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ÖZET 

 

Tahıl ürünlerinin çeşitli gıdalarla birlikte hazırlanarak içeriklerinin zenginleştirildiği 

bilinmektedir. Son yıllarda marketlerde ya da restoranlarda sebzeli makarna çeşitleri 

(ıspanaklı, sarımsaklı vb.) görülmektedir. Özellikle meyve ve sebze tüketmeyen insanlar için 

bir alternatif olan bu ürünler vitamin ve mineral kaynağıdır. Ancak her ne kadar çeşitli 

sebzelerden makarna yapılıyor olsa da, meyve ve ot katılan erişte çeşitlerine literatürde 

rastlanılmamıştır. Bu çalışmada meyve, sebze ve ot çeşitlerinden seçilen ürünler ile 

geleneksel bir ürün olan erişte geliştirilerek, tüketicinin bu ürünlere bakış açısı ve ürünün 

piyasada tercih edilme potansiyeli analiz edilmiştir. Çalışmada meyveli erişte üretimi için 

elma, çilek, nar ve salatalık; sebzeli erişte üretimi için patates, havuç,  kırmızıbiber ve 

karalahana; otlu erişte üretimi için nane ve dereotu ayrıca kalıntıların değerlendirilmesi 

bakımından da portakal kabuğu püreleri kullanılmıştır. Erişteler taze olarak pişirildikten 

sonra görünüş, doku, aroma ve lezzet bakımından panelistler tarafından değerlendirilmiştir. 

Panelistler “görünüş” değerlendirmesinde en çok kırmızıbiber ilave edilen erişteyi 

beğendiklerini, karalahana ilave edilen eriştenin ise çok kötü olduğunu ifade etmişlerdir. 

Bununla birlikte renkli eriştelerin çok güzel göründüğünü ve satın alınabilme potansiyelinin 

olduğunu ancak bazı meyve ve sebzelerin renginin eriştelerde istenen tonda görülmediğini 

belirtmişlerdir. “Doku” verilerinde portakal kabuğu, kontrol, kırmızıbiber ve havuç içeren 

grupların iyi olduğu ancak karalahana içeren erişte grubunun kötü bir dokuya sahip olduğu 

belirtilmiştir. “Aroma” bakımından portakal kabuğu ve dereotu aromasının belirgin olduğu; 

elma, patates, karalahana ve nane içerenlerin ise düşük aroma değerleri gösterdiği ifade 

edilmiştir. Panelistler, aroma tadının olumlu yönde lezzete katkıda bulunduğunu, aromalı 

eriştelerin farklı yemeklerde ya da tatlılarda kullanılabileceğini belirtmişlerdir. “Lezzet” 

açısından ise en lezzetli erişte grupları olarak kontrol, portakal kabuğu, kırmızıbiber ve 

dereotu seçilmiştir. Sonuç olarak portakal kabuğu, kırmızıbiber, havuç, dereotu ve çilek 

püresi içeren eriştelerin panelistler tarafından beğenildiği ve piyasalarda tüketilebilme 

potansiyelinin olduğu belirlenmiştir.  

Anahtar Kelimeler: Duyusal analiz, Erişte, Makarna, Meyve ve Sebze, Ot. 

 

ABSTRACT 

 

It is known that cereal crops are prepared together with various foods to enrich their 

contents. In recent years, vegetable pasta varieties (spinach, garlic, etc.) can be seen in 

grocery stores or restaurants. These products, which are an alternative for people who do not 
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particularly consume fruits and vegetables, are a source of vitamins and minerals. However, 

even though pasta is made from various vegetables, the types of noodles in which fruit and 

herb are added have not been found in the literature. In this study, a selection of fruit, 

vegetable and herb varieties and noodles, a traditional product, were developed and the 

consumer's point of view on these products and the possibility of being preferred on the 

product market were analyzed. In the study; apples, strawberries, pomegranate and cucumber 

were used for production fruity noodles; potatoes, carrots, red pepperoni and savoy cabbage 

for the production of vegetable noodles; also mint and dill for the production of herby 

noodles and orange peel pulp for the evaluation of remains. After noodles were cooked 

freshly, they were evaluated by the panelists for appearance, texture, aroma and flavor. The 

panelists stated that for the "appearance" evaluation the red pepperoni added noodles were 

the most liked, and the savoy cabbage added noodles was very bad. However, they pointed 

out that the colored accesses are very beautiful and have potential to be bought, but that the 

color of some fruits and vegetables cannot be seen at the desired tone. "Texture" data indicate 

that groups including orange peel, control, red pepperoni and carrots are good but the 

noodle group with savoy cabbage have a bad texture. In terms of "aroma", orange peel and 

dill flavor is significant; apples, potatoes, savoy cabbage and mint have low aroma values. 

Panelists noted that aroma taste contribute positively to flavor, and that aromatic noodles can 

be used in different foods or desserts. In terms of "flavor", the most delicious noodles were 

selected as control, orange peel, red pepperoni and dill. As a result, it has been determined 

that the noodles including orange peel, red pepperoni, carrot, dill and strawberry pulp have 

found desirable by the panelists and have the potential of being consumed at the markets.  

Keywords: Fruit And Vegetable, Herb, Noodle, Pasta, Sensory Analysis. 

 

1. GİRİŞ 

 

Eriştenin M.Ö. 5000 yıllarında, ilk olarak Çin’in Sarı Irmak yakınlarındaki Shanxis köyünde 

üretildiği ve İpek Yolu üzerinden çeşitli tacirler ve kâşiflerin etkisiyle tüm dünyaya yayıldığı 

belirtilmektedir (İçöz, 2000; Karadeniz, 2007). Erişte, Anadolu’da da oldukça fazla 

tüketilmektedir. Üretim tekniği ve kullanılan hammadde bakımından, Asya Ülkeleri’nde 

üretilen ‘noodle’ tipi ürünlere benzemektedir. Erişte, ekmeklik veya durum buğday unundan 

yapıldığı gibi, yumurtalı veya yumurtasız olarak da hazırlanabilmektedir (Özkaya, Özkaya, 

Bayrak & Gökpınar, 2004; Demir, 2008).  

 

TS 12950 Erişte (Noodle) Standardı’na göre erişte; buğday ununa, tuz, tipine göre alkali 

tuzlar (sodyum karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta katıldıktan 

sonra içilebilir nitelikteki su ile hazırlanan hamurun yoğrularak, tekniğine uygun bir şekilde 

işlenmesiyle kurutulmuş, kaynatılarak pişirilmiş, buharda pişirilmiş veya doğrudan tüketime 

hazır bir ürün olarak tanımlanmaktadır. Yine aynı standarda göre; “Sade erişte, hiçbir çeşni 

maddesi içermeyen eriştedir. Çeşnili erişte, tekniğine uygun olarak hazırlanan erişte 

hamuruna diğer tahıl unları, sebze unları, baklagil unları ve benzeri maddelerin ilavesiyle elde 

edilen eriştedir. Zenginleştirilmiş erişte ise erişte hamuruna katılmasına izin verilen, vitamin 

ve mineral madde ilavesiyle hazırlanarak elde edilen eriştedir.” şeklinde tanımlanmaktadır 

(“Erişte”, 2003). 

 

Ülkemizde özellikle aile içinde yöresel olarak üretilen erişte, artık yavaş yavaş işletmelerde ve 

makarna fabrikalarında da üretilmeye başlanmıştır. Genel olarak ülkemizde kullanılan 
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hammaddeler un, su, tuz, yumurta, süt, irmik olmakla birlikte kullanılan oranlar ve 

malzemeler yöre ve kişilere göre değişiklikler göstermektedir. Evlerde üretilen eriştelere uzun 

süre muhafaza edebilmesi için kurutma işlemi uygulanmaktadır.  Eriştenin düşük maliyetli 

olması ve kolay üretilmesi, tüketime hazırlanmasında pratik ve hızlı olması, tüketiciler 

tarafından duyusal beğeniye sahip olması ve kurutulmuş olanlar için uzun raf ömrü, çeşitliliği 

ve besleyiciliği nedeniyle, eriştenin popülaritesi sürekli artmaktadır. Bu sebeple 

zenginleştirme için uygun bir gıda olduğu düşünülmektedir. Dünya gıda pazarı gittikçe 

çeşitlenmektedir ve bu nedenle yeni besleyici erişte çeşitlerini geliştirmek kaçınılmazdır 

(Eyidemir, 2006). 

 

Bugün önemli bir gastronomik ürün olan eriştenin geliştirilmesi üzerine literatürde 

çalışmalara rastlanılmakta ve hatta bu çalışmaların bazılarının hayata geçmiş halini 

marketlerde görmekteyiz. Çeşitli sebzelerden üretilen erişteler ise özellikle yöresel yemek 

üretim tesislerinde tüketicilerin dikkatini çekmekte ve hatta kışlık ürün olarak satın 

alınmaktadır. 

 

Bir yiyecek içecek işletmesinde herhangi bir yiyecek ve içeceğin tüketilmesi gastronomi 

turizmi kapsamında değerlendirilmezken; özel nitelikli bir yiyeceği tüketme isteği, belli bir 

yöreye ait bir ürünü tüketme isteği, belirli bir aşçının hazırladığı bir yemeği tatma isteği 

gastronomi ile ilgili bir ziyareti güdüleyen nedenler arasında sayılmaktadır (Hall & Sharples, 

2003:10). Bu bakımdan yerel lezzetlerin bilinir olması ve sürdürülebilirliğinin sağlanarak 

ticari yönden turizme kazandırılması büyük önem arz etmektedir.  

 

Bu çalışmada ise literatürdeki çalışmalardan farklı olarak eriştenin besinsel olarak 

zenginleştirilmesi ve çeşnili erişte üretimi için geliştirilmesi ve tüketim potansiyelinin 

artırılması ve yeni bir lezzet sunulması bakımından, ürüne çeşitli meyve-sebze ve otlar 

katılmıştır. Ayrıca eriştenin geleneksel olarak tuzlu tüketiminin yanın da tatlı olarak 

tüketilebileceği düşünülmektedir.  

 

1.1. Literatür Özeti 

 

Jeffers, Noguchı & Rubenthaller (1979), çiğ ve pişmiş sarı ve yeşil bezelye ile yağsız soya 

unuyla zenginleştirilmiş, (%5, 10 ve 20) udon eriştelerinin kontrol eriştelerden daha iyi 

besleyici değere sahip olduklarını; fakat bunlardan daha düşük duyusal kalite puanı aldıklarını 

ifade etmişlerdir. Yine %10 oranında ilave edilen tatlı patates ununun kurutulmuş eriştelerin, 

β-karoteninin önemli miktarını sağladığı, renk ve tekstürel kabul edilirliğinin arttığı, ancak 

eriştenin parlaklığının azaldığı, sarılığının arttığı ve daha koyu renge neden olduğu ayrıca 

pişme kaybının arttığı belirtilmiştir (Collins & Pangloli, 1997). Lee, Baik & Czuchajowska 

(1998), %10, 20, 30 oranları arasından %30 seviyesine kadar nohut ununun başarılı olduğunu 

ifade etmişlerdir. Benzer şekilde başka çalışmada %15, 30, 50 oranları arasından %30’a kadar 

çavdar unu içeren buğday unundan kabul edilir renk ve tekstürlü erişteler üretmenin mümkün 

olduğu ifade edilmiştir (Kruger, Hatcher & Anderson, 1998). Buğday ruşeymi yağı kullanılan 

bir çalışmada (%0, 10, 15 ve 20) en iyi ilave miktarının %15 olduğu, bu eriştenin iyi kaliteye 

ve besleyici değere, pürüzsüz görünüşe ve sağlam çiğneme özelliklerine sahip olduğu tespit 

edilmiştir (Ge, Sun, Nı & Cai, 2001). Hatcher, Lagasse, Dexter, Rossnagel & Izydorczyk 

(2005), kabuksuz arpa ununun %40 oranında kullanımının; pişirme süresini ve pişme 

kayıplarını azalttığını, parlaklık ve sarılık değerlerini azaltırken, kırmızılık değerlerini 
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arttırdığını belirtmiştir. Yalçın (2005), pirinç ve mısır ununun hamur oluşturma özelliğini 

geliştirmek için pirinç ununu %15, 20, 25 ve 30 oranında, mısır ununu %40, 60 ve 80 

oranında jelatinize etmiştir. %25 oranında jelatinize edilmiş pirinç unu veya %80 oranında 

jelatinize edilmiş mısır unu içeren erişte örneklerinin diğer erişte örneklerine oranla daha iyi 

pişme özelliklerine ve duyusal özelliklere sahip olduğunu ifade etmiştir. Eyidemir (2006), 

%5, 10, 15 ve 20 oranları arasından %15 (buğday ununun) oranına kadar kayısı çekirdeği unu 

ilavesiyle fizikokimyasal ve duyusal nitelikler bakımından kabul edilebilir kalitede eriştelerin 

üretilebileceği, dolayısıyla erişteyi zenginleştirmede başarı ile kullanılabileceğini belirtmiştir. 

Gunathilake & Abeyrathne (2008), hindistan cevizi ununu, %10, 20 ve 30 oranlarında buğday 

unu yerine ikame olarak kullanmışlar ve bu unun %20 seviyesine kadar ikamesinin, kabul 

edilebilir ürün özellikleri verdiğini belirlemişlerdir. Lee, Cho, Lee, Koh & Park (2002), 

balkabağı unu (%0, 2.5, 5 ve 10) ilavesinin, noodleların β-karoten içeriğini artırdığını ve sarı 

rengi yoğunlaştığını tespit etmişler ve %5 oranında bal kabağı unu içerenlerin duyusal 

özellikleri açısından daha çok beğenildiğini belirtmişlerdir. Adegunwa, Bakare & Akinola 

(2012)’nın havuç tozu ilavesinin, ilgi çekici renginin yanı sıra, A vitamini içeriğini de 

yükselttiğinden, erişte zenginleştirmesinde önemli katkısı olduğu bildirilmiştir. Başka bir 

çalışmada muz unu katkısının (%10, 20, 30, 40 ve 50) eriştenin yapışkanlığını azalttığı ve 

rengini koyulaştırdığını, %30 muz unu ile zenginleştirilen eriştenin besleyici değerlerini ve 

toplam diyet lif miktarını önemli ölçüde arttırdığını tespit etmişlerdir. Ayrıca duyusal ve 

besleyici özelliğiyle en uygun kabul edilebilir örneğin olduğunu belirtmişlerdir 

(Ritthiruangdej, Parnbankled, Donchedee & Wongsagonsup, 2011). Kamaridun (2012), 

panelistler tarafından duyusal olarak en beğenilen örneğin %15 havuç tozu ikameli erişte 

olduğu belirtilmiştir. Wanii, Sood & Kaul, (2011), protein miktarının karnabahar yaprağı tozu 

(%10, 15 ve 20) ilavesiyle, artış gösterdiğini, 90 gün sonunda ham lif miktarı %100 tam 

buğday unlu örnekte %3.25 iken, %20 karnabahar yaprağı tozu ilaveli örnekte %3.48 

olduğunu bulgulamıştır. Wandee vd. (2014), %20 tapyoka unu ve %10 greyfurt kabuğu 

ilavesiyle diyet lif içeriğinin %3’ten %10.2’ye yükseldiği belirlenmiştir. %15 tapyoka pulpu 

ve %5 greyfurt kabuğu tozlu karışımda toplam diyet lif miktarının %11.2 olduğu, %10 

tapyoka pulpu %10 greyfurt kabuğu tozlu örnekte ise toplam diyet lif miktarının %14.4 

olduğu ve kontrol örneğinden yüksek bir değere sahip olduğunu ifade etmiştir. 

 

2. MATERYAL 

 

Çalışmada yerel bir marketten alınan un yumurta ve tuz ve çeşitli meyve, sebze ve otlar 

(patates, portakal kabuğu, salatalık, elma, nar, karalahana, çilek, dereotu, nane, taze 

kırmızıbiber) kullanılmıştır. 

 

3. YÖNTEM 

 

3.1. Erişte Standart Reçetelerin Oluşturulması 

 

Erişte standart reçetelerin oluşumunda deneysel araştırma yöntemi kullanılmıştır. Deneysel 

araştırma kısmında yer alan reçetelerin denemeleri Tokat Gaziosmanpaşa Üniversitesi Zile 

Dinçerler Turizm İşletmeciliği ve Otelcilik Yüksekokulu uygulama mutfağında yapılmıştır. 

 

Geleneksel erişte yapımı için hammaddeler Tablo 1.’de belirtilen miktarlarda bir araya 

getirilerek 10 dakika hamur yoğurma makinasında 1. derecede  (yavaş devirde) yoğrulmuştur. 
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Yoğrulan hamurlar bezelere ayrılarak 30 dakika dinlendirilmiştir. Dinlendirilme sonrası erişte 

makinasına yerleştirilebilmesi için uygun boyutlarda açılmıştır. Daha sonra açılmış hamur 

açma kısmından sırasıyla 7, 5, 4 ve 3. devirlerden 2’şer defa geçirilmiştir. Açılan hamurun 

düzensiz kenarları alındıktan sonra makinanın erişte kısmından geçirilerek, 4 cm boyutunda 

kesilmiştir. 

 

Çalışmada meyveli erişte üretimi için elma, çilek, nar, salatalık, sebzeli üretim için patates, 

havuç, kırmızıbiber, karalahana ot olarak nane, dereotu ayrıca portakal kabuğu üzerine 

denemeler yapılmıştır. 

 

Sebzeler, otlar ve portakal kabuğu parçalayıcıdan geçirilerek 100 gr alınmış üzerine 150 ml su 

konularak 5 dakika kaynatılmıştır. Son konsantrasyon %92 olacak şekilde kuru madde su 

oranı ayarlanmış ve hamura Tablo 1’de belirtiği oranlarda katılmıştır. Meyveler ise haşlama 

işlemi uygulanmadan hamura katılmıştır. Püre oranları meyvelerde kuru madde su üzerinden 

hesaplanmış, kuru madde oranı un miktarından düşürülmüştür. Meyve ve sebzelerin kuru 

madde oranları literatürde belirtilen oranlara göre belirlenmiştir. 

 

 
Şekil 1. Erişte Yapım Aşamaları 

 

3.2.Eriştelerin Pişirilmesi 

 

Erişteler kesildikten sonra 800ml kaynamış suya 50g taze erişte katılarak (%1 tuz) 15 dakika 

pişirilmiştir. Ardından duyusal analize tabi tutulmuştur. 

 

3.3.Duyusal Analiz 

 

Geliştirilen reçetelerin tadımları ise uygulama mutfağı restoran bölümünde uygun şartlar 

oluşturulduktan sonra yapılmıştır. Araştırmada kullanılan duyusal analiz anketleri panelistlere 

uygulanmıştır. Her tarif için 7 panelist ve 1 panel liderinden oluşan panel grupları 

oluşturulmuştur. Duyusal analiz anketlerinde genel olarak “görünüş, doku, aroma ve lezzet” 

özellikleri değerlendirilmeye alınmıştır. Panelistlere 0-5 arası puan verilmesi istenmiştir. 5 

çok iyi 0 çok kötü olarak değerlendirilmiştir. 
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Tablo 1. Standart Reçete Oluşumu 

Hammadde 

Erişte Un (kg) Yumurta (g) Tuz (g) Püre (ml) 

Kontrol (sade) 2  400  20  750 (su) 

Elma ilaveli (%85) 1.929 400  20  882 

Nar ilaveli (%85) 1.929 400  20  882 

Çilek ilaveli (%92) 1.934 400  20  815 

Portakal kabuğu ilaveli (%92) 1.934 400  20  815 

Salatalık ilaveli (%92) 1.934 400  20  815 

Patates ilaveli (%92) 1.934 400  20  815 

Karalahana ilaveli (%92) 1.934 400  20  815 

Kırmızıbiber ilaveli (%92) 1.934 400  20  815 

Nane ilaveli (%92) 1.934 400  20  815 

Dereotu ilaveli (%92) 1.934 400  20  815 

 

4. BULGULAR  

 

Hazırlanan erişteler pişirildikten sonra görünüş, doku, aroma ve lezzet özellikleri bakımından 

değerlendirilmiştir. Ancak nar içeren hamurun yapısının bozuk olması nedeniyle erişte 

üretimine geçilmemiş ve değerlendirilmeye alınmamıştır. Eriştelerin pişmemiş ve pişmiş 

görüntüsü Şekil 2.’deki gibidir.  

 

 
Şekil 2. Eriştelerin Pişmemiş ve Pişmiş Görüntüsü 
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Panelistler görünüş değerlendirmesinde en çok kırmızıbiber ilave edilen erişteyi beğendiğini, 

karalahana ilave edilen eriştenin ise çok kötü olduğunu ifade etmişlerdir. Karalahana ilave 

edilen hariç tüm eriştelerin pişmemiş görüntüsü panelistler tarafından beğenilmiştir.  Bununla 

birlikte renkli eriştelerin çok güzel göründüğünü ve satın alınabilme gücünün olduğunu ancak 

bazı meyve ve sebzelerin renginin eriştelerde istenen tonda görülmediğini belirtmişlerdir.  

 

Pişmiş eriştelere ilişkin duyusal analiz sonuçları Şekil 3.’de verilmiştir. Verilere göre; 

panelistler portakal kabuğu, kontrol, kırmızıbiber ve havuç içeren grupların en iyi olduğunu 

ancak karalahana içeren erişte grubunun en kötü dokuya sahip olduğu belirtmişlerdir. Bununla 

birlikte portakal kabuğu aroması ve dereotu aroması belirgindir. Elmalı, patatesli, karalahanalı 

ve naneli erişteler düşük aroma değerleri göstermiştir. Panelisteler erişte içerisinde aroma 

tadının olumlu yönde lezzete katkıda bulunduğunu aromalı eriştelerin farklı yemeklerde ya da 

tatlılarda kullanılabileceğini belirtmişlerdir. Lezzet açısından ise en lezzetli erişteler grubu 

olarak kontrol, portakal kabuğu, kırmızıbiber ve dereotu ilave edilen erişte grupları 

seçilmiştir. 

 

 
Şekil 3. Pişmiş Eriştelerin Görünüş, Doku, Aroma ve Lezzet Açısından 

Değerlendirilmesi 
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5. SONUÇ 

 

Genel itibariyle karalahanalı dışında kalan erişteler, tüketilebilecek ürünler olarak kabul 

görmüştür. Eriştelerin yalnızca tuzlu değil tatlı olarak da kullanılabilmesine imkân sağlayan 

meyveli uygulamalardan da olumlu dönüşler alınmıştır. Yeme içme alışkanlıklarında 

meydana gelen değişiklere rağmen, yöresel gastronomik ürünlerin destinasyon 

pazarlanmasındaki rolü büyük önem arz etmektedir. Çalışma hayatının yüksek temposu, yeme 

içemeye ayrılması gereken süreyi kısaltmıştır. Bunun sonucunda daha kısa sürede hazırlanan 

veya ön pişirilme işleminden geçirilmiş hazır gıdalara ciddi anlamda bir yönelim oluşmuştur. 

Ancak yöresel mutfaklara özgü lezzetler hem hazırlık, hem pişirme hem de sunum ve tüketim 

açısından daha uzun zaman almaktadır. Fakat erişte gibi ürünler ön işlemden geçirilmiş, 

tüketime hazır hale gelmesi çok kısa sürelerde gerçekleşebilen yöresel gastronomik 

ürünlerdir. Dolayısıyla çok kısa bir sürede yöresel gastronomik bir ürünün tüketilmesi 

mümkün olmaktadır. Ayrıca eriştelere ilave edilen sebze, meyve ve otlar; hem ürünün görsel 

ve aromasına katkı sağlamakta, hem de ürünlerin besin öğeleri bakımından zengin bir içeriğe 

kavuşmasına imkân tanımaktadır. Hem yöresel kültürü yansıtmak hem de yöreyi ziyarete 

gelen turistlerin ilgisini çekebilmek adına yöresel gastronomik ürünlerin yaşatılması, 

çeşitlendirilmesi ve sürdürülebilirliğinin sağlanması önem arz etmektedir.  
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