydorczyk vd.
(M.S. Izydorczyk ve ark,2004) tarafindan yapilan ¢alismada mumsu ve yiiksek
amiloz nigastali kabuksuz arpanin taze ve kurutulmus beyaz tuzlu ve taze sar alkali
eristelerde fonksiyonel ingredientler olarak uygunlugu belirlenmistir. Bu ¢alismada
lifce zengin fraksiyonlarin bugday unuyla yer degistirmesinin islemede problemlere
neden olmamasina ragmen su absorbsiyonunda Onemli artiglara neden oldugu,
eristelerin diyet lif igeriginin ilaveyle arttig1 ve kontrol 6rnegine kiyasla eriste renginin
koyulastig1 ifade edilmistir. Lifce zengin fraksiyonlarin ilavesiyle eristelerin pisme
stiresinin  %50’ye kadar azaldigi ve pisme kaybinin diistigli, lifce zengin
fraksiyonlarin ilavesinin pisirilmis taze sar1 alkali eristelerin tekstiiriinii gelistirdigi
saptanmistir %5, 10 ve 20 oranlarinda baklagil unlan (¢ig ve pismis sar1 ve yesil
bezelye ve yagsiz soya unu) ile zenginlestirilmis udon eristelerinin kontrolden daha iyi
besleyici degere sahip olduklarini; fakat kontrolden daha diisiik kalite puani aldiklarini
tespit etmistir (H.C.Jeffers ve ark,1979) . Yaptiklar1 calismada 1s1 ya da hidrostatik
basingla muamele edilmis ticari peynir alti suyu proteini konsantresi (PASPK)’ni
belirli oranlarda bugday unuyla yer degistirerek eriste kalitesi iizerine etkisini
arastirmiglardir. Eriste hamuru i¢in su absorbsiyonunun 1s1 ya da hidrostatik basingla
muamele edilmemis PASPK ilavesiyle azaldigi, 1s1 ya da hidrostatik basin¢la muamele
edilmis PASPK ilavesiyle ise arttig1 gézlemlenmistir. Is1 ya da hidrostatik basingla
muamele edilmemis PASPK ilavesinin hamurun parlaklik degerini azaltirken, 1s1 ya
da yiiksek hidrostatik basingla muamele edilmis PASPK ilavesinin ise hamurun
parlaklik degerini kontroliinkine kiyasla artirdig1, sariligin ise hem muameleli hem de
muamelesiz PASPK ilavesiyle gelistigi saptanmigstir. Ayrica 1s1 ya da hidrostatik
basingla muamele edilmemis PASPK ilavesinin cantonese eristelerin sertlik ve
yapisikligini artirirken, 1s1 ya da hidrostatik basingla muamele edilmis PASPK ilaveli
erigtelerin ise hem kontrole hem de muamelesiz PASPK ilaveli eristeye gore daha
yumusak oldugu belirlenmistir (C.Kanhermaesta,1998).Soya siitii tozunu eriste

iiretmek i¢in kullanmislar ve ilave

22



5.ZENGINLESTIRME AYSEGUL KAYA

orani arttikga eristelerin tekstiirinlin ve pisme kalitesinin negatif sekilde etkilendigini
belirlemislerdir (Z.U Kim ve ark 1992,J. H. Park ve ark,2003) farkli oranlarda (%], 2,
3.5, 7.5 ve 10) yesil ¢ay tozu igeren bugday unundan hazirlanan ¢ig (yas) eristelerin
pisme ozelliklerini, renk degerlerini, tekstiir profilini ve duyusal 6zelliklerini (renk,
flavor, tekstiir, toplam kabul edilebilirlik) incelemistir. Yesil ¢ay tozu ilavesinin
pisirilmis eristenin agirlik, hacim ve L ve a degerlerinde diislise neden olurken b
degerinde artisa neden oldugu belirlenmistir. Ayrica pisirilmis eristelerin TPA’s1
%2’ye kadar yesil cay ilavesinin sertlik, yapisiklik, elastikiyet ve ¢ignenirligi
artirdigini gostermis (daha yiiksek ilave orani bu parametrelerin degerlerini diisiirdii),
%1 yesil cay ilaveli eristelerin kontrolden daha yiliksek duyusal puan aldig
saptanmustir.( Bejosano ve Corke,1998) izoelektrik protein konsantrelerini (IPK) %2
seviyede bugday unuyla kanstirarak Cin tipi kurutulmus eriste yapiminda
kullanmislardir. Bu ¢alismada IPK’larin bazisinin pisme kaybinda artisa sebep oldugu
ve sadece birinin agirlikta artisa sebep oldugu, ilavenin pisme hacmini 6nemli sekilde
etkilemedigi, ¢ig eriste parlakliginin IPK’larm gogunun ilavesiyle azaldig, dzellikle
karabugday proteinlerinin renkte bir koyulasmaya neden oldugu, biitiin IPK’larin ¢ig
eristelerin a ve b degerlerini artirdig1 saptanmistir. Bu ¢alisma, 6zellikle temel amag
besinsel diizelme oldugunda bugday olmayan kaynaklarin una ilavesi yerine protein
konsantresi eklemenin muhtemelen daha kullanilabilir oldugunu ve kontrol iiriin

kalitesini saglamanin ¢ok daha kolay oldugunu gdstermistir.

D.Lopez, 2002 tarafindan demir ve ¢inko ilave edilen bugday unundan yapilan
eristelerin duyusal kabul edilebilirligi (flavor, tekstiir ve toplam kabul edilebilirlik)
calisilmistir. Demir ya FeSO4 ya da demir formunda (30 mg/kg un), ¢inko ise ya
ZnS04 ya da ZnO formunda (60 ya da 100 mg/kg un) ilave edilmistir. Demir ve ZnO
ile kuvvetlendirilen erigteler sadece demirle ya da demir ve ZnSOys ile kuvvetlendirilen
eristelerden biraz daha az begenilmis olmasina ragmen, biitlin iiriinlerin genellikle
begenildigi sonucuna varilmistir. Lee ve ark, 2000 tarafindan yapilan ¢alismada laver
unu (Porphyra tiirtinden yenebilen bir ¢esit mor renkli deniz bitkisi) eriste tiretiminde
%2-8 oraninda kullanilmig, su absorbsiyonunun ilave orani ile arttigi, hamur
stabilitesinin ilaveyle lineer olarak azaldigi, hamur gelisim siiresinin arttig

belirlenmistir. Ayrica duyusal analizde %4 kavrulmus laver unlu
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eristelerin en tercih edilir eriste oldugu saptanmstir. Lee ve ark, 2000, Shams ve ark,
1997, spagetti iiretiminde % 4, 8, 12, 16 ve 20 oranlarinda yag1 alinmis kayisi ¢cekirdegi
unu (YKCU)’nun kullanimint ¢alismiglardir. Sonuglar kayis1i ¢ekirdegi unlu
spagettilerin biitiin ilave oranlarinda kontrol 6rneginden daha fazla protein, kiil, diyet
lif ve besleyici degere, fakat daha az toplam karbonhidrata sahip oldugunu
gostermistir. Biitiin mineraller i¢in alikonma yiizdesinin kontrol 6rneginde YKCU
ilaveli spagettiden daha yiiksek oldugu, YKCU ilavesi arttik¢a alikonma yiizdesinin
azaldig1 belirlenmistir. Ayrica ilaveli spagettinin pismis agirlik ve hacminin kontrol
ornegine kiyasla biraz diistiigii ve ilave orami arttikca bu parametrelerin kademeli
olarak azaldigr saptanmig ve bu durum YKCU’nun protein kalitesi ve miktaria
baglanmustir. ilaveli spagettinin pisme kaybmin kontrol spagettisine kiyasla ilave
oranindaki artiga paralel olarak arttig1 ve bunun da daha yiiksek pisme kaybina neden
olan kayis1 ¢ekirdegi unundaki yiiksek, suda ¢oziiniir protein fraksiyonu ve mineraller
nedeniyle olabilecegi ifade edilmistir. Renk agisindan kontrol spagettisinin daha iistiin
oldugu belirlenmistir. Biyolojik deger deneylerinde YKCU’lu spagetti diyetinin gida
yeterlilik orani, net protein kullanimi ve sindirilebilirliginin irmikli spagetti diyetinden
daha yiiksek oldugu, fakat kazein diyetinden daha diisiik oldugu saptanmistir. %100
durum bugdayr irmiginden yapilan spagettinin en yiiksek kalite karakteristiklerine
(pisme kalitesi, renk, duyusal parametreler ve tiiketici tarafindan kabul edilirlik) sahip
oldugu ve onu %12’ye kadar katkil1 spagettilerin izledigi belirlenmistir. Daha yiiksek

ilavenin iiretilen spagettinin kalite 6zelliklerini diisiirdiigii ifade edilmistir.
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6.SONUC VE ONERILER

Tim diinyada ve iilkemizde eskiden oldugu gibi giiniimiizde de eriste,
beslenmede 6n siradaki yerini korumaktadir. Tiiketimi, ekonomik ve sosyal kosullara
bagl olarak degisim gosterse de gelecekte dnemini siirdiireceginin kesinligi kaliteli
eriste liretmek i¢in yapilan caligmalarin artmasina baghidir. Bu nedenle bir ¢ok

zenginlestirilmis eriste liretilmistir.

Zenginlestirme islemi sonucunda protein, vitamin, besinsel lif, mineral
miktarlart arttirilmistir. Giinlimiizde toplum beslenme konusunda bilinglenmis ve
beslenme aligkanliklarini degistirmektedir. Bu baglamda besinsel degeri ve yararliligi
yiiksek gidalara yonelmektedir. Uzerinde yapilan ¢alismalar sonucu artan besinsel ve
fonksiyonel degerler eristeye olan talebi arttirmaktadir. Ozellikle yiiksek protein
degerine sahip baklagiller katilarak iiretilen eristeye talep daha fazla olacaktir.
Vejeteryan beslenen kisiler hayvansal kaynakli beslenmediklerinden viicuttaki protein
ve folik asit miktar1 diiser. Bu bilesenlere viicudun ihtiyaci oldugundan bu tiir tirtinlerin

talebi yiiksektir.
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