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OZET

Tahil iiriinlerinin ¢esitli gidalarla birlikte hazirlanarak iceriklerinin zenginlestirildigi
bilinmektedir. Son yillarda marketlerde ya da restoranlarda sebzeli makarna cesitleri
(ispanakly, sarimsakly vb.) goriilmektedir. Ozellikle meyve ve sebze tiiketmeyen insanlar igin
bir alternatif olan bu iiriinler vitamin ve mineral kaynagidir. Ancak her ne kadar c¢esitli
sebzelerden makarna yapiliyor olsa da, meyve ve ot katilan eriste ¢esitlerine literatiirde
rastlaniimamistir. Bu c¢alismada meyve, sebze ve ot cesitlerinden secilen iiriinler ile
geleneksel bir iiriin olan eriste gelistirilerek, tiiketicinin bu iiriinlere bakis agisi ve iiriintin
pivasada tercih edilme potansiyeli analiz edilmistir. Calismada meyveli eriste tiretimi igin
elma, cilek, nar ve salatalik; sebzeli eriste iiretimi i¢in patates, havug, kirmizibiber ve
karalahana; otlu eriste iiretimi icin nane ve dereotu ayrica kalintilarin degerlendirilmesi
bakimindan da portakal kabugu piireleri kullamilmigtir. Eristeler taze olarak pisirildikten
sonra goriiniis, doku, aroma ve lezzet bakimindan panelistler tarafindan degerlendirilmistir.
Panelistler “goriiniis” degerlendirmesinde en ¢ok kirmizibiber ilave edilen eristeyi
begendiklerini, karalahana ilave edilen eristenin ise ¢ok kétii oldugunu ifade etmiglerdir.
Bununla birlikte renkli eristelerin ¢ok giizel goriindiigiinii ve satin alinabilme potansiyelinin
oldugunu ancak bazi meyve ve sebzelerin renginin eristelerde istenen tonda gériilmedigini
belirtmislerdir. “Doku’ verilerinde portakal kabugu, kontrol, kirmizibiber ve havug iceren
gruplarin iyi oldugu ancak karalahana igeren eriste grubunun kétii bir dokuya sahip oldugu
belirtilmigtir. “Aroma” bakimindan portakal kabugu ve dereotu aromasinin belirgin oldugu,
elma, patates, karalahana ve nane icerenlerin ise diisiik aroma degerleri gosterdigi ifade
edilmigtir. Panelistler, aroma tadimin olumlu yonde lezzete katkida bulundugunu, aromall
eristelerin farkli yemeklerde ya da tatlilarda kullanilabilecegini belirtmislerdir. “Lezzet”
acisindan ise en lezzetli eriste gruplart olarak kontrol, portakal kabugu, kirmizibiber ve
dereotu secilmistir. Sonu¢ olarak portakal kabugu, kirmizibiber, havug, dereotu ve cilek
piiresi iceren eristelerin panelistler tarafindan begenildigi ve piyasalarda tiiketilebilme
potansiyelinin oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Duyusal analiz, Eriste, 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. GIRiS

Eristenin M.O. 5000 yillarinda, ilk olarak Cin’in Sar1 Irmak yakinlarindaki Shanxis kdyiinde
iiretildigi ve Ipek Yolu iizerinden gesitli tacirler ve kasiflerin etkisiyle tiim diinyaya yayildig
belirtilmektedir (I¢dz, 2000; Karadeniz, 2007). Eriste, Anadolu’da da olduk¢a fazla
tiiketilmektedir. Uretim teknigi ve kullanilan hammadde bakimindan, Asya Ulkeleri’nde
iiretilen ‘noodle’ tipi {iriinlere benzemektedir. Eriste, ekmeklik veya durum bugday unundan
yapildig1 gibi, yumurtali veya yumurtasiz olarak da hazirlanabilmektedir (Ozkaya, Ozkaya,
Bayrak & Gokpinar, 2004; Demir, 2008).

TS 12950 Eriste (Noodle) Standardi’na gore eriste; bugday ununa, tuz, tipine gore alkali
tuzlar (sodyum karbonat, potasyum karbonat ve sodyum fosfat gibi) ve yumurta katildiktan
sonra igilebilir nitelikteki su ile hazirlanan hamurun yogrularak, teknigine uygun bir sekilde
islenmesiyle kurutulmus, kaynatilarak pisirilmis, buharda pisirilmis veya dogrudan tiiketime
hazir bir iirlin olarak tanimlanmaktadir. Yine ayni standarda gore; “Sade eriste, higbir ¢esni
maddesi igermeyen eristedir. Cesnili eriste, teknigine uygun olarak hazirlanan eriste
hamuruna diger tahil unlari, sebze unlari, baklagil unlar1 ve benzeri maddelerin ilavesiyle elde
edilen eristedir. Zenginlestirilmis eriste ise eriste hamuruna katilmasina izin verilen, vitamin
ve mineral madde ilavesiyle hazirlanarak elde edilen eristedir.” seklinde tanimlanmaktadir
(“Eriste”, 2003).

Ulkemizde 6zellikle aile iginde ydresel olarak iiretilen eriste, artik yavas yavas isletmelerde ve
makarna fabrikalarinda da iretilmeye baslanmistir. Genel olarak iilkemizde kullanilan
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hammaddeler un, su, tuz, yumurta, siit, irmik olmakla birlikte kullanilan oranlar ve
malzemeler yore ve kisilere gore degisiklikler géstermektedir. Evlerde iiretilen eristelere uzun
stire muhafaza edebilmesi i¢in kurutma islemi uygulanmaktadir. Eristenin diisiik maliyetli
olmas1 ve kolay flretilmesi, tiiketime hazirlanmasinda pratik ve hizli olmasi, tliketiciler
tarafindan duyusal begeniye sahip olmasi ve kurutulmus olanlar i¢in uzun raf 6mrii, cesitliligi
ve Dbesleyiciligi nedeniyle, eristenin popiilaritesi siirekli artmaktadir. Bu sebeple
zenginlestirme i¢in uygun bir gida oldugu diisiiniilmektedir. Diinya gida pazari gittikge
cesitlenmektedir ve bu nedenle yeni besleyici eriste cesitlerini gelistirmek kaginilmazdir
(Eyidemir, 2006).

Bugiin 6nemli bir gastronomik {irlin olan eristenin gelistirilmesi {izerine literatiirde
caligmalara rastlanilmakta ve hatta bu c¢alismalarin bazilarinin hayata ge¢mis halini
marketlerde gormekteyiz. Cesitli sebzelerden iiretilen eristeler ise Ozellikle yoresel yemek
iretim tesislerinde tiiketicilerin dikkatini ¢ekmekte ve hatta kislik {iirlin olarak satin
alinmaktadir.

Bir yiyecek icecek isletmesinde herhangi bir yiyecek ve igecegin tiiketilmesi gastronomi
turizmi kapsaminda degerlendirilmezken; 6zel nitelikli bir yiyecegi tiiketme istegi, belli bir
yoreye ait bir lriinii tiikketme istegi, belirli bir as¢inin hazirladigi bir yemegi tatma istegi
gastronomi ile ilgili bir ziyareti giidiileyen nedenler arasinda sayilmaktadir (Hall & Sharples,
2003:10). Bu bakimdan yerel lezzetlerin bilinir olmasi1 ve siirdiiriilebilirliginin saglanarak
ticari yonden turizme kazandirilmasi biiyiik 6nem arz etmektedir.

Bu c¢alismada ise literatliirdeki calismalardan farkli olarak eristenin besinsel olarak
zenginlestirilmesi ve ¢esnili eriste tretimi i¢in gelistirilmesi ve tiiketim potansiyelinin
artirillmast ve yeni bir lezzet sunulmasi bakimindan, iiriine gesitli meyve-sebze ve otlar
katilmistir. Ayrica eristenin geleneksel olarak tuzlu tiiketiminin yanin da tathh olarak
tiiketilebilecegi diisiiniilmektedir.

1.1. Literatiir Ozeti

Jeffers, Noguch1 & Rubenthaller (1979), ¢ig ve pismis sar1 ve yesil bezelye ile yagsiz soya
unuyla zenginlestirilmis, (%5, 10 ve 20) udon eristelerinin kontrol eristelerden daha iyi
besleyici degere sahip olduklarini; fakat bunlardan daha diisiik duyusal kalite puani aldiklarini
ifade etmislerdir. Yine %10 oraninda ilave edilen tath patates ununun kurutulmus eristelerin,
B-karoteninin énemli miktarin1 sagladigi, renk ve tekstiirel kabul edilirliginin arttig1, ancak
eristenin parlakliginin azaldigi, sariliginin arttigi ve daha koyu renge neden oldugu ayrica
pisme kaybinin arttig1 belirtilmistir (Collins & Pangloli, 1997). Lee, Baik & Czuchajowska
(1998), %10, 20, 30 oranlar arasindan %30 seviyesine kadar nohut ununun basarili oldugunu
ifade etmislerdir. Benzer sekilde baska ¢alismada %15, 30, 50 oranlar1 arasindan %30’a kadar
cavdar unu i¢eren bugday unundan kabul edilir renk ve tekstiirlii eristeler iiretmenin miimkiin
oldugu ifade edilmistir (Kruger, Hatcher & Anderson, 1998). Bugday ruseymi yag: kullanilan
bir caligsmada (%0, 10, 15 ve 20) en iyi ilave miktarinin %15 oldugu, bu eristenin iyi kaliteye
ve besleyici degere, piirlizsliz goriliniise ve saglam ¢igneme Ozelliklerine sahip oldugu tespit
edilmistir (Ge, Sun, N1 & Cai, 2001). Hatcher, Lagasse, Dexter, Rossnagel & Izydorczyk
(2005), kabuksuz arpa ununun %40 oraninda kullaniminin; pisirme siiresini ve pisme
kayiplarin1 azalttigimi, parlaklik ve sarilik degerlerini azaltirken, kirmizilik degerlerini
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arttirdigin1 belirtmistir. Yalg¢in (2005), piring ve misir ununun hamur olusturma 6zelligini
gelistirmek i¢in piring ununu %15, 20, 25 ve 30 oraninda, misir ununu %40, 60 ve 80
oraninda jelatinize etmistir. %25 oraninda jelatinize edilmis piring unu veya %80 oraninda
jelatinize edilmis misir unu igeren eriste orneklerinin diger eriste 6rneklerine oranla daha iyi
pisme Ozelliklerine ve duyusal 6zelliklere sahip oldugunu ifade etmistir. Eyidemir (2006),
%S5, 10, 15 ve 20 oranlar1 arasindan %15 (bugday ununun) oranina kadar kayisi ¢ekirdegi unu
ilavesiyle fizikokimyasal ve duyusal nitelikler bakimindan kabul edilebilir kalitede eristelerin
iiretilebilecegi, dolayisiyla eristeyi zenginlestirmede basari ile kullanilabilecegini belirtmistir.
Gunathilake & Abeyrathne (2008), hindistan cevizi ununu, %10, 20 ve 30 oranlarinda bugday
unu yerine ikame olarak kullanmislar ve bu unun %20 seviyesine kadar ikamesinin, kabul
edilebilir trlin 6zellikleri verdigini belirlemislerdir. Lee, Cho, Lee, Koh & Park (2002),
balkabagi unu (%0, 2.5, 5 ve 10) ilavesinin, noodlelarin B-karoten icerigini artirdigini ve sar1
rengi yogunlastifini tespit etmisler ve %35 oraninda bal kabagi unu icerenlerin duyusal
ozellikleri acisindan daha ¢ok begenildigini belirtmislerdir. Adegunwa, Bakare & Akinola
(2012)’nin havug tozu ilavesinin, ilgi g¢ekici renginin yani sira, A vitamini igerigini de
yiikselttiginden, eriste zenginlestirmesinde onemli katkisi oldugu bildirilmistir. Baska bir
calismada muz unu katkisinin (%10, 20, 30, 40 ve 50) eristenin yapiskanligini azalttig1 ve
rengini koyulastirdigini, %30 muz unu ile zenginlestirilen eristenin besleyici degerlerini ve
toplam diyet lif miktarin1 6nemli 6lgiide arttirdigini tespit etmiglerdir. Ayrica duyusal ve
besleyici 0zelligiyle en uygun kabul edilebilir o6rnegin oldugunu belirtmislerdir
(Ritthiruangdej, Parnbankled, Donchedee & Wongsagonsup, 2011). Kamaridun (2012),
panelistler tarafindan duyusal olarak en begenilen 6rnegin %15 havug tozu ikameli eriste
oldugu belirtilmistir. Wanii, Sood & Kaul, (2011), protein miktarinin karnabahar yapragi tozu
(%10, 15 ve 20) ilavesiyle, artis gosterdigini, 90 giin sonunda ham lif miktar1 %100 tam
bugday unlu oOrnekte %3.25 iken, %20 karnabahar yapragi tozu ilaveli Ornekte %3.48
oldugunu bulgulamistir. Wandee vd. (2014), %20 tapyoka unu ve %10 greyfurt kabugu
ilavesiyle diyet lif iceriginin %3’ten %10.2°ye yiikseldigi belirlenmistir. %15 tapyoka pulpu
ve %5 greyfurt kabugu tozlu karisimda toplam diyet lif miktarinin %11.2 oldugu, %10
tapyoka pulpu %10 greyfurt kabugu tozlu ornekte ise toplam diyet lif miktarinin %14.4
oldugu ve kontrol 6rneginden yiiksek bir degere sahip oldugunu ifade etmistir.

2. MATERYAL

Calismada yerel bir marketten alinan un yumurta ve tuz ve ¢esitli meyve, sebze ve otlar
(patates, portakal kabugu, salatalik, elma, nar, karalahana, ¢ilek, dereotu, nane, taze
kirmizibiber) kullanilmistir.

3. YONTEM
3.1. Eriste Standart Recetelerin Olusturulmasi

Eriste standart recetelerin olusumunda deneysel arastirma yontemi kullanilmistir. Deneysel
arastirma kisminda yer alan regetelerin denemeleri Tokat Gaziosmanpasa Universitesi Zile
Dingerler Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu uygulama mutfaginda yapilmstir.

Gelencksel eriste yapimi i¢in hammaddeler Tablo 1.’de belirtilen miktarlarda bir araya
getirilerek 10 dakika hamur yogurma makinasinda 1. derecede (yavas devirde) yogrulmustur.
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Yogrulan hamurlar bezelere ayrilarak 30 dakika dinlendirilmistir. Dinlendirilme sonrasi erigte
makinasina yerlestirilebilmesi i¢in uygun boyutlarda agilmistir. Daha sonra agilmis hamur
acma kismindan sirasiyla 7, 5, 4 ve 3. devirlerden 2’ser defa gegirilmistir. Agilan hamurun
diizensiz kenarlar1 alindiktan sonra makinanin eriste kismindan gecirilerek, 4 cm boyutunda
kesilmistir.

Calismada meyveli eriste {iretimi i¢in elma, ¢ilek, nar, salatalik, sebzeli iiretim igin patates,
havug, kirmizibiber, karalahana ot olarak nane, dereotu ayrica portakal kabugu iizerine
denemeler yapilmstir.

Sebzeler, otlar ve portakal kabugu parcalayicidan gecirilerek 100 gr alinmig {izerine 150 ml su
konularak 5 dakika kaynatilmistir. Son konsantrasyon %92 olacak sekilde kuru madde su
orani ayarlanmis ve hamura Tablo 1’de belirtigi oranlarda katilmistir. Meyveler ise haslama
islemi uygulanmadan hamura katilmigtir. Piire oranlar1 meyvelerde kuru madde su iizerinden
hesaplanmis, kuru madde oranit un miktarindan disiirilmiistiir. Meyve ve sebzelerin kuru
madde oranlar literatiirde belirtilen oranlara gore belirlenmistir.

El ile hamur
acma

Hammadde
ilavesi

T Ve Sk
Makina ile
hamur agma

Diizenleme Eriste kesme Boyutlandirma

Sekil 1. Eriste Yapim Asamalari
3.2.Eristelerin Pisirilmesi

Eristeler kesildikten sonra 800ml kaynamis suya 50g taze eriste katilarak (%1 tuz) 15 dakika
pisirilmistir. Ardindan duyusal analize tabi tutulmustur.

3.3.Duyusal Analiz

Gelistirilen regetelerin tadimlart ise uygulama mutfagi restoran boliimiinde uygun sartlar
olusturulduktan sonra yapilmistir. Arastirmada kullanilan duyusal analiz anketleri panelistlere
uygulanmistir. Her tarif i¢cin 7 panelist ve 1 panel liderinden olusan panel gruplari
olusturulmustur. Duyusal analiz anketlerinde genel olarak “gériiniis, doku, aroma ve lezzet”
ozellikleri degerlendirilmeye alinmigtir. Panelistlere 0-5 arasi puan verilmesi istenmistir. 5
cok 1yi 0 ¢ok kotii olarak degerlendirilmistir.
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Tablo 1. Standart Recete Olusumu

Hammadde

Eriste Un(kg) Yumurta(g) Tuz(g) Piire (ml)
Kontrol (sade) 2 400 20 750 (su)
Elma ilaveli (%85) 1.929 400 20 882
Nar ilaveli (%85) 1.929 400 20 882
Cilek ilaveli (%92) 1.934 400 20 815
Portakal kabugu ilaveli (%92)  1.934 400 20 815
Salatalik ilaveli (%92) 1.934 400 20 815
Patates ilaveli (%92) 1.934 400 20 815
Karalahana ilaveli (%92) 1.934 400 20 815
Kirmizibiber 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

Hazirlanan eristeler pisirildikten sonra goriiniis, doku, aroma ve lezzet 6zellikleri bakimindan
degerlendirilmistir. Ancak nar igeren hamurun yapisinin bozuk olmasi nedeniyle eriste
iretimine gegilmemis ve degerlendirilmeye alinmamistir. Eristelerin pismemis ve pismis

goriintiisii Sekil 2."deki gibidir.

Eriste hamurlar

Pisirilmis eriste

Pismemis Eriste

prasninntl
T
s

karmizi biberti
eriste ~ 7 Sl
et L ¥
4

Pisirilmis Eriste

Sekil 2. Eristelerin Pismemis ve Pismis Goriintiisii
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Panelistler goriiniis degerlendirmesinde en ¢ok kirmizibiber ilave edilen eristeyi begendigini,
karalahana ilave edilen eristenin ise ¢ok kotii oldugunu ifade etmislerdir. Karalahana ilave
edilen harig¢ tiim eristelerin pismemis goriintiisii panelistler tarafindan begenilmistir. Bununla
birlikte renkli eristelerin ¢ok giizel goriindiigiinii ve satin alinabilme giiciiniin oldugunu ancak
baz1 meyve ve sebzelerin renginin eristelerde istenen tonda goriilmedigini belirtmislerdir.

Pismis eristelere iliskin duyusal analiz sonuglar1 Sekil 3.’de verilmistir. Verilere gore;
panelistler portakal kabugu, kontrol, kirmizibiber ve havug igeren gruplarin en iyi oldugunu
ancak karalahana igeren eriste grubunun en kotii dokuya sahip oldugu belirtmislerdir. Bununla
birlikte portakal kabugu aromasi ve dereotu aromasi belirgindir. Elmali, patatesli, karalahanali
ve naneli eristeler diisiik aroma degerleri gostermistir. Panelisteler eriste igerisinde aroma
tadinin olumlu yonde lezzete katkida bulundugunu aromal eristelerin farkli yemeklerde ya da
tatlilarda kullanilabilecegini belirtmislerdir. Lezzet agisindan ise en lezzetli eristeler grubu
olarak kontrol, portakal kabugu, kirmizibiber ve dereotu ilave edilen eriste gruplar
secilmistir.

4,6 5
4.6 Kontrol
42 44 5 2
Dereotlu Elmali
4,2

Naneli Cilekli
3,8 48 5
4,2
Havuglu P Portakal kabuklu
4,6
4,4 5

Kirmizibiberli @ Salatalikh
5 44
4,2
3,4 3,6
Karalahanali Patatesli
—O0— Gorlinlis =—o— Doku Aroma —O— lLezzet —O—

Sekil 3. Pismis Eristelerin Goriiniis, Doku, Aroma ve Lezzet Acisindan
Degerlendirilmesi
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5. SONUC

Genel itibariyle karalahanali disinda kalan eristeler, tiiketilebilecek {iriinler olarak kabul
gormiistlir. Eristelerin yalnizca tuzlu degil tath olarak da kullanilabilmesine imkan saglayan
meyveli uygulamalardan da olumlu doniisler alinmistir. Yeme i¢me aliskanliklarinda
meydana gelen degisiklere ragmen, yoresel gastronomik {riinlerin  destinasyon
pazarlanmasindaki rolii biiylik 6nem arz etmektedir. Calisma hayatinin yliksek temposu, yeme
icemeye ayrilmasi gereken siireyi kisaltmistir. Bunun sonucunda daha kisa stirede hazirlanan
veya On pisirilme isleminden gegirilmis hazir gidalara ciddi anlamda bir yonelim olugsmustur.
Ancak yoresel mutfaklara 6zgii lezzetler hem hazirlik, hem pisirme hem de sunum ve tiiketim
acisindan daha uzun zaman almaktadir. Fakat eriste gibi irlinler 6n islemden gegirilmis,
tiketime hazir hale gelmesi c¢ok kisa siirelerde gerceklesebilen yoresel gastronomik
iirinlerdir. Dolayisiyla ¢ok kisa bir siirede yoresel gastronomik bir {irliniin tliketilmesi
miimkiin olmaktadir. Ayrica eristelere ilave edilen sebze, meyve ve otlar; hem {iriiniin gorsel
ve aromasina katki saglamakta, hem de iiriinlerin besin 6geleri bakimindan zengin bir icerige
kavusmasina imkan tanimaktadir. Hem yoresel kiiltiirii yansitmak hem de yoreyi ziyarete
gelen turistlerin ilgisini g¢ekebilmek adina yoresel gastronomik iiriinlerin yasatilmasi,
cesitlendirilmesi ve siirdiiriilebilirliginin saglanmas1 6nem arz etmektedir.
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