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OZET

ALABAS ILE ZENGINLESTIRILMIS ERISTE URETIMI

Songiil COBAN
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali

Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi, Lisansiistii Egitim Enstitiisii, Temmuz 2020

Danisman: Dr. Ogr. Uyesi Ayse Nur YUKSEL

Bu caligmanin amaci, Akdeniz bdlgesinde yetisen C vitamini, potasyum,
magnezyum, protein ve antioksidan igerigi bakimindan zengin olan alabasin eriste
iretiminde kullanilmasiyla hem taninmasini1 saglamak hem de eristenin besin igerigini

artirarak alternatif bir lezzet gelistirmektir.

Pismis alabas piiresi, eriste recetesine %15 ve 30 oraninda (agirlikca, un esasina
gore) ilave edilmistir. Alabas katkisinin eristenin besin degerleri (nem, kiil, protein, yag,
karbonhidrat ve toplam kalori), kalite 6zellikleri (agirlik artisi, hacim artisi, suya gecen
kuru madde miktar1, pisme siiresi ve pH), renk degerleri (L*, a* ve b*) ve duyusal
ozelikleri (renk, koku, sertlik, yapiskanlik, elastik yap1, homojen yapi, lezzet ve genel

begeni) iizerine etkileri incelenmistir.

Yapilan analizler sonucunda alabas katkisinin eristenin besin igerigini
zenginlestirirken, kontrol eriste 6rnegi ile katkili 6rnekler arasinda kalite ve duyusal
ozellikleri bakimindan anlamli bir farklilik olmadig1 gozlemlenmistir. Ayrica, alabag
kullaniminin erigtenin tekstiirel 6zellikleri ve antioksidan igerigi iizerine etkisinin gelecek

caligmalar ile incelenmesi gerektigi goriisiine varilmistir.

Anahtar Sozciikler: Eriste, Alabas, Duyusal, Kalori, Kalite



ABSTRACT

PRODUCTION OF TURKISH NOODLES ENRICHED WITH KOHLRABI

Songiil COBAN
Department of Gastronomy and Culinary Arts

Alanya Hamdullah Emin Pasa University, Graduate School, July 2020

Supervisor: Asst. Prof. Dr. Ayse Nur YUKSEL

The aim of this study is to ensure that the kohlrabi, which is rich in vitamin C,
potassium, magnesium, protein and antioxidant content grown in the Mediterranean
region, is used for the production of Turkish noodles and to develop an alternative flavor

by increasing the nutrient contents of the Turkish noodle.

Cooked kohlrabi puree was added to the noodle recipe at 15 and 30% (by weight,
on a flour basis). Addition of kohlrabi on the nutritional values (moisture, ash, protein,
fat, carbohydrate and total calories), quality characteristics (weight increase, volume
increase, cooking loss, cooking time and pH), color values (L*, a* and b*) and sensory
properties (color, odor, firmness, stickiness, elastic structure, homogeneous structure,

flavor and general taste) of Turkish noodles were examined.

As a result of the analysis, it was observed that while the kohlrabi additive enriches
the nutrient content of the noodle, there is no significant difference between the control
noodle sample and the kohlrabi added samples in terms of quality and sensory properties.
In addition, it was concluded that the effect of kohlrabi addition on the textural properties

and antioxidant content of the Turkish noodle should be evaluated with further studies.

Keywords: Turkish Noodle, Kohlrabi, Sensory, Calorie, Quality
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ETIiK iLKE VE KURALLARA UYGUNLUK BEYANNAMESI
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uygun davrandigimi; bu ¢aligma kapsaminda elde edilen tiim veri ve bilgiler i¢in kaynak
gosterdigimi ve bu kaynaklara kaynakcada yer verdigimi; bu c¢alismanin Alanya
Hamdullah Emin Pasa Universitesi tarafindan kullanilan “bilimsel intihal tespit
programiyla tarandigini ve higbir sekilde “intihal igermedigini” beyan ederim. Herhangi
bir zamanda, calismamla ilgili yaptifim bu beyana aykiri bir durumun saptanmasi

durumunda, ortaya ¢ikacak tiim ahlaki ve hukuki sonuclar1 kabul ettigimi bildiririm.
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1. GIRIS

Gastronomi, insan gidasi ve refahini ilgilendiren her konuda saglanmis bilgi
birikimidir. Insanlarmn yiyecek-icecek gereksinimleri sonucu turizm sektdriinde yer
edinmis olan gastronomi kiiltlirii kavrami ile beraber, diinyada gastronomik aktiviteler
verilen 6nemde artmig ve ‘gastronomi’ bir disiplin olmanin Gtesinde turizmde yer alarak
bir ilgi odag1 haline gelmistir. Bu yiizden diinden bugiine tiim diinyada yayginlasan bu
kavram hem turizm sektoriine etki etmis hem de gida sektoriine dogrudan bir gelisim
kazandirmustir. Insanoglu bu gelismeler dogrultusunda yemegi sadece karm doyurmak
amaciyla degil, daha saglikli gidalar tiiketmek, farkl tatlar gelistirmek ve yeni lezzetler
deneyimlemek i¢in yemek yeme ihtiyact duymuslardir. Bu dogrultuda siirekli gelisen ve

degisen diinyada bu konuda yapilacak calismalar1 da kaginilmaz kilmastir.

Yemek yemek sadece beslenmek olarak diisiiniilmemelidir. Yenilebilecekleri ve
nasil yenecegini belirleyen kurallar ve bu kurallarin lizerimizdeki zorlayici etkisi yemeyi
ve yiyecekleri fizyolojik ihtiyacin karsilanmasindaki etkisinden farkli olarak kiiltiirel bir
unsur haline getirmektedir (Besirli, 2013). Saglikli beslenme, viicudun islevlerini yerine
getirebilmesi i¢in ihtiya¢ duydugu besin 6gelerinden giinliik olarak yeterli miktarda
tilketmektir. Beslenmek temel besin ihtiyaglar1 karsilamaktan ¢ok yiyeceklerden keyif
alarak tiiketmektir. Bir kisinin dengeli beslenebilmesi i¢in almasi gereken giinliik
kalorinin %55-60’1n1 karbonhidratlardan, %25- 30’unu yaglardan (%5-6 omega-6 ve
%0,6-1,2’s1 omega-3 grubu yag asitlerinden), %10-15’ini proteinlerden saglamasi
gerekmektedir. Sebzeler igerdikleri su, karbonhidratlar, proteinler, mineral maddeler,
vitaminler ve c¢esitli bilesimleri nedeniyle insan beslenmesinin vazgegilmez

unsurlarindan biri olmustur (T.C. Saglik Bakanligi, 2015).

Tiirk mutfagi koklii gegmisi, saglikli ve lezzetli ¢esitliligi ile Diinya mutfaklari
arasinda onemli bir yere sahiptir. Tiirk mutfagi et yemekleri ile 6ne ¢ikmis olsa da tahil
grubu gidalarda biiyiikk 6nem tagimaktadir. Hemen hemen her 6giinde mutlaka ekmek,
makarna ve pilav vb. gidalar tiiketilmektedir. Bu kadar ¢ok tiiketilmesi ile farkli ilavelerle
zenginlestirilmesi, gelistirilmesi ve yeni cesitlerin {iretmesi i¢in bir¢ok calisma
yapilmasina sebep olmustur.

Gidalart cesitli katkilar kullanarak zenginlestirme isleminin yapilmasindaki temel
amagclar saglikli besleneme i¢in gerekli olan besin 6gelerinin kaybin1 6nlemek, gidalarin

islenmesi sirasinda meydana gelen kayiplarin yerine konmasi, gidada az miktarda olan



besin maddesinin ilave edilmesi veya gidanin igeriginde bulunmayan besin maddesinin
eklenmesidir. Bu islem iki yolla yapilabilmektedir. Birincisi eklenmesi veya arttirilmasi
planlanan besin maddesince zengin gida maddesinin kullanilarak zenginlestirilmesi,
ikincisi eksik olan besin maddesinin dogrudan gidaya eklenmesidir (Allen, 2006).
Arastirmanin ¢ikis noktasi, yerel {iriinler kullanilarak farkl: iirtinler gelistirmek ve
tanitilmasini saglamaktir. Bu siirecte temel sorun eristenin yiiksek miktarda karbonhidrat
icermesi nedeniyle tiiketiminin diigiik olmasi ve makarnanin kilo yapan besinlerden biri

oldugunun diisliniilmesi olmustur.



2. ALANYAZIN

2.1. Eriste

TS 12950 Eriste Standardinda eriste bugday ununa, belirlenen miktarda tuz, su ve
yumurta eklenerek hamurun hazirlanmasi, agilmasi, standartlara uygun, esit kalinlik ve
uzunlukta kesilmesi istege bagli olarak taze tiiketilebilen veya kurutularak kapali ve
saglikli ambalajlarda uzun siire depolanabilen bir gida iiriinii seklinde tanimlanmaktadir.
Makarnada oldugu gibi sade, ¢esnili ve farkli katkilarla zenginlestirilmis eriste cesitleri

iiretilmektedir (Tiirk Standartlar1 Enstitiisii [TSE], 2003).

Her biitgeye uygun, besin 6gelerince zengin, kuru gida ¢esidi oldugu i¢in uzun siire
kalitesi bozulmadan muhafaza edilebilen, liretimi basit ve hazirlanmasi kisa siiren bir
iirin olmasi sebebiyle eriste gida sektoriinde hem iireticiler hem de tiiketiciler i¢in tercih
sebebidir. Karbonhidrat igerigi yiiksek olan eristenin protein, vitamin ve mineral igerigi
bakimindan yetersiz olmasi besin igeriginin arttiritlmasi ve zenginlestirilmesi
calismalarina yon vermistir (Eyidemir, 2006; Oncel, 2017).

2.1.1. Eristenin tarihcesi

Eriste; mensei Cin olarak bilinen ve Ipek yolunun ticarete agilmasi ile birlikte
Cin’den tim diinyaya yayilan ve iilkelerin yeme-igme Kkiiltiirline gore yeniden
sekillendirilerek degisime ugrayan bir gida maddesidir (Kubomuro, 1998; I¢dz, 2000).

1884 yilinda Masaki isimli Cinli bilim insaninin eriste iiretimi i¢in endiistriyel
boyutta bir makine icat etmesi ile birlikte eristenin gida sektoriindeki devri baslamistir.
Bu sayede ticaretin ve seyahatin yayginlasmasi, Cin’deki i¢ ve dis goglerin artmasi
eristenin Cin’den tiim diinyaya yayilmasini saglamistir (Eyidemir, 2006).

Gilintimiize gelindiginde ise yaklasik 2000 yillik bir gecmise sahip olan eristenin
Cin halkinin temel gidasi haline gelirken, diinyada ise ekmekten sonra en ¢ok tiiketilen

ikinci gida maddesi oldugu soylenmektedir (Ge vd., 2001).

Cin, Japonya, Kore gibi Asya iilkelerinin birgogunda beslenmenin temelini
olusturan eriste uzak dogu mutfaginda biiyiik 6nem arz etmektedir. Bu sebeple su anda
iilkede toplam tiiketilen bugday ununun yaklagik %20-50’si eriste ve tlirevlerinin iiretimi
icin kullanilmaktadir. Cizelge 2.1°de iilkelere gore eriste iiretimi i¢in ayrilan unlarin

yiizdesi verilmistir (Hou, 2010).



Cizelge 2.1. Ulkelere gore eriste iiretimi icin ayrilan unlar (Hou, 2010)

Ulkeler Miktar (%)
Endonezya 50
Kore 45
Vietnam 45
Cin 40
Tayvan 38
Malezya 30
Tayland 30
Japonya 28
Filipinler 21

Hou ve Kruk’a (1998) gore Asya iilkelerinde iiretilen eristeler icerdikleri
malzemeler ve pisirilme yontemlerine gore bir¢ok farkli ¢esitte sahiptir (Cizelge 2.2). Bu
cesitliligin sebebi olarak bolgesel, iklimsel, yore halkinin tercihleri goriilmektedir (Hou

ve Kruk 1998).

Cizelge 2.2. Asya iilkelerine gore baslica eriste ¢esitleri (Hou ve Kruk, 1998)

Bolge Tip

Cin/Hong Kong Instant kizartilmis, Cin tipi ¢ig (taze), Kurutulmus,
El yapimi

Endonezya Instant kizartilms, Cin tipi yas

Japonya Chuka-men (Cin tipi sari alkali eriste), Japon
tipleri (hira-men, udon, hiya-mughi, so-men), Soba

Kore Instant kizartilmis, Kurutulmus, Udon, Soba

Malezya Hokkien, Instant kizartilmis, Cantonese (alkali
¢ig), Kurutulmus

Filipinler Instant kizartilmis, Kurutulmus, Cin tipi yas, Udon

Singapur Hokkien, Cantonese, Instant kizartilmis

Tayvan Cin tipi yas, Cin tipi ¢ig, Instant kizartilmus,
Kurutulmus

Tayland Bamee, Kurutulmus, Instant kizartilmis

Avrupa, Afrika Instant kizartilmis

Latin/Giiney Amerika Instant kizartilmis ya da kurutulmus

Kuzey Amerika Instant kizartilmis ya da kurutulmus, Cin tipi ¢ig,
Udon, Soba

2.1.2. Tiirk mutfaginda eristenin yeri ve 6nemi

Tiirklerin temel besin gurubu olarak bilinen tahillardan en fazla iiretilen ve tiiketilen
tahil Urtinii bugdaydir. Hasad1 yapildiktan sonra ogiitiilerek una doniistiiriilen bugday
genellikle Tiirk mutfaginin  vazgecilmezi olan ekmegin yapiminda ¢okca

kullanilmaktadir. Bununla birlikte yine yaygin olarak tiiketilen eriste, borek, mant1 vb.
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yiyeceklerin temel malzemesi bugday unudur. Anadolu’da bugday ununun farkl
malzemelerle karigtirllmasiyla hazirlanan eristenin giinlilk olarak veya kurutulduktan

sonra kiglik olarak hazirlanan tiirleri eski ¢aglardan beri tiiketilmektedir.

B grubu vitaminler, bitkisel protein ve karbonhidratga zengin, besleyici degeri
yiiksek, lezzetli olan eriste sofrada yemek olarak sunulmakla birlikte, et yemeklerinin
yaninda garnitiir olarak, corbalarda ve salatalarda kullanilmaktadir (Milli Egitim

Bakanligi [MEB], 2003).
2.1.3. Eriste hazirlamada dikkat edilecek noktalar

Eriste tiretimi yapilirken dikkat edilmesi gereken bazi piif noktalar vardir. Bu piif

noktalar uygulandig takdirde eriste iiretimi daha basarili ve kaliteli olabilmektedir.

e Uretimden 6nce unun elenmesi i¢indeki havanmn alinmasini ve hamurun daha
giizel yogurulmasini saglar.

e FEriste hazirlamada yogurma islemi ¢ok 6nemlidir. Hamurun kesildiginde hava
kabarciklar1 olugsmayacak sekilde oOzlesmesi i¢in iyi bir yogurma islemi
uygulanmalidir.

e Dogru miktarda su ilave edilerek kulak memesi kivamindan daha sert bir hamur
elde edilmesi biiylik 6nem arz etmektedir. A¢gma kesme ve kurutma isleminin
basarili bir sekilde yapilmasi buna baglidir.

e Hamur hazirlandiktan sonra mutlaka dinlendirilmelidir. Bu islem hamurun daha
kolay ve rahat acitkmasini saglamaktadir. Dinlendiril iken dis yiizeyin kurumamasi
i¢in nemli bir mutfak bezi vb. ile sikica sarilarak bekletilmelidir.

e Hamur agmak ve kesmek icin kullanilacak arag-gerecler yapigsmamasi igin
onceden unlanmalidir. Kesilirken biitiin eristelerin esit boyutlarda olmasina dikkat
edilmelidir.

o Eristeleri kurutma sirasinda vitamin kaybinin en aza indirilmesi i¢in diisiik sicakli
uygulanmalidir. Eristelerin yeterince kurudugundan emin olunmalidir. AkSi
takdirde depolama sirasinda nem miktarinin yiiksek olmasi eristenin daha ¢cabuk

bozulmasina sebep olacaktir (MEB, 2011).
2.1.4. Eriste ve makarnanin besin degeri

Makarna ve erigtenin her ne kadar kilo yapan besinlerden oldugu diisiiniilse de
giinliik beslenmede tiiketilmesi gereken karbonhidratlarin kaynagidir. Cizelge 2.3 ve

2.4’de makarna ve eristenin besin degeri igerigi verilmistir.

5



Cizelge 2.3. 100 g pismemis makarnanmn besin i¢erigi (http-1).
Protein ~ Yag Karbonhidrat Enerji Vitamin Mineral  Su
@ @ ) (Keal)  (mg)  (mg) (@)

14,0 2,0 79 370 2,16 31,5 10

Cizelge 2.4. 100 g pismemis eristenin besin maddesi i¢erigi (http-1).
Protein Yag K.hidrat ~ Enerji Vitamin Mineral  Su
(9) (@) (@) (Keal) ~ (mg)  (mg) ()

16,0 4,0 72 380 127 31,0 10

2.1.5. Makarna iiretim ve tiikketimi

Cizelge 2.5’te verilen makarna istatistikleri ve tiiketim raporuna gore, yillar
icerisinde Tirkiye’de makarna iiretim ve ithracatinda 6nemli bir artis olmasina ragmen
ayni artisin makarna tiikketiminde goriilmedigi sGylenebilir. Bunun sebebi olaraksa
makarnaya kars1 toplumun 6nyargili yaklagsmasi, makarnanin faydalarindan ¢ok zararlar
oldugunun diisiiniilmesi olabilir (Makarna Ureticileri ve Sanayicileri Dernegi [MUSAD],

2019).

Cizelge 2.5. Makarna istatistikleri ve tiiketim raporu (ton) (MUSAD, 2019)

YIL URETIM ITHALAT [HRACAT TUKETIM
2005 580.516 735 164.413 416.838
2006 558.517 1.000 191.196 368.321
2007 571.292 1.193 177.971 394.513
2008 640.985 154 175.614 465.525
2009 595.160 1.784 213.516 383.428
2010 732.411 2.082 297.309 437.184
2011 863.968 2.462 404.064 462.366
2012 976.644 2.709 505.613 473.740
2013 1.026.431 3.390 693.212 336.609
2014 1.202.516 5.329 735.286 472.559
2015 1.158.069 4.143 672.105 490.107
2016 1.347.649 3.384 831.370 519.662
2017 1.667.267 4.289 1.055.256 616.300
2018 1.780.857 3.648 1.206.665 577.840




2.1.6. Eriste zenginlestirmeye yonelik calismalar

Zenginlestirme islemi, gida sektdriinde yaygin olarak kullanilan bir yontem olup
gidalar1 isleme, depolama ve iiretme sirasinda olusan mikro ve makro besin maddeleri
kaybini yerine getirmek veya igeriginde yeteri miktarda bulunmayan besin maddelerini
ilave etmek amaciyla glinlimiizde yaygin olarak kullanilmaktadir (Aslan ve Koksel,
2003).

Bir bagka tanima gore gidalar1 zenginlestirme islemlerindeki temel amag, gidanin
besleyici igeriginin ve Xkalitesinin vitamin, mineral, protein, yag, diyet lifi gibi
bilesenlerce zengin katkilarla arttirilmast bununla birlikte gidanin duyusal ve tekstiirel
ozelliklerini bozmamasi, iyilestirmesidir (Ozgéren ve Yapar, 2015).

Gidalar1 zenginlestirme islemleri; baslangig tarihi net olarak bilinmemekle beraber
yaygilastig1 donemin 1940’lara dayandigi sdylenmektedir. FDA (Gida ve Ilag Orgiitii)
tarafindan gelistirilmis uygun islemlerle riboflavin, tiamin, demir ve niasinin gidalara
zenginlestirme amagl eklenmesi 1980 yilinda onaylanmistir. 1992 yilinda italya’nin
Roma sehrinde gergeklestirilen Uluslararast Beslenme Konferansi’nda gidalar
zenginlestirme ile yetersiz ve dengesiz beslenmenin 6niine gegilebilecegini savunulurken
bunun bir segenekten ¢ok ihtiya¢ oldugu vurgulanmistir. Tiirkiye’ye gelindiginde ise ilk
kez 1998 yilinda yaygin olarak tiiketilen tuzun iyot ile zenginlestirilmesi karar1 alinmistir

(Kabakus, 2017).

Gillii ve Karagoz (2018) yaptiklar1 calismada geleneksel yontemlerle ve belli
standartlarla tretilen eristeyi cesitli sebze, meyve ve ot ilavesiyle gelistirerek, ortaya
cikan eristelerin tliketiciler tarafindan tercih edilebilirligini ve pazar paymni 6l¢meyi
hedeflemislerdir. Calismada eriste iiretimi i¢in tercih edilen sebzeler havug, patates,
karalahana ve kirmizibiber; tercih edilen meyveler nar, ¢ilek, elma ve salatalik; tercih
edilen otlar ise dereotu, nane; bunlarin yaninda artiklarin geri doniistiirebilmesi igin
portakal kabugu ilavesi de denenmistir. Yapilan duyusal analiz ¢alismasin sonuclarina
gore kirmizibiber, dereotu, havug, ¢ilek ve portakal kabugu iceren eristelerin renk, koku,
doku ve lezzet gibi duyusal 6zellikleri bakimindan diger eristelere nazaran panelistler
tarafindan daha ¢ok begenildigi ve eriste ve tiirevleri piyasasinda tiiketilebilirliginin

yiiksek oldugu sonucuna varmislardir.

Kilic1 (2019) seker pancart lifi ve balkabag: lifi ilavesinin eristenin kalitesi {izerine

etkilerinin arastirmak amaciyla farkli oranlarda bugday unundan azaltarak eklemistir.



Yaptig: fizikokimyasal analizler, pigsme testleri, duyusal analiz testi ile seker pancari ve
balkabagi lifinin eristelerin lif icerigini arttirdigini ve ilave orani arttik¢a protein, nem,

kiil gibi kimyasal 6zelliklerinde de gézlemledigini belirtmistir.

Pozan (2019) ¢alismasinda yiiksek oranda yag, mineral ve diyet lifi igeren kavun
cekirdeginin eriste iiretiminde kullanilmasi ile eristelerin besin degerinin arttirilmasi ve
atik olarak goriilen kavun ¢ekirdeginin degerlendirilmesi amaglanmistir. Kontrol 6rnegi
hazirlandiktan sonra 4 farkli oranda bugday unundan azaltilarak kavun ¢ekirdegi unu
ilave edilerek hazirlanan eristelere fizikokimyasal, dokusal ve duyusal testler
uygulanmistir. Calismanin sonucunda kavun ¢ekirdegi katkisinin eristelerin mineral, yag
ve diyet lifi icerigini anlamli oranda arttirdig1 goriilmiistiir. Ancak yapilan duyusal analiz
sonuglarina gore renk, koku, doku ve lezzet gibi 6zellikler degerlendirildiginde panelistler
tarafindan en begenilen eriste kontrol eristesi olmustur. Kavun g¢ekirdegi ilavesinin

eristelerin duyusal 6zellikleri {izerinde olumsuz bir etkisi oldugu goriilmiistiir.

Mete (2016), kestane unu ilavesinin eristenin besinsel degeri, duyusal 6zellikleri ve
kalitesine etkilerini incelemek amaciyla bugday unundan azaltilarak 6 farkli oranda
kestane unu ilave edilerek eristeler tiretmistir. Yapilan analizler sonucu kestane unu
miktarindaki artig eristelerin protein miktarinda anlamli bir artisa sebep olmazken; diyet
lifi, yag ve kiil miktarlarin1 arttirmistir. Pisme testleri sonuglarina gore kestane unu orani
arttikca eristelerin agirlik ve hacminde azalma oldugu gézlenmistir. Tiim kestane unu
katkili eristelerde pisme kaybinin kontrol eristesine kiyasla yiiksek oldugu gézlenmistir.
Renk degerlerine bakildiginda ise a* (kirmizilik-yesillik) degeri artarken L* (parlaklik)
ve b* (sarilik-mavilik) degerinde anlamli derecede azalma oldugu tespit edilmistir
(p<0,05).

Ocel ve Demir (2019)’in ¢alismasinda ise 3 farkli oran ve 10 fakli formiilasyonla
karabugday, amarant ve kinoa ilaveli eriste tiretimi yapmak ve en uygun ikame oraninin
belirlenmesini amaglanmistir. Uretimden sonra eriste drneklerine bir takim kimyasal,
duyusal testler yapilmistir. Yalanci tahil ikamesi ile tiim eriste kombinasyonlarinda su,
ki, ham yag, ham protein, toplam fenolik madde, fitik asit ve mineral madde
miktarlarinin  kontrol eriste ornegine (%100 bugday unu) goére artis gosterdigi
goriilmiistiir. Sonugcta tiim kriterler g6z 6niinde bulunduruldugunda %30 amarant ve %20
amarant + %10 kinoa ikameli eriste kombinasyonunun en uygun kombinasyon oldugu

tespit edilmistir.



Fan vd., (2016) yaptiklari ¢alismada bugday kepegi arabinoksilans takviyesi ile Cin
tipi eristenin kalitesini artirmay1 hedeflemistir. Modifiye edilmis ve modifiye edilmemis
arabinoksilans farkli oranlarda eriste formiilasyonuna undan azaltilarak eklemis ve bir
dizi kimyasal, duyusal, tekstiirel analizlerden gegirilmistir. Calismanin sonucuna gore
%0,25-1,0 oraninda arabinoksilans ilavesinin eristelerin hem kalitesini hem besleyici
degerini arttirdig1 goriilmiistiir.

Elma lifi kullanilarak iiretilmis geleneksel ev tipi eristelerin bazi fizikokimyasal,
tekstiirel, pisme ve duyusal 6zelliklerinin arastirmak amaciyla yapilan ¢aligmada 3 farkl
oranda (%5, 10 ve 20) elma lifi eriste hamuruna ilave edilerek tiretilmistir. Yapilan testler
elma lifi ilavesinin eristelerin kuru madde miktarini, pisme ozelliklerini arttirirken;

protein miktarini azalttigin1 géstermektedir (Yiiksel ve Giirbiiz, 2019).

Bir diger ¢calismada ise hem kepeginden ayrilarak tiretilmis hem de tiim tane olarak
ogiitiilmiis yulaf, tritikale ve kavuksuz arpa unlar1 3 farkli oranda (%25, 50 ve 100)
standart eriste formiilasyonuna eklenmistir. Eristeler iiretildikten sonra fizikokimyasal,
duyusal, dokusal ve pigsme testlerine tabi tutulmustur. Yapilan analizler sonucunda yulaf
katkist ile tretilen eristenin renk degerleri diger eristelere gore daha yiiksek bulunurken;
pisme Ozellikleri agisindan kontrol eristesine benzerlik gosterdigini gozlemlenmistir.
Eristeler arasinda en yiiksek antioksidan aktiviteye sahip olanin %100 tiim tane kavuksuz
arpa unu katkili eriste 6rnegi, en diisiik ise %100 tiim tane yulaf unu katkili eriste 6rnegi

oldugu sonucuna ulasilmistir (Gilivendi, 2011).

Kaya (2016) bakla, bezelye, kirmizi ve yesil mercimek kepeklerinin eriste
tiretiminde kullanimi tizerine yaptig1 ¢alismada %2,5, 5 ve 10 oraninda bugday unundan
azaltilarak eriste hamuruna eklemistir. Yapilan calismanin sonucglarina gore bakla,
bezelye, kirmiz1 ve yesil mercimek kepegi ilavesinin eristelerin diyet lifi degerini
arttirirken renk ve dokusal 6zelliklerinde degisikliklere sebep olmustur. Ayni1 zamanda
eristelerin genel olarak agirlik, hacim, suya gecen kuru madde miktarini arttirmis, pigsme

siiresini ise uzatmustir.

Aydin (2009) yulaf unu kullanarak eristenin besleyici degeri ve duyusal
ozelliklerindeki degisimi incelemeyi amaclamistir. Bu amagla %10, 20, 30 ve 40 oraninda
yulaf unu eklenerek eriste tiretimi yapilmigtir. Calisma sonuglarina gore yulaf unu katkili
eristelerin protein, kiil, yag ve mineral madde degeri kontrol eristesine gore daha yiiksek

bulunurken nem miktar1 daha diisiik bulunmustur. Pisme testleri sonuglari ise eristelerin



kalite parametrelerini olumsuz yonde etkilendigini gostermistir. Duyusal analiz testine

gore yulaf miktari arttik¢a panelistlerin genel begenisinin diistiigii goriillmiistiir.

Karadeniz (2007) ¢alismasinda misir ve piring kepegi ilavesi ile eriste iiretmis olup,
eristelerin duyusal, dokusal ve pisme ozellikleri {izerine incelemelerde bulunmustur.
Kontrol eristesi de dahil olmak iizere 11 farkli kombinasyonla %20 oraninda kepek ilavesi
ile %5 vital gluten ve %1 guar gam ve ksantan gam eklenerek eriste iiretimi
gerceklestirilmistir. Duyusal analiz testi sonucuna gore panelistler misir kepegi ilaveli
eriste orneklerini genel olarak daha fazla begenirken icerdigi yiiksek oranda yag sebebiyle
piring kepegi katkili eriste orneklerin koyu rengi ve acilagan tadi sebebiyle daha az
begenildigi diistiniilmiistiir.

Tekirdag, Edirne ve Kirklareli civarindaki kdylerde pismis ve ¢ig siit ile iiretilen ev
yapimi eristelerin mikrobiyolojik, kimyasal ve kalite Ozellikleri iizerine yapilan
calismada, toplamda 30 (15 ¢ig ve 15 pismis siit ile iiretilmis) farkli eriste Grnegi
toplanarak tiim testler tiger tekrarli olarak yapilmistir. Yapilan istatiksel analiz
sonuglaria gore ¢ig ve pismis siitle iiretilen eriste 6rnekleri kimyasal 6zellikler ve kalite

ozellikleri arasindaki fark anlamli bulunmustur (I¢6z, 2000).
2.2. Alabas

Cok eskiden beri sebzeler igerdigi yiiksek oranda su, protein, karbonhidrat,
vitaminler, mineraller ve ¢esitli biyoaktif bilesenler sebebiyle beslenmede biiyiik 6nem

arz etmektedir (Aydin, 2018).

Tiirkiye bitkisel tiretim verileri Sekil 2.1°de verilmistir. Tablo incelendiginde sebze
iiretimi bir dnceki yila gére %3,5 artis gostermistir. Uretim miktarlar1 2018 yilinda 30,0
milyon tonken 2019 yilinda yaklasik olarak sebzelerde 31,1 milyon tona yiikselmistir.
Sebze trtnlerinin alt gruplarma bakildiginda meyvesi igin yetistirilen sebzeler %2,7,
yumru ve kok sebzeler %8,4 ve bagka yerde siniflandirilmamis diger sebzelerde ise %5,5
oraninda bir artig oldugu gdzlenmistir (Tiirkiye Istatistik Kurumu [TUIK], 2019).
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Sekil 2.1. Bitkisel iiretim istatistikleri (TUIK, 2019)

Alabas bir diger adiyla yer lahanasi, daha ¢ok kis aylarinda yetistirilen ve ¢ig veya
pismis olarak tiiketilebilen lahanagiller familyasinin bir iiyesidir. Alabas sebzesinin
mensei tam olarak bilinmemekle birlikte anavataninin Avrupa’nin kuzey, kuzeybati ve
kuzeydogu bolgeleri oldugu diisiiniilmektedir. Alabas sebzesi ile ilgili ilk belgelere
1558’de Almanya’da rastlanmakla birlikte yetistiriciliginin Amerika’da 1800’11 yillarda
basladigr kabul edilmektedir (Arm, 2005). Gorsel 2.1°de alabas sebzesinin gorseli

verilmistir.

Gorsel 2.1. Alabas
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Merriam-Webster (http-1) sozliigiine gore alabas (kohlrabi) ilk kez 1807 yilinda
kullanilmis olup tarih ve etimolojisi Almanca ve italyanca ‘cavolo rapa, cavolo cabagge
+ rapa’ kelimelerinden olusmustur. Sozliikkte yapraklari sebze olarak tliketilebilen,
genis bir gdvdeye sahip, sert ve etli salgam seklinde lahana benzeri bir tada sahip sebze

olarak tanimlanmaktadir.

Depolama siirecini en iist seviyeye ¢ikarmak ve hasadi yapilan sebze ve meyvelerin
kalitesini korumak i¢in uygun nem, depolama kosullar1 ve sicaklik gereklidir. Taze sebze
ve meyvelerin yikim siirecini yavaslatmak ve solunumunu azaltmak igin yiiksek bagil
neme ve disiik sicakliga ihtiyaci vardir. Alabasin bagil nemi %98-100 arasinda
degisirken, 1 °C (33,8 °F)’de 2 ila 3 ay siireyle depolanabilmektedir (Contwell, 1997).

Uretimi yapilan alabasin hasadi birkag defa yapilabilmektedir. Alabasin verimi
farkli faktorlere bagl olmakla birlikte yillik olarak yaklasik 20-80 ton/ha arasinda
degismektedir. Satisi ise genellikle adet olarak bazen ise kilo ile yapilmaktadir. Alabag
kabugu soyulduktan sonra ¢ig olarak sade veya farkli soslar esliginde salata olarak
tilketilebilen sebzeler arasindadir. Endiistriyel bazda konserve olarak da kullanilabilen
cok keskin olmayan bir tat ve kokuya sahip alabas, yapraklari kullanilarak ¢orba, sarma

ve haslama gibi bir¢ok farkl sekilde servise sunulabilmektedir (Arin, 2005).

Alabasg, fazla bakim gerektirmeyen, soguk hava kosullarina dayanikli, besin
ogelerince zengin ve farkli sekillerde kullanilabilen bir sebzedir. Ozellikle kis aylarn da
kisa slirede ve kolaylikla iiretilebilme 6zellikleriyle sebze yetistiriciligi yapan insanlar

icin bir tercih sebebidir (Arin vd., 2003).

Besin degeri bakimindan karnabaharla benzerlik gostermektedir. Potasyum ve C
vitamini bakimindan iyi bir kaynaktir. Yumrusu gibi yapraklar da protein ve fosfor
bakimindan zengindir; bu sebeple yapraklarinin da kullanilmasi 6nerilmektedir. Cizelge

2.6°da 100 gram tiiketilebilir alabagin besin maddesi icerigi verilmistir (Arin, 2005).

Cizelge 2.6. 100 g tiiketilebilir alabasin besin maddesi i¢erigi (Arin, 2005)

Su  Protein  Yag Karbonhidrat K Mg Ca Fe P CVit.  Enerji
) ) ) ) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (mg) (kcal)

91,6 19 0,1 4.4 380 43 68 0.9 49.7 63.3 21
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Yukaridaki gizelgeye bakildiginda yiiksek protein, vitamin ve mineral igeriginin
yaninda diisiik kaloriye sahip olan alabasin, saglikli ve dengeli beslenmede 6nemli bir

yere sahip oldugu soylenebilir.

Birgok gidada bilesen olarak da kullanilabilen sebzeler insan beslenmesinde dnemli
biyoaktif bilesen kaynagidir. Bunlara ornek olarak yiiksek oranlarda izotiyosiyanat,
fenoloik asit, flavonoid, vitamin, antioksidan ve antibakteriyel bilesik iceren alabas
verilebilir (Jaiswel, 2013).

Yapilan bazi arastirmalarda alabasin igerdigi A ve C vitamini, Folik asit ve beta
karoten gibi maddelerin pek ¢ok hastaligi engelleyen etkisine sahip olmakla beraber;
yiiksek tansiyon, sinir sitemi, kanser, katarakt, felg ve bobrek tasi gibi hastaliklarda da
iyilestirici etkisi oldugu saptanmistir (Yildirim vd., 2017).

Belgika, Ingiltere, Almanya ve Hollanda da tiiketimi olduk¢a yaygin olan alabasin
tilkemizde iiretim ve tiiketim miktarlart distiktiir. Yetistiriciligi genellikle Akdeniz ve

Dogu Anadolu Bolgesi’nde yapilmaktadir (Esiyok ve Bozokalfa, 2005).

Gida aragtirmacilar1  saghik acisindan toksik potansiyele sahip yapay
antioksidanlarin yerine kullanilabilecek dogal antioksidan arayisina girmistir. Bu arayisin
biiyiimesi iizerine bitkisel kaynakli antioksidan elde etme ve bu antioksidan kaynaklarinin
gida iretiminde kullanilmas1 hedeflenmektedir. Ozellikle c¢agmmizin  yaygin
hastaliklarindan olan ve tam olarak tedavisi bulunamayan kanser ve tiirevlerinde
beslenmenin 6nemi disiiniildiigiinde antioksidan kaynagi sebzelerin veya bunlardan elde
edilebilecek bitkisel yaglar ve gida maddelerinin tiiketimi biiyiik 6nem arz etmektedir.
Brassicacea ailesinin bir iiyesi olan ancak iilkemizde ¢ok fazla bilinmeyen ve tiiketimi
diisiik olan alabasin; yiiksek antioksidan igerigi ile saglikli ve dengeli beslenmede olmasi

gereken sebzelerdendir (Akagiin, 2009).
2.2.1. Alabas ile ilgili yapilmis calismalar

Alabas ile ilgili bakildiginda genellikle alabagin iiretim, tiiketim ve raf Omriinii
uzatmaya yonelik ¢aligmalara rastlanmistir. Birkac calismada ise alabasi farkli metotlar
kullanilarak pisirilmis ve farkli 6zellikler bakimidan incelenmistir. Bu ¢aligmalardan

bazilar1 asagida bahsedildigi gibidir:

Akagiin (2009) ¢aligmasinda alabasin yumru ve yapragindaki antioksidan igerigini
arastirmistir. Antioksidan igerigini 6lgmek amaciyla alabasin taze yaprak ve yumrusu

aseton, metanol, etanol ve su ¢oziiniirliikkleri alinarak ekstraksiyon igslemi uygulamistir.
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Her bir ¢ozelti icin cesitli yontemlerle antioksidan aktivitesi Slgmiis ve arastirma
sonucunda degerler E ve C vitamini, biitillendirilmis hidroksianisol ve biitillendirilmis

hidroksitoluen ile karsilagtirmistir.

Park vd., (2012) mor ve yesil alabas kullanarak yaptiklari calismada alabasin kabuk
kismi ve i¢ kismindan 6rnekler alarak, antosiyaninleri, glukosinolatlari, karotenoidleri ve
diger ikincil metabolitlerin miktarini 6lgmiistiir. Arastirma sonuglarmi hem yesil ve mor
alabas olarak hem de kabuk ve i¢ kismi olarak karsilagtirilmistir. Mor alabasin
fenilpropanoidlerin, antosiyaninler, glukosinolatlar ve karotenoidler igerigi ile yesil

alabasin igerigi arasinda istatistiksel olarak anlamli fark bulmuslardir.

Ohmik 1sitma ve mikrodalgada pisirme yontemlerinin alabas, patates, turp ve
salgam gibi gida tirtinlerinin C vitamini, antioksidan aktivite, demir, C vitamini ve fenolik
icerigi gibi baz1 besinsel 6zellikleri tizerine etkileri arastirilmis ve elde edilen sonuglar
geleneksel pisirme yontemi ile karsilastirilmistir. Ohmik 1sitma yontemi diger yontemlere
gore %88-92 oraninda pisme siirelerini kisaltmistir. Pisme siiresinin kisalmasi ile besin

iceriginin daha az zarar gordiigii sonucuna ulasmiglardir (Farahnaky vd., 2018).

Alabasin kesildikten sonra modifiye atmosferde paketlenip saklanmasinin kalite
ve fizyolojik Ozelliklerindeki degisiminin incelenmesi iizerine yapilan ¢alismada
alabaglar soyulup, esit boyutlarda kesildikten sonra klorlu suda yikanarak paketlenmis ve
0 °C’de 2 hafta boyunca saklanmistir. Belirli araliklarla 6rnekler analiz edilmis ve 2 hafta
boyunca saklanan alabasin duyusal, fiziksel, renk 6zelliklerinde bir bozulma, ¢iiriime

veya besin kaybina rastlanmamustir (Escalono vd., 2003).

2014-2015 yilinda Erzurum ilinde gerceklestirilen calismada, farkli giibre
kullaniminin alabasin kalite 6zellikleri, verimi ve mineral madde igerigi lizerine etkilerini
arastirmak hedeflenmistir. Arastirmada 8 ¢esit giibre kullanilarak sera igerisinde
yetistirilen alabaglara, 3 tekrarli testler uygulanmistir. Arastirma sonuglarina gore kontrol
Ornegine gore diger tiim Orneklerde artis olmus ve istatistiksel olarak anlamli
bulunmustur. Kimyasal giibre kullanilarak yetistirilen alabaslarin fiziksel ozellikleri,
kalite 6zellikleri ve mineral madde igerigi kontrol {irliniine gore daha yiiksek bulunmustur
(Aydin, 2018).

Yine benzer bir ¢alismada 15 giin aralikla haziran ve temmuz ayinda 4 kez ekimi
yapilan farkli gesit alabaglarin (Korist F1, Kolibri F1, Kossak F1) en uygun dikim

zamaninin ve ¢esidinin belirlenmesi konu edinilmistir. Calismada alabaslara fiziksel,
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kimyasal ve renk analizleri yapilmistir. Arastirma sonucuna gore en uygun bulunan ekim

zamaninin haziran basi; en verimli ¢esidin ise Korist F1 oldugu tespit edilmistir (Y1ldirim

vd., 2017).

Salehi (2019) arastirmasinda alabasi derin yagda farkl sicaklikta kizartmanin renk
ve merkezi sicakligi {izerine etkilerini aragtirmistir. Arastirmada 10 mm boyutunda esit
olarak kesilen alabaglar 4 farkli sicaklikta (140, 160, 180 ve 200 °C) pisirilmis ve tiim
testler 3 tekrarli olarak yapilmistir. Renk sonuglarina gore yag sicakliginin istatistiksel
olarak renk parametreleri lizerinde anlamli bir etkiye sahip oldugu saptanmistir. Kizartma
sicakliginin  ve siiresi arttikca alabas dilimlerinin merkezi sicakliginda arttig:

gozlemlenmistir.

Alabas dilimleri 3 farkli konsantrasyonda (%20, 30 ve 40) maltodekstrin
uygulanmis ve farkli yontemler (dondurarak kurutma ve sicak havada kurutma)
kullanilarak kurutulmustur. Daha sonra cesitli fizikokimyasal 6zellikleri tespit edilerek
karsilagtirilmistir. Maltodekstrin kullanilan 6rneklerin renk degeri ve rehidrasyon degeri
dondurularak kurutulmus veya sicak havada kurutulmus 6rneklere gore daha iyi sonuglar
gostermistir. Sicak hava ile kurutulmus alabas 6rneklerinin fenolik igerigi, C vitamini
icerigi diger yontemlere gore daha diisiik bulunmustur. Bu durumda alabasi kurutmak igin
maltodekstrin uygulamanin besin degerini kaybetmemesi i¢in daha avantajli olabilecegi

sonucuna ulasilmistir (Wang vd., 2011).
2.3. Calismanin Amaci

Bu c¢alismanin amaci, Akdeniz bdlgesinde yetisen, C vitamini, potasyum,
magnezyum, protein ve antioksidan igerigi bakimindan zengin olan alabasin eriste
iretiminde kullanilmasiyla hem taninmasinm1 saglamak hem de eristenin besin igerigini
arttirarak alternatif bir lezzet gelistirmektir. Bu kapsamda alabas kullanilarak 3 farkl
oranda (%0, 15 ve 30) eriste iretimi ve eristenin besin degeri iizerine etkilerinin
incelenmesi  Ongdriilmiistiir. Alabas ile zenginlestirilmis eriste Orneklerinin
fizikokimyasal, kalite 6zellikleri ve renk degerleri belirlenmistir. Pisme testleri sonrasi
tiretilen eriste Orneklerinin tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirliginin belirlenmesi

amaciyla duyusal analiz gergeklestirilmistir.
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Eriste tiretiminde kullanilan bugday unu, yumurta, tuz ve alabag Alanya’da bulunan

yerel bir marketten tedarik edilmistir. Hamur yapiminda distile su kullanilmistr.
3.2. Yontem
3.2.1. Eriste kompozisyonu

Bu ¢aligma kapsaminda kontrol ornegi olarak bugday unundan {iretilen eriste
kullanilmis olup, farkli eriste tiretim yontemleri denendikten sonra Giillii ve Karagoz
(2018)’iin eriste lretim metodu modifiye edilerek Cizelge 3.1°de verilen eriste

kompozisyonu olusturulmus, 6rnekler bu kompozisyona gore hazirlanmistir.

Cizelge 3.1. Erigte kompozisyonu

Eriste Kompozisyonu

% Alabas Bugday Unu Yumurta Tuz Su Alabag
igerigi © © ©) ©) ©)
0 150 30 1,5 49,21 -
15 127,5 30 1,5 22 22,5
30 105 30 1,5 - 45

On denemeler sirasinda alabas farkli yontemler denenerek eriste hamuruna ilave
edilmistir. Alabas dilimlenerek diisiikk sicaklikta uzun siire kurutulduktan sonra
ogiitiilerek toz haline getirilmis ve eriste drnekleri hazirlanmistir. Ornekler incelendiginde
duyusal 6zellikler bakimindan kontrol iirliniiyle 6nemli bir fark gostermistir. Cig olarak
piire hanine getirilip hamura karistirildiginda ise hamurun acildig1 sirada pargalanmasina
sebep olmustur. Farahnaky vd., (2018) calismalarinda geleneksel, ohmik ve
mikrodalgada pisirme yonteminin alabas, salgam, patates ve turpun bazi biyoaktif
bilesenleri tizerine etkisini incelemistir. Haslanmis alabasin bazi biyoaktif 6zelliklerinde
anlamli bir artis oldugu gozlenmistir. Bu sebeple ¢alismamizda alabas 6rneklerinin
haslanarak kullanilmasina karar verilmistir. Alabas katkili eriste iiretimi ic¢in farkli
yiizdelerle eriste hamuruna alabas piiresi ilave edilerek ayni1 oranda (agirlik¢a) bugday
unu azaltilmigtir. Ornekler incelendiginde %30’un iistiine ¢ikilan hamurun kivaminin
asir1 yumusak ve yapiskan olmasi sebebiyle eriste tiretimine elverisli olmadigi, %15’in
altina inildiginde ise hamurun agir1 sert ve kuru oldugu goézlemlenmistir. Bu sebeple %15

ve 30 oraninda alabas piiresi kullanilmasia karar verilmistir. Gorsel 3.1°de verilen

16



sekilde kullanilan alabaslar esit boyutlarda kesilerek ayni siire ve sicaklikta haslanmig

daha sonra piire haline getirilmistir.

Gorsel 3.1. Alabagin dogranisi ve piiresi

3.2.2. Eriste iiretimi

Malzemeler tartildiktan sonra stant mikseri (Electrolux 602037 E-Mix Planetary
Mixer, Isveg) ile 6. devirde 3 dakika karistirilmis daha sonra yogurma tezgahina alinarak
3 dakika burada yogurulmustur. Yarim saatlik dinlendirme isleminden sonra hamur 4 esit
pargaya boliinerek bezeler hazirlanmis daha sonra makarna makinasinda (Fackelmann,
Almanya) ortalama 45 dakika siiren agma ve sekil verme islemi yapilmistir. Etiivde
(Memmert UF110, Almanya) 35 C’de 5 saat kurutma islemi yapilmistir. Eriste tiretimi
akis semas1 Sekil 3.1°de, eriste {iretim basamaklar1 Gorsel 3.2°de eristelerin son hali ise

Gorsel 3.3’de verilmistir.

Gorsel 3.2. Eristenin tiretim basamaklart
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Malzemelerin Tartilmasi ve
Yogurma Kabina Alinmasi

v

Stant Mikserinde Karistirma
(3 dakika)

v

Tezgahta Yogurma
(3 dakika)

v

Dinlendirme (30 dakika)

v

Ac¢ma ve Sekil Verme
(45 dakika)

v

Kurutma (35°C, 5 saat)

v

Pisirme

Sekil 3.1. Eriste iiretimi akiy semasi

Gorsel 3.3. Eriste ornekleri
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3.3. Eriste Orneklerinin Besin Degeri Analizleri

Eriste orneklerinin nem, kiil, protein ve yag igerigi AOAC (1997) yontemine gore
belirlenmistir. Kurutulmus ve pismemis eriste 6rneklerinin kalori miktarlar1 100 gram
eriste i¢in karbonhidrat ve proteinin grami 4 kcal ve yagin grami 9 kcal ile ¢arpilmasiyla
hesaplanmigtir. Karbonhidrat miktar, toplam besin degerlerinden yararlanilarak
hesaplanmistir (Celik vd., 2004).

3.4. Eriste Orneklerinin Kalite Parametreleri
3.4.1. Hacim artis1 (%0)

Eriste rneklerinin hacim artis1 testi, Koksel vd., (2000)’e gore yapilmistir. Ik dnce
erigtelerin pismemis hacim testi yapilmis daha sonra suya gecen kuru madde miktari
testinde pisirilen eriste ornekleri ile pismis hacim testi yapilmustir.

3.4.2. Agirhik artisi (%)

Eriste orneklerinin agirlik artisi testi i¢in; suya gecen kuru madde miktar: testi i¢in
kullanilacak makarna 6rneklerinin pismemis agirlig1 ve pismis agirligr tartilmis Koksel
vd., (2000)’e goére hesaplanmustir.

3.4.3 Pisme kaybi (%0)

Eriste 6rneklerinin pisme kaybi analizleri AACC (1995)’e gore yapilmistir.

3.4.4. Pisme siiresi

Eriste 6rneklerinin pigsme siireleri analizi manyetik karistiricida (300 °C/100 rpm,
Heidolph, MR, Hei-Standard, Almanya) Koksel vd., (2000)’e gore yapilmuistir.

3.4.5. pH degeri

Eriste orneklerinin pH degerleri; pH 0l¢iim cihazi (Seven Excellence, Mettler
TOLEDO AG, Cin) kullanilarak belirlenmistir. Bu amag i¢in 6rnekler distile su igerisinde
¢oziindiiriilmiis (1:20 eriste:distile su) ve stomacher (Interscience - BagMixer 400 CC
Stomacher, Fransa 3/30sn, ,120/4) kullanilarak o6giitiilmiis ve saf suyun pH degerli
Olctilmiistiir.

3.5. Renk Degerlerinin Saptanmasi

Eriste orneklerinin renk degerleri CR-10; Konica Minolta Chroma Meter Japonya
renk cihazi kullanilarak belirlenmistir. Olgiimlerde CIE L*, a* ve b* renk aralig

kullanilmistir. Tiim dl¢limler 3 paralel seklinde olup, ortalama degerleri alinmistir.
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3.6. Maliyet Hesabi

Eriste Orneklerinin maliyetinin hesaplanmasi i¢in Oncelikle 500 gramlik regete
hazirlanmis daha sonra satin alinan fiyatlar gore her malzemenin fiyat1 hesaplanarak

toplam maliyet bulunmustur.
3.7. Eriste Orneklerinin Duyusal Analizi

Eristelerin duyusal analizi, Alanya Hamdullah Emin Pasa Universitesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii 6gretim {yeleri ve 6grencilerinden olusan 13 kadin 12
erkekten toplam 25 panelist ile gerceklestirilmistir. Panelistlere panel oncesinde
aragtirmanin kapsami hakkinda kisa bir bilgi verilerek, duyusal panelde cevaplamalari
istenen sorular hakkinda kisa agiklamalarda bulunulmustur. Panelistlere eriste {iretiminde
kullanilan katki hakkinda detayl bilgi verilmemis ve eriste ile ilgili genel yorumlari
sorgulanmistir. Panelistlere ornekleri degerlendirme sirasinda kullanmalari igin su,
bardak, pegete ve ¢atal verilmis ve 6rnekler rastgele kodlanarak optimum pisirme siiresine
gore pisirilip, seffaf kap icerisinde servis edilmistir. Gorsel 3.4’te duyusal analiz testi
sunumu verilmistir.

Duyusal analiz i¢in puanlama testi kullanilmasina karar verilmistir. Panelistlerden
puanlama testi igin renk, koku, sertlik, yapiskanlik, elastik yapi, homojen yapi, lezzet ve
genel begeni gibi duyusal 6zellikleri 5 (Cok iyi), 4 (Iyi), 3(Normal),2 (Kétii), 1(Cok kétii)
puanlar arasinda degerlendirmeleri istenmistir. Alabas katkili eriste Orneklerine ait

duyusal degerlendirme formu EK-1’de verilmistir.

’»
L.
Gorsel 3.4. Duyusal analiz testi sunumu
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3.8. Istatistiksel Analiz

Arastirmanin deneysel sonuglar1 ortalama+standart sapma olarak hesaplanmuistir.
Sonuglar, SPSS 21.0 istatistik paket programi (IBM, USA) ve %95 giiven araliginda Tek
Yénlii Varyans Analizi (ANOVA) ile test edilmistir. Ornekler arasindaki farklilik ise
Duncan coklu karsilagtirma testi ile belirlenmistir. Ayrica analizler 3 tekrarli, 6rnek

iiretimleri ise 2 tekrarl olarak yapilmistir.
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4. BULGULAR VE YORUM

Icerdigi kompleks karbonhidratlar nedeniyle iyi bir enerji kaynag: olan makarna ve
tiirevleri, calisan kesimin ve diisiik gelirli ailelerin temel besin maddesi olarak kabul
edilebilir. Cesitli dogal katkilarla eriste ve makarna {iriinlerinin zenginlestirilmesi giinden
giine 6nemi artan bir konu haline gelmistir. Uretiminde bugday unu kullanilan iiriinlerinin
yiiksek lif ve protein igerikli cesitli katkilarla zenginlestirilmesi besin degerlerinin ve
fonksiyonelliklerinin arttirilmasi agisindan 6nem arz etmektedir. Eriste gibi tahil bazli
driinlerin zenginlestirilmesinin temel amaci lif, vitamin, mineral, protein, antioksidan
iceriginin arttirilmast ve beslenme yetersizliklerinin ortadan kaldirilmasidir. Giinliik
hayatimizda beslenmemizin temelinde yer alan ve karbonhidrat¢a zengin olan eristenin
igeriginin protein, vitamin ve minerallerce zengin olan alabas ilavesiyle gelistirilmesi,
besin degerinin arttirilmast ve alternatif bir lezzet yaratilmasi bu tez c¢alismasi

kapsaminda ele alinmistir.
4.1. Eriste Orneklerinin Besin Degerine iliskin Bulgular
Bu ¢alismada, farkli yiizdelerde (%0, 15 ve 30) alabas piiresi eklenerek iiretilen

eriste 6rneklerinin besin degerine (nem, kiil, protein, yag, toplam karbonhidrat, toplam
kalori) iliskin yapilan analiz sonuglar1 Cizelge 4.1’de verilmistir. Eriste 6rneklerinin besin
degerine iliskin Tek Yonlii Varyans Analizi ve Duncan Coklu Karsilastirma Testi

sonuglar1 EK-2 ve EK-3’te gosterilmistir.
4.1.1. Nem

Nem igerigi eristenin onemli kalite parametresinden biri olup, kurutma isleminin
yeterli siirede yapilip yapilmadigi hakkinda bilgi sahibi olunmasimi saglar. Alabas
piiresinin nem igeriginin eristenin nem igerigi ile baglantisinin olup olmadigi bu yontemle
anlasilabilir. Alabasin nem igerigine bakildiginda; ¢ig alabasin ortalama %91,46,
haslanmis alabasin ise ortalama %93,97 civarinda nem igerdigi sonucuna ulasilmistir.
Cizelge 4.1 incelendiginde alabas miktar1 arttikca nem miktarinin diistiigli goriilmiistiir.
Alabas miktar1 degisimi nem miktar1 iizerine istatistiksel olarak anlamli bir degisim

(p<0,05) gozlemlenmistir.

Kontrol ve alabas katkili eristelerin nem igerigi degerlerinin Tiirk Gida Kodeksi
Makarna Tebligi’nde belirtilen sinir deger olan en ¢ok %13 degerinin altinda ve uygun
oldugu goriilmektedir (TGK, 2002). Ayrica Fu (2008) makarnalarin nem igeriginin

%14’lin altinda olmasinin raf dmrii ve depolama i¢in 6nem arz ettigini belirtmistir. Bu
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baglamda, alabas katkili eristelerin nem igerigi bakimindan uzun siire depolamaya uygun

oldugu sonucuna varilabilir.

Dilek (2015) golevez unu kullanarak glutensiz eriste iiretimi yaptigi ¢aligmada
gblevez unundaki artisin gliitensiz eristelerin nem miktarim1 %8,69 ile 8,81 arasinda

degisirken istatistiki olarak anlamli bir farka yol agmadigi sonucuna ulasmustir.
4.1.2. Kiil
Alabas katkili eriste orneklerinin kiil miktar1 %1,08+0,01 ile 1,294+0,01 arasinda

degismektedir. Alabas katkili eristelerin mineral madde igerigi arasindaki fark istatistiksel
olarak anlamli bulunmustur (p<0,05). Tirk Gida Kodeksi Makarna Tebligi’ne gore sade
makarnanin kil igerigi kuru maddede en ¢ok %I, tam bugday unundan yapilan
makarnanin mineral madde icerigi kuru maddede en ¢ok %2.00 olmasi gerektigi
bildirilirken zenginlestirilmis makarna Ornekleri ile ilgili herhangi bir oran
belirtilmemistir (TGK, 2002). Bu durumda alabas katkili eristelerin mineral madde

miktarinin uyustugu sdylenebilir.

Literatiire bakildiginda ¢ig ve pismis golevez unundan gliitensiz eriste iiretimi
(Dilek, 2015), seker pancari lifi ve balkabagi lifi katkili eriste tiretimi (Kilic1, 2019) ve
kavuksuz arpa, tritikale ve yulafin tiim tane veya normal unlari ile iretilen eriste

(Giivendi, 2011) ¢alisma sonuglariyla benzerlik gostermektedir.
4.1.3. Protein

Alabas katkili eriste orneklerinin protein igerigi Cizelge 4.1°de verilmistir. %0
alabas katkili eriste 6rnegi (%12,81+0,41) en diisiik protein miktarina sahipken %30
alabas 6rneginin (%15,22+0,38) en yiiksek protein miktarina sahip oldugu gozlenmistir.
Pozan (2019) ise 5 farkli oranda kavun ¢ekirdegi tozu katkisiyla eriste liretimi yaptigi
calismasinda ise protein igerigini en diisik %0 kavun cekirdegi tozu katkili eriste
orneginde (%12,34+0,56) en yiiksek ise %40 kavun cekirdegi tozu katkili eriste
orneginde (%16,71+0,96) gozlemlemistir. Ayni zamanda kavun ¢ekirdegi tozu miktarinin
arttikga eristelerin protein iceriginin de arttigimni belirtmistir. Sonuglara bakildiginda
alabas miktar1 arttikga eristelerin protein miktarinin da arttigr goriilmektedir. Analiz
sonuglarina gore alabas katkili eristelerin protein icerigi arasindaki fark istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur (p<0,05). Bu durumda alabas katkili eriste orneklerinin protein
iceriginin kavun ¢ekirdegi katkil1 eriste drneklerinin protein igeriyle benzerlik gosterdigi

sOylenebilir.
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Kilic1 (2019), farkli oranlarda seker pancar lifi ve balkabagi lifi kullanarak eriste
iretimi yaptig1 ¢alismada sadece balkabagi lifi katkisi ile {irettigi eristelerin protein
iceriginin %11,99 ile 12,53 arasinda bulurken hem balkabagi hem seker pancari lifi katkili
eriste Orneklerinde ise %11,32 ile 11,84 arasinda oldugu sonucuna ulasmistir. Seker
pancar1 lifi ve balkabagi lifi miktar1 arttik¢a eristelerin protein igeriginin de arttigini

gozlemlemistir.

Bir diger calismada ise farkli ikame oranlarinda ¢ig ve pismis golevez unu katkili
gliitensiz eriste tretimi denenmis ve eristelerin protein igeriginin %6,75+0,26 ile
8,12+0,52 arasinda degiskenlik gosterdigi gorilmiistiir. Ayrica golevez miktarindaki
artisin eristelerin protein igerigini de arttirdigi belirtilmistir (Dilek, 2015).

4.1.4. Yag

Alabas katkili eriste orneklerinin yag igerigi kontrol, %15 ve 30 olmak iizere
sirastyla %2,72+0,11, 2,80+£0,13 ve 3,63+0,10 seklindedir (Cizelge 4.1). Eriste
orneklerindeki alabas miktar arttikca yag igeriginin de arttigi goriilmiistiir (p<0,05).
Istatiksel analiz sonuglarma gore kontrol drnegi ile %30 alabas ilaveli eriste arasinda

anlaml bir fark oldugu tespit edilmistir.

Kaya (2016), farkli oranlarda 4 ¢esit baklagil kepegi (bezelye, kirmizi mercimek,
yesil mercimek ve bakla) katkisiyla zenginlestirme yaptigi calismasinda eristelerin yag
iceriginin %2,18+0,12 ile 3,22+0,10 arasinda oldugunu saptamistir. Bazi baklagil
katkilarinin eristelerin yag icerigini anlamli 6l¢iide diistiriirken bazilarinin ise yiikselttigi

sonucuna ulagmustir.

Mete (2016) ise farkli oranlarda kestane unu kullanarak eriste zenginlestirme
caligmasinda eristelerin yag igerigini %0,41+0,01 oran1 ile en diisiik kontrol 6rneginde
oldugunu tespit ederken en yiiksek ise %2,01+0,01 orani ile %40 kestane unu katkili eriste
orneginde tespit etmistir. Kestane unu ilavesinin eristelerin yag icerigini arttirdigi ve

istatiksel agindan anlamli bulundugu belirtmistir (p<0,05).
4.1.5. Toplam karbonhidrat

Cizelge 4.1 incelendiginde eristelerin karbonhidrat miktar: ile %81,16+0,44 ile
84,47+0,32 arasinda degistigi goriilmektedir. Bu durumda alabag katkisini eristelerin
karbonhidrat igerigini istatistik olarak anlaml diizeyde diistirdigii sdylenebilir (p<0,05).

Literatiirde bahsedildigi tlizere standart bir yumurtali eristenin karbonhidrat icerigi %79
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makarnalarin ise %72 bulunmustur (http-1). Alabas katkili eristelerin karbonhidrat
iceriginin literatiirle uyustugu soylenebilir.
4.1.6. Toplam kalori

Birlesmis Milletler istatistik verilerine gore; 100 gram yumurtali eristenin kalorisi
380 kcal, 100 gram makarnanin kalorisi ise 370 kcal olarak belirtilmistir (http-1). Alabas
katkili eriste Orneklerinin kalori miktart 413,62+0,54 ile 418,13+0,51 arasindadir
(Cizelge 4.1). Bu farkliligin alabasin eristelerin yag ve protein oraninin yiikseltmesinden

kaynaklanmis oldugu sdylenebilir.

Cizelge 4.1. Eriste orneklerinin besin icerigi degerleri (100 g i¢in)

Besin Degeri

% Alabas Nem Kiil Protein Yag Toplam Toplam Kalori
Icerigi (%) (%) (%) (%) Karbonhidrat (kcal)
0 8,76+0,10*  1,08+0,01* 12,81+0,41*  2,72+0,11° 84,47+0,32°¢ 413,62+0,542
15 8,66+0,10° 1,25+0,01° 13,31+0,14°  2,80+0,132 83,89+0,27" 414,00+0,652
30 8,62+0,25%  1,29+0,01° 15,22+0,38°  3,63+0,10° 81,1640,442 418,13+0,51°

4.2. Eriste Orneklerinin Kalite Parametreleri

Bu caligmada, farkli yiizdelerde (%0, 15 ve 30) alabas piiresi eklenerek iiretilen
eriste Orneklerinin kalite parametrelerine (hacim artisi, agirlik artisi, suya gegen kuru
madde miktari, pisme siiresi, pH) iliskin yapilan analiz sonuglar1 Cizelge 4.2°de
verilmistir. Eriste orneklerinin kalite parametrelerine ait Tek Yonlii Varyans Analizi ve

Duncan Coklu Karsilagtirma Testi sonuglar1 EK-2 ve EK-3’te gosterilmistir.

Eriste ile ilgili 6nemli kalite parametrelerinden biri pisirme kalitesidir. Pisirme
kalitesi, pismis eristenin yiizey 6zellikleri ve pisme sonras1 sertligi saglayan viskoelastik
yap1 ile belirlenmektedir. Genel olarak iyi kalitede pisirilen eriste, ylizeyde pargalanma
ve yapismaya dayanikli ve yapiy1 koruyan eriste olarak kabul edilmektedir. Eriste kalitesi,
elastiklik, agirlik artisi, suya gegen kuru madde miktari, hacim artigi, protein miktari,

gliiten miktar1 vb. 6zelikler de etkilemektedir (Gtileg vd., 2010).
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4.2.1. Hacim artis1

Eriste i¢in 6nemli kalite kriterlerinden birisinin de hacim artis1 oldugu sdylenebilir.
Alabas katkili eriste orneklerine ait hacim artisi Cizelge 4.2°de verilmistir. Sonuglar
incelendiginde alabas miktarindaki degisimin eristelerin hacim artiginda istatiksel olarak
anlamli bir etkisi yoktur (p>0,05). Alabas katkili eriste orneklerinin ortalama hacim

artisinin %203,70+5,39 civarinda oldugu sonucuna ulasilmistir.

Dilek (2015)’in ¢ig ve pismis golevez ununu farkli oranlarda (%0, 15, 30 ve 45)
piring unu:musir nisastast pagali ile yer degistirerek gliitensiz eriste iiretimi yaptigi
calismada hacim artis1 alabas katkili Orneklerle benzer ortalamada bulunmustur
(%211.37+4.91).

Kilic1 (2019) bugday ununa farkli oranlarda seker pancar1 ve balkabag lifi ilaveli
eriste Orneklerinin hacim artisim %113-258 arasinda bulmus ve seker pancar1 ve

balkabagi lifi orani arttikga hacmin diistiigli sonucuna ulagmastir.
4.2.2. Agirlik artisi

Agirlik artist eristelerin su absorbisyonu ile ilgili olup, diisiik agirlik artis1 sert
yapida eristelerin elde edilmesine neden olmaktadir. Alabas katkili eriste 6rneklerine ait
agirlik artis1 Cizelge 4.2°de verilmistir. Alabas miktarindaki degisimin eristelerin agirlik
artiginda istatiksel olarak anlamli bir etkisi yoktur (p>0,05). Yulaf ununun 5 farkli oranda
bugday ununa eklenmesi ve farkli kombinasyonlarin uygulanmasi (yumurtali ve SSL
katkili) ile yapilan ¢alismada (Aydin, 2009) agirlik artis1 %148,7+1,65 degerleri arasinda
iken, alabas katkili eriste orneklerin ortalama agirlik artisinin %190,38+0,43 oldugu
sonucuna ulagilmistir. Suda haslama islemiyle eristelerin agirlik ve hacim artiginin fazla
olmasi istenmektedir. Ilave edilen alabas miktar1 eristenin su tutma kapasitesinde anlamli

bir etkiye neden olmamustir (p>0,05).

Dilek (2015)’in ¢ig ve pismis golevez ununu farkli oranlarda (%0, 15, 30 ve 45)
piring unu:misir nisastasi pagali ile yer degistirerek gliitensiz eriste lretimi yaptigi
calismada agirlik artisi ortama %145,53+ 3,79 degerinde bulunmustur. Pismis golevez
unu kullanilarak hazirlanan eriste Orneklerinin hacim artisin1 diisiirdiigiinii sonucuna
ulasmistir. Bu ¢alismada ortaya ¢ikan sonug, bizim ¢alismamizin sonuglarini destekler

niteliktedir.
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4.2.3. Pisme kaybi

Tiirk Gida Kodeksine gore suya gecen madde miktar1 kuru madde esasina gore en
cok %10 olmalidir (Tiirk Gida Kodeksi [TGK], 2002). Ayrica, pisme kayb1 suda haglama
sirasinda makarnalardan suya gecen maddeleri ifade etmekte olup O6nemli bir kalite
Kriteridir. Pisme kayb1 %6’dan az oldugu durumlarda iyi kalite, %6-8 araliginda ise orta
kalite ve %10’dan fazla ise diisiik kalite olarak degerlendirilmektedir (Ozkaya vd., 1984).
Alabas katkil1 eriste orneklerine ait pisme kaybi sonuglarina bakildiginda Tirk Gida
Kodeksine uydugu soylenebilir. Cizelge 4.2 incelendiginde eriste Orneklerinin pisme
kayb1 %5,99+0,27- 6,54+0,17 arasinda degistigi gdzlenmistir. Bu durumda kontrol 6rnegi
ve %15 alabas katkili eriste 6rnegi arasinda istatiksel olarak benzerlik (p>0,05) varken
%30 alabas katkil eriste ornegiyle farklilik gosterdigi soylenebilir. Ancak alabas miktar
degisiminin eristelerin suya gecen kuru madde miktarina anlaml etkisi goriilmemistir
(p>0,05).

Dilek (2015) gliitensiz eriste tiretiminde kullanilan gélevez ununun eristelerin suya
gecen kuru madde miktar {izerine istatiksel agidan 6nemli bir etkisi olmasa da golevez
ununun arttirilmast sayisal acidan suya gecen kuru madde miktarin1 etkiledigi
goriilmistiir. Demir (2008) in 6giitiilmiis pismis ve ¢ig nohutlar1 %0 dan 50 ye kadar 6
farkl1 oranda eriste iiretimi yapti§1 ¢alismada ise suya gegen kuru madde miktarinin
ortalama oranmin (%6,68+1,62) bizim ¢alismamizin sonuglarina benzer oldugu
gorilmistiir.

4.2.4. Optimum pisme siiresi

Tiiketiciler tarafindan eristelerin tamamen ve kisa siirede pismesi arzu edilmektedir.
Bu amagla eristelerin pigsme siiresi gerek tiiketici isteklerini karsilama gerekse enerji
tikketimini azaltmak acisindan énem arz etmekte olup eristelerin pisme siiresi 6nemli bir
kalite kriteridir. Alabas katkili eriste 6rneklerinin pisme siireleri (dakika) Cizelge 4.2’de
verilmistir. Optimum pisme siireleri (15,00+0,00) benzerlik gostermektedir. Bu durumda
alabas miktar1 degisiminin eristelerin pisme siiresinde anlamli bir etkisinin olmadigi
soylenebilir (p>0,05).

Kilic1 (2019) seker pancart lifi icermeyen balkabag lifi katkilr eriste 6rneklerinde
en diisiik pigsme siiresi 8.40 dakika ile %10 balkabagi lifi iceren eriste iken en yiiksek ise
13.95 ile kontrol 6rnegi olmustur. Balkabag lifi igermeyen %35 oraninda seker pancari

lifi ilaveli eriste drneginde ise 13.42 dakika ile en yiiksek pigme siiresine sahip olan eriste
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ornegi olurken %5 oraninda seker pancart lifi ile %10 oraninda balkabagi lifi iceren eriste
ornegi 9.45 ile en diisiik pisme siiresine sahiptir. Yapilan analizler sonucu balkabag: lifi

yilizdesindeki artig eristelerin pisme siirelerini etkilemistir.
4.2.5. pH

Yapilan olgtimler sonucu alabas katkili eriste 6rneklerinin pH degerleri Cizelge
4.2°de verilmistir. Alabasin ¢ig ve pismis olarak piirelerinin pH degerlerine bakildiginda;
¢ig alabas piiresinde ortalama 6,66, haslanmis alabas piiresinde ise ortalama 7,09
degerleri Olgiilmiistiir. Alabas katili eriste Orneklerinin pH degerleri 6,69+0,01,
6,6420,01, 6,79+0,03 dir. pH degerleri agisindan alabas katkili eriste 6rnekleri arasinda

istatiksel olarak anlamli bir fark gozlemlenmistir (p<0,05).

I¢6z (2000) Trakya bolgesindeki farkli illerde ¢ig ve pismis siit kullanilarak iiretilen
eristeler lizerine yaptig1 calismada pH degerini ortalama 9,1 ve 12,5 arasinda oldugu
sonucuna ulagsmistir. Kisa (2019) ise farkli oranlarda ¢ekirge unu, balik unu, spirulina
tozu ve un kurdu unu katkilariyla eriste iiretimi yaptig1 ¢alismada eristelerin pH degerleri
en diisiik ve en yiiksek 6,47 ve 7,12 arasinda elde etmistir. Bu durumda alabas katkili

eriste 6rneklerinin pH sonuglarinin Kisa (2019) ile benzerlik gosterdigi sdylenebilir.

Cizelge 4.2. Eriste orneklerinin kalite parametreleri

Kalite Parametreleri

% Alabas Hacim Artisi Agirlik Artisi Pisme Kayb1  Pisme siiresi pH
Miktan (%) (%) (%) (dk)
0 203,70+5,742 190,62+0,55% 5,99+40,272 15,00+0,00? 6,69+0,01°
15 203,70+5,742 190,37+0,36? 6,43+0,62% 15,00+0,00? 6,64+0,012
30 203,70+5,742 190,38+0,412 6,54+0,17° 15,00+0,00? 6,79+40,03¢

4.3. Renk Analizi Sonuclar:

Alabas katkili eriste 6rneklerinin renk degerleri Sekil 4.1°de verilmistir.
Alabas miktar1 degisiminin eristelerin L* (parlaklik), a* (kirmizilik-yesillik) ve b*
(sarilik-mavilik) degerleri iizerinde anlamli bir farka sebep oldugu sdylenebilir (p<0,05).
Renk tayini sonuglarina goére en yiiksek L* degeri 40,96+0,91 ile %15 alabas katkili
eristede gozlenirken en diisiikk deger ise 37,80+0,39 ile %30 alabas katkili eristede

gozlemlenmistir. a* degeri incelendiginde en yiiksek deger -2,70+0,03 ile %15 alabas
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katkili eriste Orneginde iken en diisik deger ise -4,87+0,05 ile kontrol 6rneginde
gbzlenmistir. b* degerleri incelendiginde 7,28+0,34 ile %30 alabas katkili eriste drnegi
en yuksek degere sahipken, 6,07+0,37 ile en diisiik deger kontrol 6rnegindedir. EK-2 ve
EK-3’te eriste 6rneklerinin renk degerleri Tek Yonlii Varyans Analizi ve Duncan Coklu

Karsilagtirma Testi sonuglar1 verilmistir.

Kilict (2019) seker pancari ve balkabagi lifi ilavesinin eristenin degerlerinde
anlaml1 bir etkisi oldugu sonucuna ulasmstir. Eyidemir (2006) ¢alismada kayisi ¢ekirdegi
unu kullanilan eristelerin a* ve b* degerlerinde anlamli bir fark gézlenmedigi (p>0,05)
ancak L* degerinde anlamli bir etki oldugu sonucuna ulasilmistir (p<0,05). Baska bir
caligmada ise piring kepegi ve misir kepegi ilavesinin eristelerin renk degerlerinde

anlaml bir degisiklige (p<0,05) yol agtig1 sonucuna ulasilmistir (Karadeniz, 2007).
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Sekil 4.1. Eriste orneklerinin renk degerleri sonuglart
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4.4. Maliyet Hesab1

Gidalarda maliyet hesabmnin temel amaci iiretilecek iiriinlin satis fiyatinin
belirlenerek piyasadaki benzeri iiriinlerle karsilastirilmasi, isletmelerin kar-zarar oraninin
belirlenmesi ve {irtiniin kalitesinin diisiirmeden maliyetinde degisiklikler yapilmasi olarak

Ozetlenebilir (Altinel, 2014).

Eriste 6rneklerinin maliyet tablosu Cizelge 4.3’te verilmistir. Alabas yetistiriciligi yaygin
olarak yapilmamakta ve yilin belli zamanlarinda tiiketilebilen bir iiriin oldugu i¢in birim
fiyat1 yiiksektir. Ancak kullanilan miktar g6z oniine alindiginda maliyet {izerine pek bir
etkisi olmamistir. Maliyet kontroliinii saglamak adina alabas toplu miktarda alinarak
uygun kosullarda depolanirsa yil boyu kullanilabilir. Maliyete ek olarak diger elektrik,
su, personel vb. giderlerde ilave edilerek satis fiyat1 belirlenmektedir. Cizelge 4.4’de
verilen Tiirkiye’de eriste tiretilen baz1 firmalar ve fiyatlar1 baza alindiginda alabas katkili

eristelerin maliyetlerinin uygun oldugu séylenebilmektedir.

Cizelge 4.3. 500 g eriste i¢in maliyet tablosu

% Alabas icerigi

Malzemeler 0 15 30
Bugday Unu (g) 500 425 350
-Birim Maliyet 1tl 85 kurus 70 kurus
Yumurta (g) 100 100 100
-Birim Maliyet (kurus) 65 65 65
Tuz (9) 5 5 5
-Birim Maliyet (kurus) 0,5 0,5 0,5
Alabas (g) 0 75 150
-Birim Maliyet (TL) - 1,06 1,12
Toplam maliyet (TL) 1,70 2,61 2,62

Cizelge 4.4. Tiirkiye 'de eriste iireten bazi firmalar ve fiyatlar

Eriste Markalar1 Fiyat (TL)
Pastavilla Eriste Makarna 500 (g) 4,15

Filiz Yumurtali Eriste Makarna 350 (g) 3,65
Veronelli Fettuccine Uzun Eriste 500 (g) 3,90
Sarkoy Ciftlik Yumurtali Eriste 500 () 14,95
Anadolu Lezzetleri Trakya Eriste 500 () 16,75
Nuh’un Ankara Eriste Makarna 500 (g) 3,05
Selva Yumurtali Eriste 400 (g) 4.09
Ekmekcik Yumurtali Erigte 500 (@) 2,50
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4.5. Duyusal Analiz Sonuglari

Duyusal analizin yapilmasindaki amag¢ yeni bir iiriin olarak gelistirilen eriste
orneklerinin piyasaya sunuldugu zaman tiiketiciler tarafindan tercih edilip edilmeyecegi,
farkli lezzet ve goriiniisteki triinlerin tiiketici lizerinde nasil bir izlenim birakacagi
hakkinda o6n bilgi saglanabilmesidir. Panelistler tarafindan degerlendirilen eriste
orneklerine ait puanlama testi sonuglari Sekil 4.2’te verilmistir. Eriste O6rneklerinin
duyusal analiz testine ait Tek Yonlii Varyans Analizi ve Duncan Coklu Karsilastirma

Testi sonuglar1 EK-4 ve Ek-5’te verilmistir.

Alabas katkili eriste orneklerine ait analiz sonuglarina gore renk, koku, sertlik,
yapiskanlik, elastik yapi, homojen yapi, lezzet ve genel begeni gibi duyusal 6zellikler
bakimindan istatiksel olarak anlamli bir fark olmadig1 saptanmistir. Alabas miktarindaki
artigin eristelerin besin igerigini arttirirken duyusal 6zelliklerini etkilememesi istenilen

bir durumdur.

Sertlik

Yapiskanlik K/O ku

X /
‘ / —@— Kontrol Omegi

O+ %15 Alabas Katkili Eriste
—¥— %30 Alabas Katkili Erigte

Elastik yap1

Homojen yap1 Genel begeni

Lezzet

Sekil 4.2. Alabas katkili eriste rneklerinin duyusal analiz sonuglar

Duyusal analiz sonuglarina bakildiginda eriste 6rneklerinin renk puanlamast %0
alabag katkili erigte 6rnegi ve %15 alabas katkili eriste 6rneginde ayni iken (3,68+1,18)
%30 alabas katkil eriste 6rneginde farklilik gostermistir (3,76+1,05). Alabas katkili eriste
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ornekleri arasinda istatistiksel olarak fark yoktur (p>0,05). Bu durum alabas katili eriste
orneklerinin her ne kadar piiresinin yesil tonlarinda olsa da panelistler agisindan erigtenin

rengini etkilemedigi goriilmektedir.

Eriste o6rneklerinde kullanilan alabas eristelerin kokusunda degisiklik meydana
getirmedigi gozlenmistir. Panelistlere koku 6zelligi sorularak koku hakkinda diisiinceleri
ogrenilmek istenmistir. Istatistiksel analiz sonuglar1 incelendiginde drnekler arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig1 gézlemlenmistir (p>0,05).

Pisme siiresi testine gore hazirlanan eriste Orneklerinin panelistler tarafindan
istenilen sertlige uygun olup olmadigi olglilmek istenmistir. Sekil 4.2 incelendiginde
alabas kullanarak iiretilen eristelere iliskin duyusal degerlendirmede sertlik kriteri
incelendiginde, en ¢ok begenilen 6rnegin %30 alabas katkili eriste 6rnegi oldugu ve
kontrol ornegi ve %15 alabas katkili eriste 6rneginin ise esit derecede begenildigi
gozlemlenmistir. Istatistiksel analiz sonuclar1 incelendiginde &rnekler arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig1 gézlemlenmistir (p>0,05).

Yapiskanlik kriteri incelendiginde, %30 alabas katkili eriste Ornegi en c¢ok
begenilen Ornek iken %0 ve 15 alabas katkili eriste 6rneklerinin yapiskanliginin esit
derecede begenilmistir. Sertlik ve yapiskanlik kriterlerinin benzer sonuclar gosterdikleri
sonucu ortaya ¢ikmistir. Istatistiksel analiz sonuglar1 incelendiginde drnekler arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig1 gézlemlenmistir (p>0,05).

Eriste orneklerinde kullanilan alabasin eristenin elastik yapisini nasil etkiledigi
sorusuna cevap aranmistir. Sonuglar incelendiginde alabas kullanarak iiretilen eristelere
iliskin duyusal degerlendirmede elastik yap1 kriteri incelendiginde, en ¢ok begenilen
ornegin %0 alabas katkili eriste 6rnegi oldugu ve bunu sirasi ile %15 ve 30 alabas katkili
eriste Orneklerin takip etmektedir. Bu durumda alabas katkisinin eristelerin elastik
yapisini etkiledigi soylenebilir. Istatistiksel analiz sonuglar1 incelendiginde ornekler

arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark olmadig1 gézlemlenmistir (p>0,05).

Eriste orneklerinde kullanilan alabasin eristenin her bdliimiine esit olarak dagilip
dagilmadigi sorusunun cevabi homojen yapr Ozelligi sorularak panelistlerin
diisiincelerinin 6grenilmesi hedeflenmistir. Sekil 4.2 incelendiginde alabas kullanilarak
iretilen kullanarak iiretilen eristelere iliskin duyusal degerlendirmede homojen yapi
kriteri incelendiginde, %0 alabas katkil eriste 6rnegi ile %15 alabas katkil eriste 6rnegi

benzerlik gosterirken %30 alabas katkil eriste drnegi en begenilen {iriindiir. Istatistiksel
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analiz sonuglar1 incelendiginde ornekler arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
olmadig1 gozlemlenmistir (p>0,05).

Panelistlerden kendilerine sunulan eriste 6rneklerinin lezzetti degerlendirmeleri
istenmistir. Alabas kullanilarak iiretilen eristelere iliskin duyusal degerlendirmede lezzet
kriteri incelendiginde, en ¢ok begenilen 6rnegin %0 alabas katkil1 eriste oldugu ve bunu
sirast ile %30 ve %15 alabas katkili eriste orneklerinin takip ettigi gézlemlenmistir.
Istatistiksel analiz sonuglar1 incelendiginde drnekler arasinda istatistiksel olarak anlamli

bir farka rastlanilmamistir (p>0,05).

Panelistlere tatmalar1 i¢in sunulan eriste Orneklerini genel begenilerine gore
puanlamasi istenmistir. Alabas kullanilarak tiretilen eriste 6rneklerinde, en az begenilen
%15 alabas katkil1 eriste 6rnegi olurken %0 ve 30 alabas katkili eriste 6rnegi esit derecede
begenilmistir. Istatistiksel analiz sonuglar1 incelendiginde 6rnekler arasinda istatistiksel

olarak anlaml bir fark olmadig1 gézlemlenmistir (p>0,05).

Panelistlere sorulan sorularin disinda farli bir goriis yorum veya Onerisi olup
olmadigmi sormak i¢in duyusal analiz testinin sonuna bir boliim daha eklenmistir.
Panelist yorumlar1 incelendiginde genel olarak tiikettikleri standart eristeden pek bir
farkinin olmadiginm ayirt etmekte zorlandiklar1 yorumunda bulunmuslardir. Ancak bazi
panelistler eriste 6rneklerinde baskin bir yumurta kokusu algilandigini ve bundan rahatsiz
olduklarini1 belirtmistir. Bunun sebebi olarak duyusal analizde eristelerin renk ve lezzet
farki olmamasi i¢in kavurmak yerine haslama yontemi kullanilarak pisirilmesi sonucu

yumurta kokusunun belirginlesmis oldugu diisiiniilmektedir.

Eyidemir (2006) kayis1 ¢ekirdegi katkili eristeler i¢in yaptig1 duyusal analiz testinde
panelistlere; eristelerin goriiniis, Koku, tat, sertlik ve toplam kabul edilebilirlik 6zellikleri
ile ilgili sorular sormustur. Istatiksel analiz sonuclarina gére duyusal 6zellikleri en ¢ok
begenilen eriste drnegi kontrol eristesi olurken en az begenilen ise %20 kayis1 ¢ekirdegi
ilaveli eriste 6rnegi oldugunu gézlemlemistir.

Giilli ve Karagoz (2018)’lin ¢alismasinda ¢esitli sebze, meyve ve otlar kullanarak
irettigi eristelerin doku goriiniis, lezzet ve aroma gibi duyusal 6zelliklerini belirlemek
amaciyla panelistlere bazi sorular sormustur. Sonuclara bakildiginda lezzet agisindan
yiiksek puanlara sahip ornekler kontrol, dereotu, kirmiz1 biber, portakal kabugu katkili

eristeler olarak belirlenmistir. Dereotu ve portakal kabugu aromasinin diger katkilardan
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daha belirgin oldugu, renk agisindan ise biitiin eristelerin begenildigi sonucuna

ulagmislardir.

Nohut unu eriste iiretiminde kullanim olanaklar1 iizerine yapilan g¢alismada
panelistlerden eristelerin goriiniis, renk, tat-koku, yapiskanlik, sikilik 6zelliklerini ve
genel begenilerini 1-5 puan arasinda degerlendirmeleri istenmistir. Analiz sonuglari nohut
ilavesi arttik¢a eristelerin renk puanlarinin da arttig1 ve bunun panelistlerin eristede daha
sar1 renk tercih ettiginin gostergesi oldugu sonucuna varilmistir. Bununla birlikte tat ve

koku puanlarinin da nohut unu katkisiyla dogru orantili olarak arttig1 gdzlemlenmistir
(Demir, 2008).
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5. SONUC, TARTISMA, ONERILER

Diinya mutfaklar1 arasinda énemli bir yere sahip olan Tiirk mutfag, et yemekleri
ile 6ne ¢ikmis olsa da tahil grubu gidalarda biiylik 6nem tasimaktadir. Hemen hemen her
oglinde mutlaka ekmek, makarna ve pilav vb. gidalar tiiketilmektedir. Bu kadar ¢ok
tiiketilmesi ile farkli ilavelerle zenginlestirilmesi, gelistirilmesi ve yeni ¢esitlerin tiretmesi
i¢in bir¢ok ¢aligma yapilmasina sebep olmustur. Ayrica tiiketicilerin beslenme konusunda
artan bilinci beslenme tercihlerini de etkilemekte olup besin igerigi yiikseltilmis gidalar
marketlerde daha fazla yer almaya baslamistir.

Bu ¢alismanin amaci, Akdeniz bolgesinde yetisen besin icerigi zengin alan alabasin
eriste iiretiminde kullanilmasiyla hem tanimmasini saglamak hem de eristenin besin
icerigini arttirarak alternatif bir lezzet gelistirmektir. Bu amagla eriste tiretimi yapildiktan
sonra alabas katkisinin eristenin besin degerleri (nem, kiil, protein, yag, karbonhidrat,
kalori), kalite ozellikleri (agirlik artisi, hacim artisi, suya gecen kuru madde miktari,
pisme siiresi, pH), renk degerleri (L*, a* ve b*) ve duyusal 6zelikleri (renk, koku, sertlik,
yapiskanlik, elastik yapi, homojen yapi, lezzet ve genel begeni) iizerine etkileri

incelenmistir.

Alabag Tiirkiye’de pek fazla bilinmeyen genellikle turpun bir cinsi oldugu
diisiiniilen ortalama %95 oraninda su icerigiyle kalorisi diisiik, C vitamini, magnezyum,
potasyum, bazi fenolik bilesikler ve antioksidanlarca zengin bir sebzedir. Alabasin
mutfaklardaki yerinden bahsedecek olursak genellikle ¢ig olarak salatalarda, haslandiktan

sonra et yemeklerinin yaninda, sebze yemeklerinde ve ¢orbalarda kullanilmaktadir.

Alabas katki miktar1 yapilan 6n denemelerle %15 ve %30 olarak belirlenmistir
(agirlikca, un esasina gore). %30’ un lizerine ¢ikildiginda eriste hamurunun asir1 yumusak
kivamda olmasina sebep olmus bu durumda hamurun agilmasina ve islenmesine engel
olmustur. Besin icerigi kaybini en aza indirgemek i¢in kurutma sicakligi diisiik

tutulmustur (35 °C).

Bu tez ¢alismasinda giinliik beslenmemizde 6nemli bir yere sahip olan eristenin
bugday ununa yer degistirme esasiyla ilave edilen alabas eriste hamurunun yapisini ve
kalitesini bozmamis, homojen bir hamur iretimi saglanmig, hamurun kirilma kopma

olmaksizin kesilmesi ve kurutulmasi i¢in yeni bir formiilasyon gelistirilmistir.

Yapilan analizler sonucu alabas katkili eriste 6rneklerinin nem ve kiil igeriginin

kabul edilebilir seviyede ve literatiirle uyum icinde oldugu goézlemlenmistir. Alabas
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katkisinin eristelerin protein ve yag igeriginde istatiksel anlamda farka yol agtigi
gozlenirken kalite oOzelliklerini bozmadigr goriilmiistiir. Alabas katkisindaki artis
eristelerin L*, a* ve b* degerlerinde istatiksel olarak anlamli bir farka yol agmistir
(p<0,05). Duyusal 6zellikleri bakiminda eristelerin kabul edilebilir olduklar1 ve eristelerin
duyusal ozelliklerimim istatiksel acidan anlamli bir farklilia sebep olmadigi
goriilmistiir(p>0,05).

Bu kapsamda alabas katkisinin eristenin besin igerigini zenginlestirdigi, kalite ve
duyusal ozelliklerini olumsuz anlamada etkilemedigi dolayisiyla erite iiretiminde
kullanilmaya elverisli oldugu sonucuna varilmistir. Calismanin devami niteliginde
eristelerin tekstiirel yapisinin ve alabas ile saglanabilecek fenolik ve antioksidan

iceriklerinin arastirilmasi gerektigi diistiniilmektedir.
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EKLER

EK-1. Alabas katkil: eriste 6rneklerine ait duyusal analiz formu

Cinsiyet:[ ] Erkek [] Kadm Tarih:10.03.2020
H ATANYA HAMDULLAH EI-.-!IIN PASA UT«]T’..-’EEEITEEI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU
zAS I'RGNE}I-JI VE MUTFAE SAMATLARI A."'*TAB]I.]M DATIT
YUKSEE LISANS TEZI TADIM TESTI FORMU

Savin Panelist;

Azamdaki tadum testi form yiksek lisans fez araghrmas kapsapmnda alabas kullymlarak aretilsn
erizte omeklsrinin du'fus.al azelliklerini belirlemek amaciyly ]ann‘lanm:,at:r. Tezste kanlmamsz

Gosterdifiniz destek ve anlayig igin tesekkir ederiz.

PUANLAMA TESTI

Agklama: Size sumulan erigte Gmekleri 714, 162, 225 olamk kedlanmigto. Omeklen istedizing
smrayla asagnda belirtilen dzelliklers pire degerlendirersk puaniyymaz.

Puanlama- 5 (Cok iyi). 4 (fyi). 3 (Normal).2 (K. 1 (Cok katd)

Ozelkikder T 168 186

Fenk

Enkn

Sertlik

Yapskanhk

Elastik Yap
(Elastikiyet)

Homojen Yap

Lezzet

Yabano Lexzet VarYok VarVok Var Yok

Genal Begeni

Diger goras ve onerlerms




EK-2a. Alabas katkili eriste Orneklerinin besin degeri, kalite parametreleri

degerlerine iliskin Tek Yonlii Varyans Analizi sonuglari

ve renk

ANOVA
Kareler df Ortalama Kare F Onem
Toplami (Sig.)
Nem Gruplar arasinda ,061 2 ,030 1,126 ,350
Gruplar 1ginde ,406 15 ,027
Toplam 467 17
Kil Gruplar arasinda ,150 2 ,075 719,415 ,000
Gruplar fcinde ,002 15 ,000
Toplam 152 17
pH Gruplar arasinda ,072 2 ,036 87,126 ,000
Gruplar Icinde ,006 15 ,000
Toplam 079 17
Hacim Artist  Gruplar arasinda 0,000 2 0,000 0,000 1,000
Gruplar Icinde 493,728 15 32,915
Toplam 493,728 17
Agirlik Artist  Gruplar arasinda ,234 2 117 ,592 ,566
Gruplar Iginde 2,970 15 ,198
Toplam 3,204 17
Suya Gegen Gruplar arasinda 1,034 2 ,517 3,211 ,069
Madde Mik.  Gruplar Iginde 2,416 15 ,161
Toplam 3,450 17
Pisme Siiresi  Gruplar arasinda 0,000 2 0,000
Gruplar iginde 0,000 15 0,000
Toplam 0,000 17
L* Gruplar arasinda 29,864 2 14,932 29,404 ,000
Gruplar iginde 7,618 15 ,508
Toplam 37,482 17
a* Gruplar arasinda , 144 2 ,072 63,325 ,000
Gruplar icinde ,017 15 ,001
Toplam 161 17
b* Gruplar arasinda 4,428 2 2,214 22,982 ,000
Gruplar I¢inde 1,445 15 ,096
Toplam 5,874 17




EK-2b. Alabas katkili eriste orneklerinin besin degeri, kalite parametreleri ve renk

degerlerine iliskin Tek Yonli Varyans Analizi sonuglari

ANOVA
Kareler Ortalama Onem
Toplanu df Kare F (Sig.)
Protein Gruplar arasinda 19,403 2 9,702 86,060 ,000
Gruplar icinde 1,691 15 113
Toplam 21,004 17
Yag Gruplar arasinda 3,011 2 1,505 115,869 ,000
Gruplar icinde ,195 15 ,013
Toplam 3,205 17
ANOVA
Kareler Ortalama Onem
Toplami df Kare F (Sig.)
Karbonhidrat Gruplar arasinda 37,586 2 18,793 154,868 ,000
Gruplar I¢inde 1,820 15 121
Ll 39,406 17
Kalori Gruplar arasinda 75,263 2 37,632 115,869 ,000
Gruplar I¢inde 4,872 15 ,325
Toplam 80,135 17




EK-3a. Alabas katkili eriste Orneklerinin besin degerine iliskin Duncan Coklu

Karsilastirma Testi sonuglar1

Nem
DUNCAN
o=0,05
Uriin N 1
%30 6 8,6167
%15 6 8,6633
Kontrol 6 8,7567
Onem (Sig.) ,182
Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Sayis1 = 6,000.
Kiil
DUNCAN
o=0,05
Uriin N 1 2 3
Kontrol 6 1,0767
%15 6 1,2517
%30 6 1,2850
Onem (Sig.) 1,000 1,000 1,000
Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Sayisi = 6,000.
pH
DUNCAN
o=0,05
Uriin N 1 2 3
%15 6 6,6383
Kontrol 6 6.6850
%30 6 6,7900
Onem (Sig.) 1,000 1,000 1,000

Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Sayis1 = 6,000.




EK-3b. Alabas katkili eriste Orneklerinin besin degerine iliskin Duncan

Karsilastirma Testi sonuglari

DUNCAN

Protein

Coklu

Uriin

o=0,05

Kontrol

%15

%30
Onem (Sig.)

12,8067

13,3083

1,000 1,000

15,2167
1,000

Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.

a. Harmonik Ortalama Ornek Sayisi = 6,000.

DUNCAN

Yag

Uriin

o=0,05

Kontrol

%15
%30
Onem (Sig.)

2,7233
2,8000

,262

3,6267
1,000

Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.

a. Harmonik Ortalama Ornek Sayisi1 = 6,000.

DUNCAN

Karbonhidrat

Uriin

o=0,05

%30
%15

Kontrol

Onem (Sig.)

81,1567
83,8917

1,000 1,000

84,4700
1,000

Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.

a. Harmonik Ortalama Ornek Sayis1 = 6,000.




EK-3c. Alabas katkili eriste 6rneklerinin besin degerine iliskin Duncan Coklu Karsilastirma

Testi sonuglari

Kalori

DUNCAN
o=0,05

Uriin N 1 2
Kontrol 6 4136167
%15 6 414,0000
%30 6 418,1333
Onem (Sig.) 262 1,000

Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Sayisi = 6,000.



EK-3d. Alabas katkil1 eriste 6rneklerinin kalite parametrelerine iliskin Duncan Coklu

Karsilastirma Testi sonuglari

Hacim Artisi

DUNCAN

o=0,05
Uriin N 1
Kontrol 6 203,7033
%15 6 203,7033
%30 6 203,7033
Onem (Sig.) 1,000
Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Sayisi = 6,000.

Agirhk Artist

DUNCAN

o=0,05
Uriin N 1
%15 6 190,3667
%30 6 190,3833
Kontrol 6 190,6167
Onem (Sig.) 371
Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Sayisi = 6,000.

Suya Ge¢en Madde Miktari

DUNCAN

o=0,05
Uriin N 1
Kontrol 5,9850
%15 6,4250 6,4250
%30 6,5417
Onem (Sig.) ,077 ,622

Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Sayis1 = 6,000.




EK-3e. Alabas katkili eriste 6rneklerinin kalite parametrelerine iliskin Duncan Coklu

Karsilastirma Testi sonuglar1

pH

DUNCAN
o=0,05

Uriin N 1 2 3
%15 6 6,6383
Kontrol 6 6,6850
%30 6 6,7900
Onem (Sig.) 1,000 1,000 1,000

Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Sayis1 = 6,000.



EK-3f. Alabas katkili eriste Orneklerinin renk degerlerine iliskin Duncan Coklu

Karsilastirma Testi sonuglari

L*

DUNCAN
o=0,05

Uriin N 1 2 3
%30 6 37,8033
Kontrol 6 39,3567
%15 6 40,9583
Onem (Sig.) 1,000 1,000 1,000
Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Say1s1 = 6,000.

a*
DUNCAN

o=0,05

Uriin N 1 2 3
Kontrol B - 4867
%30 6 3517
%15 6 -,2700
Onem (Sig.) 1,000 1,000 1,000
Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Sayisi = 6,000.

b*
DUNCAN

o=0,05

Uriin N 1 2 3
Kontrol 6 6.0733
%30 6 6,7733
%15 6 7,2833
Onem (Sig.) 1,000 1,000 1,000

Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.

a. Harmonik Ortalama Ornek Sayisi = 6,000.




EK-4. Alabas katkili eriste orneklerinin duyusal analiz Tek Yonlii Varyans Analizi

sonuglari
ANOVA
df Ortalama F Onem
Kareler Toplami Kare (Sig.)
Renk Gruplar Arasinda ,107 2 ,053 ,041 ,960
Gruplar Iginde 93,440 72 1,298
Toplam 93547| 74
Koku Gruplar Arasinda ,507 2 ,253 ,149 ,862
Gruplar fcinde 122,480 72 1,701
Toplam 122,987 74
Sertlik Gruplar Arasinda ,960 2 ,480 470 ,627
Gruplar Iginde 73,520 72 1,021
Toplam 74,480 74
Yapiskanlik Gruplar Arasinda A27 2 ,213 ,188 ,829
Gruplar Iginde 81,760 72 1,136
Toplam 82,187 74
Elastik Yap1 Gruplar Arasinda ,320 2 ,160 ,143 ,867
Gruplar iginde 80,400 72 1,117
Toplam 80,720| 74
Homojen Gruplar Arasinda ,187 2 ,093 ,086 ,918
Gruplar Iginde 78,480 72 1,090
Toplam 78,667 74
Lezzet Gruplar Arasinda 347 2 173 , 116 ,891
Gruplar Iginde 107,440 72 1,492
Toplam 107,787 74
Yabanci Lezzet Gruplar Arasinda A27 2 ,213 1,401 ,253
Gruplar Iginde 10,960 72 , 152
Toplam 11,387 74
Genel Begeni Gruplar Arasinda A27 2 ,213 ,153 ,859
Gruplar icinde 100,720 72 1,399
Toplam 101,147 74




EK-5a. Alabas katkili eriste orneklerinin duyusal analiz Duncan Coklu Karsilagtirma

Testi sonuglari

Renk

DUNCAN
o=0,05

Ornek 1
Kontrol 25 3,6800
%15 25 3,6800
%30 25 3,7600
Onem (Sig.) 817
Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a.Harmonik Ortalama Ornek Sayis1 = 25,000.

Koku
DUNCAN

o=0,05

Ornek 1
Kontrol 25 2,2400
%15 25 2,3600
%30 25 2,4400
Onem (Sig.) ,614
Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Sayis1 = 25,000.

Sertlik
DUNCAN

o=0,05

Ornek N 1
Kontrol 25 3,3600
%15 25 3,3600
%30 25 3,6000
Onem (Sig.) 434

Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.

a. Harmonik Ortalama Ornek Sayis1 = 25,000.




EK-5b. Alabas katkili eriste 6rneklerinin duyusal analiz Duncan Coklu Karsilastirma

Testi sonuglari

Yapiskanhk

DUNCAN

o=0,05
Ornek N 1
Kontrol 25 3,2000
%15 25 3,2000
%30 25 3,3600
Onem (Sig.) ,621
Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Say1st = 25,000.

Elastik Yapi

DUNCAN

o=0,05
Ornek N 1
Kontrol 25 3,4400
%15 25 3,5200
%30 25 3,6000
Onem (Sig.) ,618
Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Sayis1 = 25,000.

Homojen

DUNCAN

o=0,05
Ornek N 1
%15 25 3,8000
Kontrol 25 3,8800
%30 25 3,9200
Onem (Sig.) ,705

Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.

a. Harmonik Ortalama Ornek Sayis1 = 25,000.




EK-5c. Alabas katkili eriste orneklerinin duyusal analiz Duncan Coklu Karsilagtirma

Testi sonuglari

Lezzet
DUNCAN
o=0,05
Ornek N 1
%30 25 2,8800
%15 25 2,9200
Kontrol 25 3,0400
Onem (Sig.) ,666
Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Sayis1 = 25,000.
Genel Begeni
DUNCAN
o=0,05
Ornek N 1
%15 25 3,0000
Kontrol 25 3,1600
%30 25 3,1600
Onem (Sig.) ,656

Homojen alt gruplarin grup ortalamasi gosterilmektedir.
a. Harmonik Ortalama Ornek Sayis1 = 25,000.
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