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OZET

Sena Nur DOGAN, Bezelye Protein Tozu Kullamlarak Vejetaryen Makarna
Uretiminin Gelistirilmesi ve Duyusal Degerlendirmesine Yonelik Bir Cahsma, Baskent
Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim
Dali, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Tezli Yiiksek Lisans Programi, 2022

Diinya ¢apinda kronik hastaliklarin prevelansi gittikce artig gostermekte ve bir¢ok 6liime yol
acabilmektedir. Saglik bakim maliyetlerinin ve saglikli gidaya erisimin zorlagsmasiyla
birlikte bireylerin yasam kalitesi etkilenmektedir. Protein insan viicudu i¢in oldukga elzem
besin Ggelerinden bir tanesidir ve uzun siiredir kilo yonetimi, tokluk, kas ve iskelet
gelisimine sagladigi faydalari kabul edilmektedir. Gliniimiizde ise her bireyin hayvansal
kaynakli proteine erisimi bulunmamaktadir. Bitkisel bazli beslenme kronik hastaliklarin
ontine gegmede olduk¢a 6nemli beslenme sistemlerinden bir tanesidir. Bitkisel beslenme
sisteminde protein kaynagi olarak kuru baklagiller siklikla tercih edilmektedir. Bezelye ise
giinimiizde gittikce sektorii genisleyen gliitensiz, vejetaryen, bitkisel proteinli gida
tiretiminde yeterince degerlendirilmemistir. Bu bilgiler 1s18inda, bu ¢alismada (%0, %10,
%20, %30) oranlarinda bezelye protein tozu ilaveli “bezelye makarnasi” iiretimi
amaclanmistir. Arastirma kapsaminda kontrol grubu ile bezelye protein tozu igeren makarna
ornekleri, pisirme Oncesi ¢esitli kimyasal (nem, kiil, protein), pisirme Oncesi ve sonrasi
fiziksel (agirlik kaybi, hacim, pisme siiresi) ve duyusal 6zellikleri agisindan incelenmis ve
sonuglari degerlendirilmistir. Uretilen bezelye makarnasinin duyusal 6zelliklerinin yam sira
protein ve lif icerigi sayesinde bireylerin tokluk hissiyatina etkisi de arastirllmistir. Elde
edilen bulgularda 3 farkli formda bezelye protein tozu ilaveli makarna iiretilebilecegi ortaya
konmustur. Bununla birlikte %10 bezelye protein tozu igeren makarna 6rneginin tiiketiciler
tarafindan yapilan duyusal analizlerde daha uygun oldugu saptanmistir (p < 0.05). Kontrol
ornegi ile %10 bezelye protein tozu ilaveli makarna Orneklerinin yokluk hissiyatlar:
karsilastirildiginda bezelye protein tozu ilaveli makarna 6rneginin daha uzun siire tokluk
hissi olusturdugu gozlemlenmistir. Uretilen bezelye protein tozu ilaveli makarna drnegi
bireylerin protein alimmna destek c¢ikarak optimal saghigin olusturulmasma katki
saglamaktadir bununla birlikte makarnalarin protein igeriginin daha da arttirilmasi ve

herkesin erisiminin saglanabilmesi adina daha fazla ¢alismaya ihtiya¢ duyulmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Bezelye, Bezelye Protein Tozu, Makarna, Duyusal Analiz, Uriin
Gelistirme



ABSTRACT

Sena Nur DOGAN, A Study on the Development and Sensory Evaluation of Vegetarian
Pasta Production Using Pea Protein Powder, Baskent University, Institute of Social
Sciences, Gastronomy and Culinary Arts Department, Gastronomy and Culinary Arts
Master's Program with Thesis, 2022

The prevalence of chronic diseases is increasing worldwide and can lead to many deaths.
The quality of life of individuals is affected by the difficulty of health care costs and access
to healthy food. Protein is one of the essential nutrients for the human body and has long
been recognized for its benefits for weight management, satiety, and muscle and skeletal
development. Today, not every individual has access to protein of animal origin. Plant-based
nutrition is one of the most important nutritional systems in preventing chronic diseases.
Legumes are often preferred as a protein source in the plant nutrition system. Peas, on the
other hand, have not been sufficiently evaluated in the production of gluten-free, vegetarian,
vegetable protein foods, the sector of which is expanding day by day. In the light of this
information, in this study, it was aimed to produce “pea pasta” with the addition of pea
protein powder (0%, 10%, 20%, 30%). Within the scope of the research, the control group
and pasta samples containing pea protein powder were examined in terms of various
chemical (moisture, ash, protein), physical (weight loss, volume, cooking time) and sensory
properties before and after cooking, and the results were evaluated. In addition to the sensory
properties of the produced pea pasta, the effect of protein and fiber content on the feeling of
satiety of individuals was also investigated. In the findings, it was revealed that pasta can be
produced with the addition of pea protein powder in 3 different forms. However, pasta
sample containing 10% pea protein powder was found to be more appropriate in sensory
analyzes made by consumers (p < 0.05). In the comparison of the feeling of fullness of the
control sample and the pasta sample with 10% pea protein powder, it was observed that the
pasta sample with the addition of pea protein powder created a feeling of satiety for a longer
time. The example of produced pasta with the addition of pea protein powder contributes to
the creation of optimal health by supporting the protein intake of individuals.

Keywords: Peas, Pea Protein Powder, Pasta, Sensory Analysis, Product Development
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1. GIRIS

Diinya ¢apinda kronik hastaliklarin prevelansi gittikce artig gdstermekte ve bir¢ok dliime yol
acabilmektedir. Saglik bakim maliyetlerinin ve saglikli gidaya erisimin zorlagsmasiyla
birlikte bireylerin yasam kalitesi etkilenmektedir. Bunun bir sonucu olarak ortaya ¢ikan
obezite, hem {ilkelerin gelisimini hem de kronik hastaliklarin artmasina destek olarak

ortalama yasam siiresini azaltmaktadir (Ahnen, Jonnalagadda ve Slavin, 2019).

Protein insan viicudu i¢in oldukca elzem besin 6gelerinden bir tanesidir ve uzun
stiredir kilo yonetimi, tokluk, kas ve iskelet gelisimine sagladigi faydalari kabul edilmektedir
(Ahnen ve ark., 2019). Protein kaynaklari bitkisel ve hayvansal olarak iki sekilde
siiflandirilmaktadir. Giiniimiizde ise baslica protein kaynagi olarak hayvansal iriinler
sayllmaktadir. Ancak artan diinya niifusu ile her bireyin hayvansal kaynakl1 proteine erigimi
bulunamamasinin bir sonucu olarak Diyet Yo6nergeleri Danisan Kurulu 2015 yilinda bitkisel
protein tiiketiminin arttirtlmasini dnermistir (Pasiakos ve Lieberman, 2015). Bunula birlikte
saglikli beslenme bilincinin artmasi da bitkisel protein kaynaklarina ve bitkisel bazl
diyetlere yonelimi arttirmaktadir (Boye, Zare ve Pletch, 2010). Kurubaklagiller, yagl
tohumlar, tam tahillar ise icerigindeki yiiksek protein sayesinde bitkisel protein kaynaklari

icin iyi bir kaynaktir (Pasiakos ve Lieberman, 2015).

Bitki bazli diyetler, bat1 diyetlerinin yiiksek yag, rafine karbonhidrat ve islenmis
hayvansal protein kaynaklarin tam tersi bir beslenme prosediirii ile igerigindeki
glukozinolatlar, karotenoidler ve flavonoidler ve lifler sayesinde yapilan g¢aligmalarda
diyabet, hipertansiyon ve obezitenin dnlenmesi ve tedavisi i¢in 6nemli faydalar gostermistir

(Hever ve Cronise, 2020).

Bitkisel bazl diyetlerde ve bitkisel protein kaynagi olarak en ¢ok tercih edilen besin
grubu kurubaklagillerdir. Kurubaklagiller nohut, mercimek, bakla, bezelye, fasulye ve

boriilceyi igine alan bir besin grubudur (Cetiner ve Ersus Bilek, 2018).

Bezelye ise gilinlimiizde gittikge sektorii genisleyen gliitensiz, vejetaryen, bitkisel

proteinli gida iiretiminde yeterince degerlendirilmemistir.



Bu baglamda bezelyenin fonksiyonel 6zellikleri ve yiiksek besin degeri sayesinde
gida endistrisinde o6zellikle diyetlerin proteince zenginlestirilmesinde bezelye protein
konsantresi ve izolat1 formlarinda kullanilarak toplumda herkesin tiiketebilecegi bir {iriin
gelistirilmesinin hem gida endiistrisinde hem de tiiketiciler tarafindan yeni faydalar ve
firsatlar saglayacag diisiiniilmektedir (Temiz ve Yesilsu, 2006).

Tiirkiye’de  makarna, bulgur, piring gibi tahillara erisim kolaylikla
saglanabilmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda gelistirilen bitkisel proteinden zengin makarna
cesidi bireylerin yetersiz protein aliminin Oniine ge¢cmeye destek olacak hem de gida
sanayisinde gittik¢e popiilerlik kazanan vejetaryen triinlere ¢esitlilik saglayacaktir.

Biitiin bu bilgiler dogrultusunda bu deneysel calismanin odagi olan “bezelye proteini

makarnas1” iirlin gelistirilmesi fikrinin amaglari;

i. Hayvansal proteine erisimi saglayamayan bireylerin yetersiz beslenmesinin Oniine

gegerek kilo yonetimi korumak ve kronik hastaliklara yakalanma riskini en aza indirmek.

Ii. Tirkiye’nin  bezelye dretimi ve tiiketimindeki biiyilk potansiyelinin

degerlendirilmesi.

iii. Bezelyenin yemeklik tane baklagil olmasi disinda baska gida formlarinda

satilmamasindan dolay1 gelistirilmesi.

iv. Bitkisel protein iiriin alternatiflerinin tilkemizde sinirli ¢alisilmasi ve erisimin daha

zor olmasi dolayisiyla bunun erisime kolay hale getirilmesi.

v. Makarna, Tirkiye’de ekmekten sonra en ¢ok tiiketilen, kolay saklanabilen,
depolanabilen bir kuru gida olmasindan dolay1 siklikla tiiketiciler tarafindan tercih edilmesi
sebebiyle Tretilecek bitkisel proteinden zengin makarnanin kabul edilebilirliginin

arttirtlmasidir.

Bu dogrultuda %10-30 oranlarinda bezelye protein tozu kullanilarak hazirlanan

makarna tiretiminin 6nemi;

i.  Her bireyin proteine erigsimini saglanmasiyla kilo yonetimine destek olmasi ve

kronik hastalik gelisme riskini azaltmasi.

ii.  Bezelye proteininden zengin makarnanin, bugday makarnasina oranla daha fazla

tokluk saglamasi.



iii.  Hayvansal kaynakli protein tiikketiminin sinirlandirilmasi bireysel karbon ayak
izinin azaltilmasina destek olarak kiiresel iklim krizinin Oniine ge¢mek i¢in bir

adim olmasidir.

Arastirmanin kapsaminda bezelye protein tozu ile iirlin gelistirme ¢alismasi yapilmis
olup gelistirilen Triinler egitimli panelistler tarafindan duyusal kalite 6zellikleri test
edilmistir. Panelistler tarafindan elde edilen veriler sonucunda en ¢ok begenilen bezelye
proteini makarnasi farkli tiiketicilere sunularak makarnanin olusturdugu tokluk hissiyati

bakimindan degerlendirilmistir.

Calismanin simirhiliklart arasinda bezelye proteini tozu iiretiminin Tiirkiye’de ¢ok
yaygin olmamasindan kaynakli maliyeti yliksek bir gida olmasi, tiiketicilerin tokluklarinin
degerlendirilmesi tiiketicinin giin i¢indeki fiziksel aktivitesi, uyku siddeti, su tiiketimi gibi
bir¢ok digsal faktorle iliski oldugundan kontrol makarna tiiketimi ve gelistirilen makarna
tiketiminin tokluk saglama degerlerinin hesaplamasinda sapmalar goézlemlenebilmesi,

Covid-19 pandemisi sebebiyle zaman ve katilimer sikintisi olugabilmesi yer almaktadir.



2. KURAMSAL CERCEVE

2.1. Kronik Hastaliklarin Yonetiminde Bitkisel Beslenme

Alzheimer hastaligi, artrit, kanser, kardiyovaskiiler hastalik, diyabet ve Parkinson
hastaligin1 iceren bulasici olmayan hastaliklar olarak da adlandirilan kronik hastaliklar,
diinya capinda oliim ve sakatligin birincil temel nedeni olmaya devam etmektedir. Bu
hastaliklarla iliskili baslica risk faktorleri, fiziksel aktivite eksikligi, kotii beslenme, stres,
asir1 tiitiin ve alkol tiiketimi, radyasyona maruz kalma ve patojenik mikroorganizmalarla

enfeksiyon gibi sagliksiz yasam tarzidir (Kunnumakkara ve ark., 2018).

Bitki bazli diyetlerin kullanimi, bireylerin ila¢ ihtiyaclarinin azaltilmasi,
stirdiiriilebilir kilo yonetimini desteklemek, obezite ve obezite ile iliskili inflamatuar
belirtegler gibi yiiksek riskli durumlarin insidansini ve siddetini azaltmak, hiperglisemi,
hipertansiyon, hiperlipidemi ve Tip2 diyabeti tersine ¢evirmede oldukca etkilidir (Hever ve
Cronise, 2020).

Bitkisel besinler, igerigindeki lif sayesinde gastrointestinal, kardiyovaskiiler ve
bagisiklik sistemlerinin giicli bir sekilde korunmasmi saglarken, glukozinolatlar,
karotenoidler ve flavonoidler dahil olmak tizere binlerce bilesikten olusan ve genis bir sinif
olan fito-besinler ile iltihaplanma ve oksidasyonu azaltmak igin sinerjik ¢aligirak hastaligin

baslamasina ve ilerlemesine karsi koruma saglamaktadirlar (Clements ve ark., 2012).

Yakin tarihli randomize, kontrollii ¢apraz bir calisma, 2 porsiyon kirmizi etin
mercimek, nohut, bezelye ve fasulye gibi baklagillerle degistirmesinin metabolik sendrom
belirtegleri {izerindeki etkisini test etmektedir. Arastirmacilar, kontrol diyeti ile
karsilastirildiginda, kirmiz1 et yerine baklagillerin kullanilmasinin, aclik kan sekerini, aclik
insiilinini, trigliserid konsantrasyonunu anlamli 0lgiide azalttigini tespit etmislerdir

(Hosseinpour, Mirmiran, Hedayati, 2015).

Gozlemsel ¢alismalar genellikle vejetaryen ve vegan popiilasyonlarinin asir1 kilo ve

obezite prevalans oranlarinin daha diisiik oldugunu bulmuslardir (Ahnen ve ark., 2019).



Amerika Birlesik Devletleri'ndeki 3 ileriye doniik izleme yapilan arastirma
calismasindan elde edilen verilerin analizinde tam tahillar, meyveler, sebzeler, kuruyemisler,
baklagiller, bitkisel yaglar, gibi daha yiiksek miktarda saglikli gida iceren bitki bazl
diyetlerin 20 yildan fazla bir takip siirecinde daha az kilo alimi ile iliskili oldugunu

gozlemlenmistir (Satija, Malik, Rimm, Sacks ve Willet, 2019).

2.2. Proteinden Zengin Beslenmenin Onemi

Proteinler, biiyliime ve gelisme, hiicresel onarim, baz1 hormonlarin sentezinde rol alan
insan sagligi i¢in olduk¢a dnemli besin 6gelerinden bir tanesidir (Watford, M. ve Wu, G.,
2018). Bununla birlikte uzun siiredir kilo yonetiminde yardimci olma, toklugu artirma ve
kemik mineralizasyonunu gelistirme yoniinden olumlu etkileri vardir. Afro-Asya iilkelerinde
Protein Kalorili Malniitrisyon (PCM), 170 milyondan fazla okul 6ncesi ¢ocuklari etkileyen
onemli bir beslenme sendromudur. Niifustaki mevcut biiyiime egilimi toplumda protein
yetersizliginin devam edebilecegini gostermektedir. Bu nedenle insanlarin saglik ve
beslenme durumlarini iyilestirmek adina diyete bitkisel protein kaynaklari eklenmelidir
(Igbal, Khalil, Ateeq ve Khan, 2006).

Yasam fonksiyonlarimizi siirdiirmek adina ihtiya¢ duydugumuz proteinlerin yapi
tasini olusturan elzem aminoasitler olduk¢a 6nem arz etmektedir. Aminoaitler, bircok gidada
cesitli miktarlarda bulunmasina ragmen hayvansal protein kaynaklari, yliksek
sindirilebilirlige ve insan amino asit gereksinimlerine kolayca uyan bir bilesime sahiptir; bu
nedenle ¢ogu bitkisel kaynakli proteininden daha Kkaliteli olarak  kabul
edilmektedirler. Bununla birlikte, yeterli bir enerji alimi ile birlikte dengeli bir bitki bazli
gida secimi, vejetaryen diyetlerdeki cogu bireyin protein  gereksinimlerini
karsilayabilir. Yapilan bir ¢alisma vejetaryen ve vegan diyetlerinde protein alimmnin
yeterliligini degerlendirmis ve genel olarak her iki grubun et ve ot ile beslenen bireylerden
daha diisiik protein alimina sahip oldugunu bulmustur. Bu nedenle, hayvan proteinlerine
kiyasla bitki proteinlerinin biyoyararlaniminin azalmasimi hesaba katmak igin protein
tavsiyelerinin viicut agirhigr basma (kg) 0,8'den 1,0 g'yve yiikseltilmesi gerektigini One
stirmektedir (Magkos ve ark., 2020).



2.3. Bitkisel Protein Kaynaklari

Son zamanlarda bireylerin saglikli olma arzusuna ek olarak siirdiirebilir bir yagam ve
kiiresel iklim krizine destek olmak gibi ekolojik kaygilari iginde barindiran daha az et ve et
trlinleri tiiketimini i¢eren bitki agirlikli beslenme modelinde, insan viicudu i¢in olduk¢a
elzem bir besin dgesi olan protein, bitkisel protein kaynaklarindan saglanmaktadir (Courty,

Smith, Koegel, Redecker ve Wipf, 2015).

Amerikalilar i¢in ABD Diyet Yonergeleri, kaliteli bir bitki proteini kaynagi olarak
baklagillerin tiiketilmesini énermektedir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii'ne gore
baklagiller, "kuru, yenilebilir tohumlu, diisiik yag igerikli bakliyat sinifinda yer almaktadir
(Ahnen ve ark., 2019). Ayrica, et yemeyenler i¢in 6nemli bir bitki bazli protein kaynagi olan
baklagillerin {iretimi, artirilmis biyolojik nitrojen fiksasyonu saglayarak, i¢inde biiytidiikleri

topragin biyolojik cesitliligini ve genel sagligini iyilestirmektedir (Country ve ark., 2015).

Bitkisel proteinler genel olarak depo proteinleri olarak adlandirilmaktadir ve gida
uygulamalarinda kullanilmak {izere protein izolat1 (protein igerigi %90 ve iizeri) veya
konsantresi (protein igerigi %48—70) olarak tiretilmektedir (Sari, Mulder, Sanders ve Bruins,
2015).

Bu bitkisel protein kaynaklarindan ticari olarak iiretilenler genellikle yagli tohumlar,
tam tahillar ve kurubaklagillerdir. Yagli tohumlardan en ¢ok kenevir ve keten tohumu tercih
edilirken; tahil grubundan kinoa, karabugday, yulaf, amarant; baklagillerden ise mercimek,
bakla, bezelye, nohut, boriilce, soya kullanilmaktadir (Cetiner ve Ersus Bilek, 2018).
Bunlarin disinda kabuklu ceviz, yer fistigi, badem, kaju gibi kabuklu kuruyemisler ve koyu
yesil yaprakli sebzeler de hem yliksek protein icerigi hem de besleyici degerinden dolay1
bitkisel protein kaynagi olarak kullanilmaktadir. Son zamanlarda gittikge popiilerlik kazanan
yosun da bitkisel protein kaynaklar1 arasindadir (McCarty, Barroso-Aranda ve Contreras,
2009).

Bazi kuruyemisler elzem aminoasit olarak kabul edilen treoninden sinirlidir. Amino
asit profillerindeki bu smirlamalar nedeniyle kuruyemisler, baklagiller ve farkli sebzeler ile
desteklendiginde bireylerin protein ihtiyaglarini karsilamak i¢in kullanilabilir (Brufau,
Boetalla ve Refacas, 2006).



Bitkisel proteinlerle ilgili en biiyiik sorulardan biri de viicutta hayvansal proteinlerle
ayni biyoyararlanima sahip olup olmadigidir. Yapilan cesitli aragtirmalarda hayvansal
kaynakli proteinler ve bitkisel proteinler alan kisiler ayn1 egitim programina tabi tutulmus

ve anlamli bir farklilik gozlemlenmemistir (Sabaté ve Soret, 2014).

2.3.1. Kurubaklagiller

Insan beslenmesinde yer alan, olduk¢a sik tercih edilen bitkisel protein
kaynaklarindan biri kurubaklagillerdir. Gida baklagilleri, Fabacae olarak da adlandirilan
Leguminosae ailesinin iiriinleridir. Esas olarak yenilebilir tohumlart i¢in yetistirilirler ve bu
nedenle tahil bakliyatlari olarak da adlandirilirlar (Igbal ve ark., 2006). Leguminaseae ailesi
kendi iginde 3 takim barindirmaktadir. Bu takimlardan Phaseolaeae, fasulye ve bériilceyi,
Vicieae, mercimek, bezelye ve nohutu; Hedysaraeae ise yerfistigini igine alan takimlardir
(Gokhisar, 2018). Latin Amerika, Asya basta olmak lizere diinyada olduk¢a 6nemli bir
ticaret alan1 da olusturan baklagillerden fasulye, bezelye, soya, bakla, fasulye, boriilce vb.

baklagiller yemeklik taneler grubunda yer almaktadir (Ertas, 2013).

Baklagillerin insan beslenmesine giriginin 10.000 yil dncesinde Mezopotamyalilar,
Truvalilar ve Akdenizlilere dayandig diisiiniilmektedir. Tiirkiye’de baklagiller tahillardan

sonra en ¢ok tercih edilen besin grubudur (Gokhisar, 2018).

Tiirkiye mercimek ve nohut liretiminde 6nemli bir yere sahiptir. Baklagil tiretimi tilke
geneline yayilmis olmakla beraber Orta Anadolu, Giineydogu Anadolu ve Marmara

Bolgesinin giineyi tiretimin en yogun oldugu bolgelerdir (Url-6, 2022).

2021-2022 yillar1 arasinda Tiirkiye’de baklagillerin 6nemli {iriinlerinden nohut
iiretimi %24,6 oraninda azalarak 475 bin ton, kuru fasulye %9,1 oraninda artarak 305 bin
ton, kirmizi mercimek %30,6 oraninda azalarak 228 bin ton olarak gergeklestirilmistir. Bu

oranlarin diger yillara oranla azaldig1 gézlemlenmektedir (TUIK, 2022).

Ulkemizde baklagillerin iiretim paylarmin biiyiikliigii sirasi1 ile nohut, mercimek,

fasulye, bakla ve bezelye seklinde ilerlemektedir (Url-2, 2022).

Baklagiller diinyada 2 milyardan fazla birey i¢in bitkisel bir protein kaynagidir.
Baklagillerin besin igerigi incelendiginde kompleks bir karbonhidrat bilesimine sahip
olmasmin yani sira glisemik indeksi disiik, lif orani yiiksek, yag oraninin diisiik oldugu

sOylenebilir (Url-4, 2022).



Baklagiller yaklagik olarak %28- 64 oraninda karbonhidrat igermektedirler (Reddy
ve Pierson, 1984). Kompleks karbonhidrata sahip olmasinin yaninda kan glikoz
seviyelerinin dengeli yiikselmesine destek olarak diyabet, yiiksek kolesterol gibi
hastaliklarin diyet tedavisinde olumlu etkiler yaratmasina sebep olmaktadirlar (Pandey ve

Rizvi, 2009).

Direngli nisastaya sahip olan kurubaklagiller yiiksek lif oraninin olumlu etkileri
sayesinde diyabet, Kkardiyovaskiiler sistem rahatsizliklar1 ve sindirim sistemi
rahatsizliklarmin (Konstipasyon vb.) tedavisinde de kullanilmaktadir (Sarioglu ve Velioglu,

2018).

Baklagillerin protein igerigi genellikle %20’den fazladir ve diinyada 2 milyardan
fazla insan i¢in bir protein kaynagi olusturmaktadirlar. Ozellikle gelismemis ve gelismekte
olan iilkelerde hayvansal protein kaynagina erisimi olmayan bir¢ok bireyin protein ihtiyact
yemeklik baklagillerden saglanmaktadir. Tiirtine gore degisiklik gostermekle birlikte insan
viicudu tarafindan sindirilebilirlik orant %71 ile %94 arasinda degismektedir (Williams ve
Nakkoul, 1983). Baklagiller aminoasit c¢esitliligi bakimindan incelendiginde kiikiirtlii
aminoasitler olarak da adlandirilan sistein, metionin ve sistinden eksik oldugu goriilebilir.
Bunu yani sira tahillarda eksik olan lizin aminoasitinden olduk¢a zengindir (Igbal ve ark.,
2006). Baklagillerin ve tahillarin birlikte tiiketimi sayesinde eksik aminoasitler

tamamlanabilmektedir.

Tablo 1°de gida protein igeriginin bir fonksiyonu olarak baklagillerin enerji ve
protein dagilim oranlari verilmistir. Goriilecegi lizere fasulye proteini ve bezelye proteini,
protein igerigi ve dagitim verimliligine dayali olarak en etkili proteinlerdir. Nohut en yiiksek
yag oranina sahip baklagildir. Bezelye ve nohutun karbonhidrat icerigi diger baklagil
cesitlerine oranla daha yiiksektir (USDA, 2022).

Tablo 1. Baklagillerin Ortak Besin Profili (USDA, 2022)

Baklagil Ad1  Enerji (kcal)  Protein (g) Karbonhidrat (g) Yag (g)

Yesil Bezelye 309 19.82 42.98 1.15
Yesil Mercimek 299 23.00 36.62 0.92
Fasulye 281 21.75 28.42 1.35
Nohut 334 18.56 41.35 5.33

*Verilen degerler gidanin yenilebilir 100 gramu igindir.



Baklagillerin besleyici etkinligi yalnizca karbonhidrat ve protein bilesimine baglh
kalmayip kansere karsi, hiperlipidemiye karsi koruyucu flavonoidler, fenolik asitler,
ligandlar ve tanenler gibi fenolik bilesiklerden gelmektedir. Besleyiciligi, iiretim ve tiikketim
miktarlari incelendiginde baklagiller, yeni gida formiilasyonlarinin iiretilmesinde, besinlerin
protein bakimindan zenginlestirilmesinde kullanim alani oldukga genistir (Pandey ve Rizvi,
2009).

2016 yilinda Tiirkiye’de diizenlenen Uluslararasi Bakliyat Y1li etkinliginin hedefleri
arasinda; ar-ge caligmalar1 sayesinde tiretimin arttirilmasi, baklagillerin topluma tanitilmasi,
bireysel tiikketim miktarlarinin arttirtlmast amacglanmistir. Bu etkinligin diger 6nemli
hedeflerinde ise; yoksullugun azaltilmasi, gizli aghigin ortadan kalkmasi, herkesi icin
stirdiirtilebilir bir beslenme sistemi insa edilmesi yer almaktadir (Ulusal Baklagil Konseyi,
2016).

2.4. Bitkisel Proteinler A¢isindan Baklagillerin Gidalarda Kullanimi

Sri Lanka’da yasayan bireylerin kilo yonetiminin saglanmasi amaciyla, metabolik
sendromun Oniine gegebilmek ic¢in en ¢ok tiiketilen {iriinlerden biri olan makarnanin protein
oranini arttirma caligmasi yapilmistir. Mas fasulyesi unu ve soya fasulyesi unu belirli
miktarlarda makarnaya katilarak tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirliklerinin test
edilmistir. Arastirma sonucunda tiiketiciler tarafindan kabul edilebilirligi en yiiksek

makarnanin soya unu orani en yiikksek makarna oldugu tespit edilmistir.

Bunun yani sira kurubaklagil unlari ile hazirlanan {irlinlerinin renklerinin farkli
oldugu bunun sebebinin depolifenolik pigmentlerden kaynaklandigi goriilmiistiir. Bu
pigmentler perikarp, aleuronik tabaka ve endospermde bulunmaktadir (Tam ve ark., 2018).

Bezelye protein izolati ile protein iceriginin %20 nin tizerinde arttirildig1 bir ekmek
iiretme c¢alismasinda protein igerigi yiiksek olan ekmek oOrneklerinin 6zgiil hacminin
digerlerine gore daha fazla arttigi bunun sonucunda da bezelye protein izolat1 ile ikame
edilen unun, ikame edilmemis una kiyasla iyi bir ekmek yapma potansiyeli oldugu

gosterilmistir (Marchais, Foisy, Mercier ve Villeneuve, 2011).



Mercimek unu ve mercimek protein izolatinin kek yapiminda kullanildigr bir
calismada mercimek proteini igeren Ornegin renk ve tekstiir Ozelliklerinin kontrol
numunesine oranla farkli oldugu gézlemlenmistir. Tiiketiciler tarafindan yapilan duyusal
analiz sonucunda kek formiilasyonlarinin iyilestirmeye ihtiya¢ duyulduguna karar

verilmistir (Gokhisar, 2018).

Bir calismada makarna {iiretiminde kullanilan irmik miktar1 %5, %7,5, %10
oranlarinda azaltilarak yerine keciboynuzu meyve posasi unu ilave edilmistir. Elde edilen
makarnalarin duyusal analizinde olumlu sonuglar elde edilmistir ve insan sagligi agisindan

besleyici yeni iiriinlerin elde edilmesinin miimkiin oldugu disiiniilmektedir (Umay, 2019).

Bazi iilkelerde bireylerin proteinlere daha kolay erisim saglayabilmesi adina soya ve
piring kepegi ¢esitli unlu mamullere katilarak gida zenginlestirilmesine tabii tutulmaktadir.
Nijerya’da besin degeri yliksek biskiivi liretilmesi amaglanan bir calismada 7:2:1 (bugday
unu, soya unu ve piring kepegi) oraninda hazirlanan biskiivilerin yag, lif ve protein i¢eriginin
kontrol grubunu olusturan biskiivilerden daha yiiksek oldugu belirlenmistir (Bunde,
Osundahunsi ve Akinoso, 2010).

Glutensiz piring eristelerinin farkli baklagil unlar1 ile kalite o6zelliklerinin
incelenmesi adina yapilan bir ¢alismada piring ununa farkli oranlarda bezelye, nohut ve
kirmizi mercimek unu katilarak eriste ornekleri hazirlanip incelenmistir. Bu g¢alisma
sonucunda baklagil unu katkili eriste 6rneklerinin kabul edilebilir nitelikte oldugu ve tat
acisindan en begenilen baklagil unu katkili eristenin mercimek unlu eriste oldugu sonucuna

varilmistir (Hosta, 2012).

Kurabiye tariflerine bitki bazli protein preparatlarinin eklenmesiyle elde edilen
riinlerin kalitesi ve besin degeri lizerindeki etkisini belirleme amaci ile yapilan bir
calismada bugday unu, %10, %20 veya %30 bezelye, kenevir tohumu, kabak ve ay¢icegi
tohumu unlar ile degistirilmistir. Pismis kurabiyelerin kimyasal bilesim, amino asit profili,
renk ve doku ile organoleptik ozellikler ve genel kabul edilebilirlik agisindan analiz
edilmistir. Bitkisel protein unlarinin eklenmesi, kurabiyelere treonin ve lizinin bir kismi ile
takviye ederek besin degerini iyilestirmistir. Bugday ununun en az %?20'sinin bezelye
proteini ile degistirilmesi, dengeli bir amino asit profiline sahip kurabiyelerin iiretilmesini
saglamistir. Eklenen bitkisel protein un orani bugday unu miktarma gore %20'yi gegmedigi
takdirde, hazirlanan orneklerde kabul edilebilir kurabiyeler elde edilmistir (Nems,
Miedzianka ve Kita, 2022).
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2.5. Bezelye

Diinya 6l¢eginde en 6nemli ekinlerden biri olan bezelye (Pisum sativum L.) eski
caglardan beri yetistirilmektedir. Ana vatan1 Bati Asya ve Avrupa’dir. Bezelyenin insan
titkketimi i¢in kullanildigina dair en eski kanit, yaklasik 46.000 y1l 6nce Irak'taki Shanidar
Magarasi'nda Neandertal iskeletlerinin kalkiiliistinde bulunan fosillesmis nisasta taneleri ile
diger birka¢ tane baklagil ve tahildir. Bezelye yetistiriciliginin en erken arkeolojik
buluntular1, esas olarak Yakin Dogu'da ve Kiiciik Asya'da bulunmaktadir. ilk ve orta
caglarda Kuzey Avrupa ve Orta Avrupa’da yetistirilmektedir. XI. yy’dan beri Ingiltere’de
olup giliniimiizde diinyanin bircok yerinde iiretimi saglanmaktadir (Miki¢, Medovi¢,
Jovanovié¢ ve Stanisavljevi¢, 2014). Ulkemizde bezelye yogun olarak Marmara Bélgesi’nde
yetistirilmektedir (Oz ve Karasu, 2010). 2018 yilinda iilkemizde 2 bin ton bezelye iiretimi
gerceklestirilmistir. Bu deger 1988 yilinda 5 bin ton olmakla birlikte seneler igerisinde diisiis
gostermistir (Url-7, 2022).

Bezelye (Pisum), baklagiller (Leguminosae) takiminin Faboideae (Papilionoideae)
ailesine bagli Fabales takimina ait 5 6nemli cinsten (P. Formosum, P. Fulvum, P.
Abyssinicum, P. Humile, P. Elatius) birisidir. Besin kaynag1 olarak tiiketilecek bezelye
tohumlarinin iri ve sertlesmemis olmasi gerekmektedir. Bir bezelye taze tiiketilecek forma
geldiginde yiiksek nisasta ve protein oranina sahiptir. Tablo 2 taze ve kuru bezelyelerin

makro ve mikro besin 6geleri dagilimlarini géstermektedir (Gidergelmez, 2018).

Tablo 2. Bezelye Cesidinin Besin Ogeleri (USDA, 2022)

Bezelye Cesidi Su (%) Protein (%) Karbonhidrat (%) Yag (%)
Taze Bezelye 70-80 6-8 12-15 0.3-0.5
Kuru Bezelye 6-16 18-20 20-60 1-6

Serin iklim sebzelerinden biri olan bezelyenin yetismesinin en optimal oldugu
kosullar serin ve nemli havalardir. Sicak ve kuru hava sartlarindan hoslanmamaktadirlar.
Yetistirme doneminde donma noktasi iizerinde bir sicaklik gerekmektedir. Cimlendirme
déneminde minimum sicaklik degerinin 2-4°C oldugu ortalama sicakligin ise 15-18°C
civarinda, olgunluk ve ¢iceklenme doneminde ise 18-21°C olmasi gerektigi bildirilmistir

(Gidergelmez, 2018).
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Bezelyenin ¢esidine gore degismekle birlikte meyve kabuklar1 sarimtirak, yesil,
zeytuni renklerdedir. Ortalama uzunluklart 5-12 cm arasinda degismektedir. Meyve
kapgiklar1 ortalama 4-10 tanelidir. Tiirkiye’de bahge bezelyesi, tarla bezelyesi adlar1 verilen
bitkinin bir¢ok ¢esidi bulunmaktadir (Url-1,2022). Sekil 1°de bu bitkinin formlarimi

goriilmektedir. Tiirkiye’de en cok yem bezelyesi ve kuru tane bezelyesi yetistirilmektedir.

Pisum Sativum

Pisum satrvum ssp. Pisum sativum ssp. Pisum sativum ssp.
asiaticum sativum transcaucassicum

Convar. medullare
(tarla bezelyesi)

Convar. medulla
saccharatum
(pazar bezelyesi)

Convar. sativum
(kuru tane
bezelyesi)

Convar. axiphium
(seker bezelyesi,
bahge tarimi)

Convar. speciosum
(syn. P. arvense)
(yem bezelyesi)

Sekil 1. Pisum Sativum Bezelye Formlar1 (Url-8, 2022)

2.5.1. Bezelyenin kimyasal bilesimi

Bezelyenin bilesimi yetistirildigi bolgeye, bezelyenin ¢esidine gore degismektedir.
Yiiksek protein, diisiik yag oran1 bezelyeyi iyi bir bitkisel bazli protein kaynagi yapmaktadir.
Bezelye proteini insan viicudu i¢in elzem olan 9 temel amino asidi igermektedir. Bunun yani
sira dalli zincirli amino asitler olarak adlandirdigimiz kas biiylimesini destekleyen 16sin,
1zolosin ve valini de biinyesinde barindirmaktadir (Tomoskozi, Lasztity, Haraszi ve Baticiz,

2001).
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P, Ca, Mg, Fe, K gibi ¢esitli vitamin ve mineraller agisindan zengin oldugu
bulunmustur. Tablo 3’te bezelyenin kimyasal bilesimi makro bilesenler agisindan

verilmistir.

Tablo 3. Bezelye Tanesinin Kimyasal Bilesimi (USDA,2022)

Bilesen Miktar
Enerji 84 kkal
Protein 6,39
Karbonhidrat 14.4 g
Kolesterol 0

Yag 0449
Lif 290
Fosfor 116 mg
Kalsiyum 26 mg
Demir 1,9 mg
Sodyum 2 mg
Potasyum 316 mg
Magnezyum 35 mg
A Vitamini 0,7 mg
B1 Vitamini 0.35 mg
B2 Vitamini 0.14 mg
Folik Asit 35,5mg
C Vitamini 27 mg
E Vitamini 2,1 mg

2.5.2. Bezelyenin ticari degeri

Bezelye diinyada ekim alan1 olarak 6.326 bin hektar, liretim degeri 9.861 bin ve 156
kg/da ile yemeklik tane baklagiller arasinda tretim degeri agisindan iiglincli sirada
almaktadir (Tekin, 2018). 2014 yilinda {ilkemizde bezelye bitkisi iiretim degerleri 105.279
ton, 2015 senesinde 112.638, 2016 senesinde ise 112.543 ton olmak iizere gittikce artis
gostermistir (Anonim, 2016b). Diinyada iiretim degeri en yiiksek olan kita Amerika olmakla

birlikte takibinde sirasiyla Avrupa, Asya, Afrika kitalari takip etmektedir (Anonim, 2014b).
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2.5.3. Bezelyenin beslenme acisindan 6nemi

Bezelye beslenme acisindan oldukga 6nemli besin dgeleri igermektedir. En iyi bitki
bazli protein kaynaklarindan olmasinin yani sira i¢erigindeki lif ile birlikte bireylerin daha
uzun siire tok kalmasini saglamaktadir. Protein orani yiiksek gidalar, insan viicudunda istahi
azaltan belirli hormonlarin seviyelerini artirmaktadir. Protein ve lif sindirimi yavaslatmakta

ve tokluk hissini arttirmaktadir (Wilde ve Nakkoul, 2009).

Giin i¢inde yeterli miktarda protein ve lif tiiketmek istah yonetimine destek olarak

giin i¢inde alinan kalori miktarinin azalmasina yol agmaktadir (Paddon ve ark., 2008).

Yeterli miktarda protein tiiketmek, kas giicinii ve kemik sagligin1 gelistirmek icin
onemlidir. Ek olarak, kilo verme ve korumada da 6nemli bir rol oynar. Bezelye hayvansal
kaynaklari tiiketmeyen bireyler i¢in iyi bir bitkisel protein kaynagi olmasinin yani sira elzem
amino asit olan metioninden yoksundur. Bezelyenin tam bir protein kaynagi sayilabilmesi
adina metionin igeren farkli bir protein kaynag: ile birlikte tiiketilmesi saglik i¢in optimum

yarar saglamaktadir (Bonjour, 2005).

Glisemik indeks bir giday1 tiikettikten sonra o gidanin kan sekerini ne kadar hizl
yiikselttigini gosteren bir Olclittiir. Bezelye diisiik glisemik indeks igerigi sayesinde kan
sekeri seviyelerinin diizenlenmesine yardimei olmaktadir (Dahl, Foster ve Tyler, 2012).
Bununla birlikte igerigindeki lif karbonhidratlarin emilme hizin1 yavaslatarak kan sekeri
seviyelerinde ani yiikselme yerine daha istikrarli bir artisa neden olmaktadir (Lattimer ve
Haub, 2010). Ek olarak, baz1 arastirmalar, protein agisindan zengin yiyecekler yemenin, tip
2 diyabetli bireylerde kan sekeri diizeylerini stabilize etmede yardimci olabilecegini

bulmuslardir (Gannon, Nuttall, Saeed, Jordan ve Hoover, 2003).

Duckword (2001) yaptig1 arastirmalarda bezelyenin kan sekeri iizerindeki etkilerinin
diyabetin yani sira ¢esitli durumlarda kardiyovaskiiler hastaliklara yakalanma riskini de
azalttig1 bildirmektedir. Bezelyenin igerigindeki magnezyum, potasyum ve kalsiyum kalp
hastalig1 i¢in 6nemli bir risk faktorii olan yiliksek tansiyonun onlenmesine yardimci olan
mineralleri igermektedir (Eilat, Sinai, Yosefy ve Henkin, 2013). Kardiyovaskiiler hastaliklar
icin diger bir risk faktorii olan kotii kolesterol olarak da adlandirilan LDL kolesteroliin
yapilan c¢alismalarda bezelyenin igerigindeki lif sayesinde anlamli Olclide azaldigi

gozlemlenmistir (Bazzano, Thomoson, Tees, Nguyen ve Winham, 2011).
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Antioksidan bilesenlerden flavonoller, karotenoidler ve C vitamininden zengin olan
bezelye bagisiklik sistemini giiglendirme, viicuttaki iltihabi azaltma yetenekleri sayesinde
kansere yakalanma riskini azaltabilir (Mudryj, Yu ve Aukema, 2014). Bezelye ayrica, kanser
Onleyici etkileri oldugu bilinen bitki bilesikleri olan saponinleri de igerir. Birkag¢ calisma,
saponinlerin ¢esitli kanser tiirlerini 6nlemeye yardimci olabilecegini ve tiimor biiyiimesini
engelleme potansiyeline sahip oldugunu gostermistir. Ancak daha fazla ¢alismaya ihtiyag
vardir (Raju ve Mehta, 2009).

Yesil bezelye bol miktarda besin 6gesi i¢cermesine ragmen, besin kalitesinin bir
dezavantaji olan fitik asit ve lektin olarak adlandirilan antinutrientler icermektedir.
Antinutrientler baklagiller ve tahillar gibi bircok gidada bulunan, sindirimi ve mineral
emilimini engelleyebilecek maddelerdir. Cogu saglikli insan igin bir endise yaratmamakla
birlikte yetersiz beslenme riski altindaki bireylerde dikkat edilmesi gerekmektedir.
Antinutrientler, bezelyede diger baklagillere oranla daha diisiik seviyede bulunmaktadirlar.
Bu nedenle bireyler ¢ok sik bezelye tiiketirlerse gaz, hazimsizlik gibi sindirim sistemi
sikintilariyla karsilasabilmektedir (Gupta, Gangoliya ve Singh, 2015).

2.5.4. Bezelyenin tiiketim seKkilleri

Pek cok yemekte ve corbada kullanilan bezelye taneleri ¢ok farkli sekillerde
hazirlanabilmekte ve saklanabilmektedir. Taze olarak yemekler kullanilmasinin yani sira
tilketim sezonunun siiresinin hizli gegmesine bagl olarak kurutma, dondurma, konserve
yapma gibi gida saklama metotlarindan da yaranilmaktadir. Taze bezelye bilesimindeki su
sayesinde ¢ok yiiksek sicakliklara ve uzun pisirme yontemlerine maruz kalmadan hizlica
pisen ve tiliketilen bir baklagil ¢esididir. Diger gidalarda da oldugu gibi kurutma isleminde
su kayb1 oldugu icin kurutulmus bezelyeyi tekrar tiiketmeden once suda bekleterek

pisirilmeye uygun hale gelmesi saglanmalidir (Gidergelmez, 2018).

Gelisen gida sanayisinde birgcok gidanin alternatif tliketim  sekilleri
olusturulmaktadir. Bezelyenin tanelerinden de bezelye protein konsantresi, bezelye protein
izolati, bezelye unu gibi farkl {riinler elde edilmektedir. Bu iiriinler arasinda ozellikle
bezelye protein izolat1 ve konsantresi bezelyenin diger tiiketim sekillerinden daha iyi bir

besin kalitesine sahiptir ve iyi bir bitkisel protein kaynagidir.
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Protein igerigi sayesinde gidalarin protein bakimindan zenginlestirme yontemi olarak

kullanilabilir (Lam, Karaca, Tyler ve Nickerson, 2016).

Bu iiriinler {iiretilirken ortaya ¢ikan sap ve saman kismi ise hayvan yemi olarak
kullanilmaktadir (Giiroy, Mantoglu ve Karadal, 2017). %80 oraninda protein igeren bezelye
protein izolat1 ve konsantresinin gidalarda kullanimi tercih edilirken dikkatli olunmalidir.
Bitki bazli proteinlerin tozlar1 kendine 6zgii bir koku ve tada sahiptir bu koku ve tat liriinlerin
duyusal oOzelliklerini etkileyerek tiiketici iizerinde olumsuz etki yaratabilecegi

unutulmamalidir (Sumner, Nielsen ve Youngs, 1981).

2.5.5. Bezelye protein tozu

Gida endiistrisi hayvansal kaynaklardan elde edilen; peynir alt1 suyu, kazein gibi
protein kaynaklar1 yerine daha ucuz ve daha saglikli protein bilesenleri aramaktadir. Bezelye
protein tozu bu boslugu doldurma konusunda umut vaat eden kaynaklardan biridir. Bezelye
protein izolati, cesitli yiyecek ve iceceklerde katki maddesi olarak kullanilabilen sari
bezelyelerin kurutularak toz haline getirilmesi sonucu olusur. Bezelye proteini, %10-20

oraninda albiimin, %70-80 oraninda globiilin igermektedir (Lam ve ark., 2016).

Sar1 bezelyeden protein ekstraksiyon islemi, alkali ekstraksiyon, izoelektrik
cokeltme, tuz ekstraksiyonu ve miselizasyon gibi cesitli teknikler kullanilarak
gerceklesmektedir. Kullanilan yontemlerin bu farkliligindan dolayu tiretilen tirtinlerin protein
disinda lif, nisasta, demir, sodyum ve yag gibi besin degerlerinde farkliliklar gériilmektedir.
Biitiin sar1 bezelyelerin alkaloidler, flavonoidler, izoflavonlar, saponinler, tanenler, kersetin
ve diger fitokimyasallar1 igerdigi bilinmektedir. Tiim gidalardan elde edilen bu biyoaktif
maddelerin fizyolojik 0©zellikleri arasinda antibakteriyel, antifungal, antikanseréz ve
antiinflamatuar etkiler bulunmaktadir. Polifenol gibi bazi fitokimyasallarin, ekstraksiyon
islemine bagli olarak sar1 bezelyedeki antioksidan aktivitelerinde farkliliklar

gozlemlenmistir (Karaca ve ark., 2011).
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2.6. Makarna
2.6.1. Makarnanin tarihi

Durum bugdayinin islenmesi sonucu elde edilen irmige, su ve gida zenginlestirici
baz1 maddelerin eklenmesiyle sekil verilip, kurutulmak tizere iiretilen makarnanin tarihi
hakkinda bir¢ok bilgi yer almaktadir. Kullanimmna iliskin en eski bulgular ise italya’nin
Etruria bolgesinde yasamig insanlarin mezarlari iizerinde bulunmus olan makarna hamuruna
benzeyen sekiller oldugu diistiniilmektedir (Gokhisar, 2018). Eski Roma, Cin ve Arap
medeniyetlerinin de makarnanin ilk kullanimiyla ilgili kaynaklar1 bulunmaktadir (Tiirker,

2007).

Italyanlar, makarna kiiltiiriiniin gelismesine biiyiik dl¢iide katki saglamuslardir. 13.
ve 14. yy’da yazilmis eserlerde makarnalarin farkli soslarla lezzetlendirildigi belirtilmistir.
Makarna, 16 ve 17.yy’da dénemin soylularinin sélen yemeklerinde yer almistir. 17. yy ile
birlikte makarna iiretiminde endiistriyel boyutlara gecilmis, makarna {iretimi ve

erigilebilirligi yaygin hale gelmistir (Gokhisar, 2018).

Ulkemizde ise makarna iiretimi cumhuriyet ile basladig1 sdylenebilir. Cumhuriyetin
ilk déneminde, Anadolu’da ev yapimi eriste ve makarna liretimi gergeklestirilmekteydi.
Buna bagli olarak gida sanayisinin gelismesiyle birlikte olusan ilk sektoriin baginda makarna

ve irmik sanayisi bulunmaktadir (Varlik, 2021).

2.6.2. Makarnanin tanimi

Makarna, durum bugdayinin islenmesi sonucu olusan irmigin, su ile karistirildiktan
sonra elde edilen hamura sekil verilmesi ile hazirlanan taze veya kuru sekilde tiiketilebilen
bir gidadir. Makarna sanayisinin temel hammaddesi olan irmik, Triticum durum
bugdayindan elde edilmektedir. Makarnanin kalitesi, kullanilan bugdaymn yapisindan
etkilenmektedir. Bu dogrultuda Tiirk Gida Kodeksi Makarna Tebligi (2002) makarnalarin

uygun bir standart yakalamasini zorunluluk haline getirmistir.
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Bu teblig kapsaminda makarna 6zelliklerinin asagidaki gibi olmasi beklenmektedir.

a) Makarna kendine has tat ve kokuda olmalidir.

b) Makarnanin rutubet miktar1 en ¢ok %13 olmalidir.

¢) Tam bugday makarnasinin protein miktar1 kuru madde de en az %1 1olmalidir (NX5.7).
d) Sade makarnada kiil miktar1 kuru maddede en ¢ok %1 olmalidir.

e) Sade ve zenginlestirilmis makarnanin protein miktar: kuru maddede en az %10,5 olmalidir
(N x 5.7).

f) Giiclendirilmis makarnanin protein miktar1 kuru maddede en az %15,5 olmalidir (N x5.7).
g) Tam bugday makarnasinda kiil miktar1 kuru madde de en ¢ok %2 olmalidir.

h) Sade makarnada suya gegen madde miktar1 kuru madde esasina gore en ¢ok %10
olmalidir.

1) Sade makarnaya tuz katilmamalidir.
1) Makarnalar bi¢cimlerine gére uzun, kesme, sehriye vb. sekillerde iiretilebilir.

j) Zenginlestirilmis makarnaya asagida belirtilen miktarda karisim ve/veya vitamin ve/veya

mineral katilabilir;

k) Tirk Gida Kodeksi-Gida Maddelerinin Genel Etiketleme ve Beslenme Yoniinden
Etiketleme Kurallar1 Tebligi’nin EK-2’sinde yer alan Beslenme Referans Degerlerinin en az

%15 ini karsilamasi halinde vitamin ve mineral ilaveli makarna tiretilebilir.

2.6.3. Makarnanin siniflandirilmasi

Makarnalar baslica 4 faktor tarafindan siniflandirilmaktadir. Bu faktorler; tiiketime
hazir olma durumu, nem icerigi, sekli ve formiilasyonu olmak iizere Sekil 2’de

gosterilmektedir.
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Makarnanin Simiflandirilmasi

Tiiketime hazir

Nem icerigi Formiilasyon Sekli
olma durumu
| | | |
Taze makarna Bugday Kisa kesim On pisirilmis ve
makarnasi makarna dondurulmus
T | T makarna
- ; |
Stabilize makarna Bugday dist Uzun kesim .
makarna makarna On pisirilmis ve

Kuru makarna

Cesnili makarna

Tabaka kesim
makarna

konservelenmis
makarna

Dolgulu makarna

Zenginlestirilmis
makarna

|

Giiglendirilmis
makarna

Sekil 2. Makarnanin Siiflandirilmasi (Hui ve ark., 2007)
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal

Bezelye protein tozu ilaveli makarna iiretiminde, Mutfakkitap Yay. Ins. Dan.
Gida. Rekl. Tic. Ve San. Ltd. Sti. marka iki kez 6giitiilmiis durum bugday1 irmiginden
olusan semolina unu ve %100 dogal Saffoods Gida San. As. Bezelye Protein Tozu
kullanilmistir. Her iki un kullamima kadar serin ve kapali bir alanda muhafaza
edilmistir. Bununla birlikte makarna tiretiminde kullanilan yumurta, igme suyu, sofra
tuzu yerel marketlerden temin edilmistir. Tez ¢alismasi sirasinda makarna iiretim
denemeleri, fiziksel ve duyusal analizleri Baskent Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 Anabilim Dali mutfak at6lyelerinde gergeklestirilmistir. Nem, kiil ve protein
analizleri ise Aysenur & Turan Gida Kontrol Laboratuvari A.S tarafindan

gercgeklestirilmistir.

3.2. Metot
3.2.1. Evren ve orneklem

Arastirma 2 bdoliimden olusmaktadir. Arastirmanin ilk boliimiinde orneklemi 12
egitimli panelist olusturmaktadir. Arastirmanin ikinci boliinde o6rneklem beslenme

danigsmanlik hizmeti alan 6’s1 kadin 4’1 erkek 10 katilimei1 olusturmaktadir.

3.2.2 Deneme plani

01.01.2022-01.03.2022 tarihleri arasinda makarna {iretim denemeleri
gerceklestirilmistir. Yapilan ilk makarna iiretiminde Durum Gida San. Ve Tic. A.S.
Arbella marka semolina irmigi, sirasiyla %0, %10, %30, %50 oranlarinda bezelye
protein tozu, 60 ml saf su, 5 g sofralik tuz ve 50 g yumurta kullanilarak olusturulan
karigimlar ile denenmistir. Yapilan denemeler sonucunda olusan makarnalar tekstiir
bakimindan piitiirli gériiniime sahip olmasi sebebiyle tercih edilmemistir. Ilk
denemenin basarisiz olmasinin ardindan makarnalarin protein oranini yiikseltmek adina
su yerine s1vi kaynagi olarak 60 ml Alpro marka soya siitii kullanilmistir. Soya siiti,
makarna hamurunda istenmeyen bir 0zellik olan yapiskanlik oranini arttirdigi igin

deneme basarisiz olmustur.
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[lk denemelerde makarnalarda semolina irmiginin kullanilmasi, tekstiir
bakimindan makarna niteligi tasimamasi sebebiyle iki kez 6giitiilmiis durum bugday1
irmigi olan semolina unu ile degistirilmistir. Sivi kaynagi olarak ise sadece su

kullanilmasina karar verilerek gelencksel yontem ile makarnalar tekrardan tiretilmistir.

Ikinci makarna denemeleri; %0, %10, %20, %30 oranlarinda bezelye protein
tozunun semolina ununa ilave edilmesi ile 5 kez tekrarlanarak ¢alismada kullanilan
makarna ornekleri elde edilmistir. Hamurun hazirlig1 sirasinda 5 g sofralik mutfak tuzu,
50 gr tiim yumurta ve 60 ml su kullanilmistir. Arastirma kapsaminda izlenen yol Sekil

3’te goOsterilmistir.

7. Panelistler

. 6. Deneyimli .
Aol INER T
baklagil verilen tirtin vapilarak tiriin 4. On hazurlik ver ilen " makarna edilen makarna
cesidinin icin hammadde yiizdelerine yapilmas1 tirtinlerin Srneklerinin drneginin
it tedarigi karar verilmesi tiretimi sunulmasi ve leati o
karart titketicilere

duyusal analizi sunulmasi

Sekil 3. Arastirmada izlenen Yol

3.2.3 Sade makarna orneklerinin hazirlanmasi

Makarna hamuru, el ile yogurularak hazirlanmistir ve sekillendirmek igin, Marcato
Ampia 180 model makarna makinesi kullanilmistir. Tablo 4°te belirtilen oranda semolina unu,
su, tuz ve yumurta kaba eklenip homojen bir kivam alincaya kadar karistiritlmistir. Bezelere
ayrilip oda 1sisinda 30 dakika dinlendirilen makarna ornekleri, makarna makinesinin 0
derecesinde 2 kez, 3 derecesinde 2 kez inceltildikten sonra linguine sekli verilmistir. Sekil
verilen makarnalar 24 saat boyunca gilineste hijyen kosullarina uygun olarak kurutulduktan

sonra, saklama kabinda kuru ve karanlik bir ortamda muhafaza edilmistir.
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Tablo 4. Sade Makarna Hamuru Bilesenleri

Hammaddeler Miktar (g)
Semolina Unu 174
Su 60
Yumurta 50
Tuz 5

KARISTIRILMASI
(10 dakika)

SEMOLINA UNU, SU, TUZ, YUMURTA

v

MAKARNA HAMURU
DINLENDIRILMESI
(30 dakika)

v

MAKARNA HAMURU
SEKILLENDIRILMESI

\

KURUTULMASI
(24 saat)

MAKARNA HAMURUNUN

Sekil 4. Kontrol Makarnalarin Uretim Asamalari
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Resim 1. Makarna Uretim Asamalari
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3.2.4. Bezelye proteini ilave edilen makarna érneklerinin hazirlanmasi

Sade makarna formiilasyonlarina, %10, %20, %30 oranlarinda bezelye protein tozu
ilave edilip %10, %20, %30 oranlarinda semolina unu ¢ikarilmistir ve 10 dakika hamurlar
kanigtirllmistir. Hamurun kurumasini 6nlemek amaci ile makarnalar bezelere ayrilip streg
film ile kaplanip 30 dakika boyunca dinlendirilmistir. Dinlendirilen makarnalar, oklava ile
makarna makinesinden gegecek incelige ulasana kadar agildiktan sonra, Marcato Ampia 180
model makarna makinesinde O ayarinda 2 kez, 3 ayarinda 2 kez inceltilerek linguine sekli
verilmistir. Sekil verilen makarnalar 24 saat giines 1518inda kurutulmustur. Kurutma islemi
tamamlandiktan sonra makarnalar hava almayacak sekilde paketlenmistir. Hamurlarin
icerdigi bezelye protein tozu miktar1 arttikga hamurlarin  karistirilmasi  zorlastig
gozlemlenmistir. BPT miktar arttikca hamurlarin acilmasi sirasinda kirilganlik artmistir.
Bezelye protein tozu ilave edilen makarna oOrnekleri Sekil 5’te gosterildigi gibi
hazirlanmustir. flave edilen hammadde miktarlari ise Tablo 5’te verilmistir. 24 saat kurutulan

tiiketime hazir makarnalar Resim 2°de yer almaktadir.

Tablo 5. Bezelye Protein Tozu (BPT) Ilave Edilen Makarna Hamuru Bilesenleri

Hammaddeler Kontrol %10 BPT %20 BPT %30 BPT
Semolina Unu (g) 174 156.6 139.2 121.8
Bezelye Protein Tozu (g) 0 17.4 34.8 52.2
Su (9) 60 60 60 60
Yumurta (g) 50 50 50 50
Tuz (9) 5 5 S) 5)
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SEMOLINA UNU, BEZELYE PROTEIN
TOZU SU, TUZ, YUMURTA
KARISTIRILMASI
(10 dakika)

MAKARNA HAMURU
DINLENDIRILMESI
(30 dakika)

MAKARNA HAMURU
SEKILLENDIRILMESI

Y

MAKARNA HAMURUNUN
KURUTULMASI
(24 saat)

%20 BPT katkili makarna

Sekil 5. Bezelye Protein Tozu Eklenen Makarnanin Uretim Asamalari

Resim 2. Kurutulmus Makarna Ornekleri
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%30 BPT katkili makarna



3.3. BPT Eklenen Makarna Orneklerine Uygulanan Kimyasal Analizler

Nem, kiil ve protein analizleri Aysenur & Turan Gida Kontrol Laboratuvart A.S

tarafindan gergeklestirilmistir.

3.3.1. Nem analizi (%)

Kontrol makarna 6rneginde ve BPT ilaveli makarna 6rneklerinde bulunan nem

miktari, TS EN ISO 712 metodu kullanilarak analiz edilmistir (Anonim, 2022a).

3.3.2. Kiil analizi (%)

Kontrol makarna 6rneginde ve BPT ilaveli makarna 6rneklerinde bulunan kiil miktari

tayininde, TS EN ISO 2171 metodu kullanilarak analiz edilmistir (Anonim, 2022b).

3.3.3. Protein analizi (%)

Kontrol makarna 6rneginde ve BPT ilaveli makarna 6rneklerinde bulunan protein

miktar1 tayininde TS 1660 metodu kullanilarak analiz edilmistir (Anonim, 2022c).

3.4. BPT Eklenen Makarna Orneklerine Uygulanan Pisme Analizleri
3.4.1. Pisme siiresinin analizi

Pigme siiresi analizi i¢in 200 ml saf su, 1sitic1 {izerinde kaynama noktasina kadar
isitilmistir. Kaynama noktasina getirilen saf suyun i¢ine 25 g makarna érnegi eklenmis
ve her 1 dakikada makarnalardan bir parca ¢ikarilip iki adet lam arasina konulmustur.
Lam arasindaki makarnada beyaz renkli partikiil kalmayincaya kadar bu islem
tekrarlanmistir. Dakika ol¢iimleri kronometre ile yapilmistir. Makarna orneklerinin
kaynayan suya atilmasindan, beyaz renkli partikiillerin yok oldugu zamana kadar gegen
siire, optimum pisme siiresi olarak kaydedilmistir. Optimum pisme siiresi Koksel, Sivri,

Ozboy, Baflman ve Karacan (2000) tarafindan uygulanan method ile yapilmustir.
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3.4.2 Hacim artisi1 (%) analizi

Hacim artis1 analizini saptamak i¢in, her bir makarna 6rnegi pisirilip siiziildiikten
sonra igerisinde 50 ml saf su bulunan 100 ml’lik meziire alinmis ve meziirde
degistirdigi su miktar1 not edilmistir. Aymi islemler kuru makarna orneklerinde de
tekrarlanmis ve meziirde degistirdigi su miktar1 not edilmistir. Arasindaki fark

kaydedilip, yiizde (%) olarak hacim artis1 hesaplanmistir (Demir, 2008).

Bu islemler 2 kez tekrar edildikten sonra ortalamalar1 not edilmistir. Hacim artisi

i¢in kullanilan denklem asagida yer almaktadir.
Hesaplama:

% Hacim artis1 = (V2 — V1) x 100

V1
V1: Pismemis makarna hacim artis1 (ml)

V2: Pismis makarna hacim artis1 (ml)

3.4.3. Agirlik artis1 (su absorbsiyonu) analizi (%)

Her bir makarna orneginin analize baglamadan 6nce 25 g olacak sekilde kuru
agirlik Ol¢imleri alinmistir. Daha sonra 25 g numune ornekleri, 200 ml saf su
doldurulmus ve kaynama noktasina getirilmis beherlerde 1sitici yardimiyla belirlenen
siire boyunca pisirilmistir. Pisen makarnalar 5 dakika boyunca porselen siizgecte

stiziilmiistiir.

Stiziilen makarnalarin hassas terazi yardimiyla agirliklart 6l¢iilmiistiir. Pismeden
once ve pistikten sonra olacak sekilde tartimlar arasindaki farklar belirlenerek
makarnalarin % agirlik artislar: hesaplanmistir (Lai, 2001). Agirlik artisi i¢in kullanilan

denklem asagida yer almaktadir.
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Hesaplama

% Agirlik artis1 = (G2 — G1) x 100

Gl
G1: Pismemis makarna agirlik artisi

G2: Pismis makarna agirlik artigi

3.5. BPT Eklenen Makarna Orneklerine Uygulanan Fiziksel Analizler

3.5.1. Duyusal analiz

Duyusal analiz testi, 10.03.2022 tarihinde Baskent Universitesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Bolimii’nde gergeklestirilmistir. Duyusal analiz 6lgegi olarak,
uygulanacak panelin 6zellikleri, Altug-Onogur ve Elmaci’nin “Gidalarda Duyusal
Degerlendirme” kitab1 referans alinarak belirlenmistir. Altug-Onogur ve Elmaci
duyusal analiz panellerinde; egitilmis 3-10, yar1 egitilmis 8-25, egitilmemis en az 80
panelistin; hedonik testlerde ise yari egitilmis 8-25, ya da egitilmemis en az 80
panelistin kullanilmasi gerektigini ifade etmistir (Altug-Onogur ve Elmaci, 2015; 31).
Makarnalar, Baskent Universitesi Gastronomi Boliimii mutfaginda hazirlanip egitimli
panelistlere recete bilgisi verilmeden sunulmustur. Her bir makarna grubuna rastgele
tic rakaml1 bir kod verilmis ve numune tabaklari, rastgele bir siralamayla panelistlerin
tadimina sunulmustur. Makarna Orneklerinin tadimi sirasinda her bir makarnanin
degerlendirilmesi bittikten sonra su igmeleri istenmistir. Pismis makarnalar renk, yiizey
dokusu, koku, ¢ignenebilirlik, lezzet, goriinim ve genel begeni olmak {izere 7 baglik
altinda degerlendirilmistir. Hazirlanan tadim formundaki degerlendirme, 1-5 hedonik
skalas1 5°1i likert 6l¢ek seklinde (5 puan: Cok iyi, 4 Puan: iyi, 3 Puan: Kabul edilebilir,
2 Puan: Yeterli degil, 1 Puan: Kotii) iizerinden yapilmistir. Her bir panelistin, her bir
makarnaya verdigi degerlerin ortalamasi alinmistir. En ¢ok begenilen makarna 6rnegi,
17.03.2022-22.04.2022 tarihleri arasinda Formeo Beslenme Egitimi ve Danigsmanlik
Merkezi’nden hizmet alan benzer saglik dykiisiine sahip 10 farkli bireyin diyet listesine
eklenmistir. Bu diyet listeleri, tek degiskenin makarna ¢esidi olacagi sekilde

planlanmistir.
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Diyet danigmanlig1 alan bireylerin, kontrol makarnasi ve bezelye protein tozu
ilave edilen makarnay1 tiiketmesi, daha sonrasinda ise tokluk hissiyatlarini

degerlendirmeleri istenmistir.

3.5.2 istatistiksel analizler:

Yapilan analizlerden elde edilen tim verilerin istatiksel analizi yapilmigtir.
Istatistik paket programi kullanilarak analizler gerceklestirilmistir. Analizlerde
betimleyici istatistikler arasindan standart sapma ve ortalama kullanilmistir. Normal
dagilima uygun olmayan verilere Kruskal Wallis testi uygulanmistir. Gruplarin
birbirinden farkliligini test etmek igin ise Bonferroni Post Hoc testi uygulanmistir ve

(p<0,05) anlaml1 olarak kabul edilmistir.

3.6. Stmirhhiklar:

Calismanin sinirliliklart arasinda bezelye proteini tozu iiretiminin Tirkiye’de ¢ok
yaygin olmamasindan kaynakli maliyeti yiiksek bir gida olmasi, tiiketicilerin tokluklarinin
degerlendirilmesi tiiketicinin giin ig¢indeki fiziksel aktivitesi, uyku siddeti, su tiiketimi gibi
bircok dissal faktorle iliski oldugundan kontrol makarna tiiketimi ve gelistirilen makarna
tiketiminin tokluk saglama degerlerinin hesaplamasinda sapmalar gozlemlenebilmesi,

Covid-19 pandemisi sebebiyle zaman ve katilimci sikintisi olusabilmesi yer almaktadir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

4.1. Makarnaya Uygulanan Kimyasal Analiz Sonuc¢lari
4.1.1. Nem analizi sonuglari

Gidalarin optimum diizeyde islenmesinde ve gidanin dayanikliligini belirlemede nem
miktar1 olduk¢a 6nemlidir. Bir gidada nem oraninin artmasiyla kimyasal tepkimelerde artis
gozlemlenerek kiif, filizlenme, toksinler gibi olumsuz durumlarla karsilasabilinmektedir
(Url-5, 2022). Analizler ¢ tekrarli olarak yapilmis ve standart sapma degerleri
hesaplanmustir.

Tablo 6. Makarna Orneklerinin Nem Degerleri

Makarna Ornekleri Nem Analizi (%)
Kontrol 9,77 + 0,39
%10 BPT eklenmis eriste 9,27 £ 0,37
%20 BPT eklenmis eriste 9,13 £ 0,37
%30 BPT eklenmis eriste 9,53 £ 0,38

-Parametreler kuru madde tizerinden verilmistir.

Tablo 6’da 220 gramlik kurutulmus makarna numunelerinin nem analizleri yer
almaktadir. Analiz sonuglarina goére kontrol (%0) makarna 6rneginin nem degeri %9,77 +
0,39, %10 BPT ilaveli makarna 6rneginin %9,27 + 0,37, %20 BPT ilaveli makarna 6rneginin
%9,13 = 0,37, %30 BPT ilaveli makarna 6rneginin ise %9,53 + 0,38 oranlarinda nem
degerine sahip oldugu tespit edilmistir. Gidalardaki BPT ilavesi arttikca nem oraninin
kontrol makarnasmna gore distiigli gozlemlenmektedir. Bu sonugtan BPT ilaveli
makarnalarin kiif, toksin olusumu gibi olumsuz durumlara karsi, kontrol (%0) makarna
ornegine oranla daha dayanikli oldugu sdylenebilir. Literatiirde incelenen ¢alismalarda

protein orani arttikca nem tutma kabiliyeti azalmaktadir.
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Farkli oranlarda keciboynuzu unu katilarak iiretilen eriste drneklerinde protein
miktari ile nem orani arasinda ters oranti1 bulunmustur. Eristelerdeki protein miktar: arttikca
nem oranlarmin distigi gézlemlenmistir (Yilmaz ve ark. 2021). Farkli oranlarda keten
tohumu eklenerek eriste iiretimi gerceklestirilen baska bir calismada bitkisel protein
kaynaklarindan biri olan keten tohumu miktart arttik¢a makarna 6rneklerinde nem oraninin

diistiigli gozlemlenmistir (Yiiksel ve ark. 2018).

4.1.2. Kiil analizi sonuglari

Makarna orneklerinin kiil miktarlar1 (%) Tablo 7’de gosterilmektedir.

Tablo 7. Makarna Orneklerinin Kiil Degerleri

Makarna Ornekleri Kiil Analizi (%)
Kontrol 2,73 £ 0,49
%10 BPT eklenmis makarna 3,11 £0,56
%20 BPT eklenmis makarna 2,58 £ 0,46
%30 BPT eklenmis makarna 3,74 £ 0,67

-Parametreler kuru madde tizerinden verilmistir.

Tablo 7°de kurutulmus makarna numunelerinin nem analizleri yer almaktadir. Analiz
sonuglarina gore kontrol (%0) makarna drneginin kiil degeri %2,73 + 0,49, %10 BPT ilaveli
makarna 6rneginin %3,11 + 0,56, %20 BPT ilaveli makarna 6rneginin %2,58 + 0,46, %30
BPT ilaveli makarna 6rneginin ise %3,74 + 0,67 oranlarinda kiil degerine sahip oldugu tespit
edilmistir. Gidalardaki BPT ilavesi arttikca %20 BPT ilaveli makarna disinda kiil
degerlerinin arttigi goézlemlenmektedir, BPT vitamin, mineral ve protein acisindan daha
zengin oldugundan dolay1 kiil degerinin kontrol (%0) drnegine oranla daha fazla olmasi
beklenmektedir. Diyet lifi miktarinin fazla olmasi makarnalarin kiil degerini arttiran
unsurlardan bir tanesidir. %20 BPT ilaveli makarna 6rneginin kiil degerinin diisiik ¢ikmasi
kullanilan numune Ornegindeki makarna tanelerinin hamurun homojen karismayan

kisimlaria denk gelmesinden kaynakli olabilecegi diistintilmektedir.
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Makarna orneklerine bugday riiseymi ilave edilerek duyusal analizi yapilan bir
calismada, lif yonilinden zengin sayilan bugday riiseym miktart arttikca makarnalarin kiil
miktarinda artis oldugu gdzlemlenmistir (Pinarli, Ibanoglu ve Oner, 2004). Farkl1 oranlarda
keciboynuzu unu ilave edilerek kimyasal analizleri yapilan eristelerde vitamin ve mineral
degeri yliksek olan ke¢iboynuzu ununun miktari arttik¢a kiil degerinin arttig1 gozlemlenerek
calismamizla uyumlu sonuglar gostermektedir (Yi1lmaz ve Sen, 2021). Uretilen makarna
orneklerinin yliksek kiil miktar1 icermesi, makarnanin besleyiciligini gosteren bir unsur

olarak dengeli beslenmek isteyen bireylerin diyetlerine planlanabilir.

4.1.3. Protein analizi sonuclar

Tablo 8. Makarna Orneklerinin Protein Degerleri (N x 5,7) *

Makarna Ornekleri Protein Analizi (%)
Kontrol 15,92 +£ 1,75
%10 BPT eklenmis makarna 20,51 £2,26
%20 BPT eklenmis makarna 24,72 +£2,72
%30 BPT eklenmis makarna 29,59 + 3,25

-Parametreler kuru madde tizerinden verilmistir.

*Protein 5,75 faktorii ile hesaplanmustir

Tablo 8’de farkli oranlarda BPT iceren makarnalarin protein degeri gosterilmektedir.
Yapilan analizler sonucunda kontrol (%0) 6rneginde %15,92 + 1,75 protein miktari, %10
BPT ilaveli makarna i¢in %20,51 + 2,26, %20 BPT ilaveli makarna 6rnegi i¢in %24,72 +
2,72, %30 BPT ilaveli makarna 6rnegi igin ise %29,59 + 3,25 olarak kaydedilmistir. BPT
ilavesi arttikca makarnalarin protein degerlerinin arttig1 tespit edilmistir. Yapilan kil ve
protein analizlerinden de goriilecegi iizere, BPT ilaveli makarna, besleyicilik ve protein
acisindan daha zengindir. Bu sonug, tezin amaclarindan biri olan makarnanin protein ve lif
oranini arttirarak daha fazla tokluk hissiyati saglamasini olumlu yonde etkilemektedir. Bakla
unu ilaveli makarna {retiminin gergeklestigi bir c¢alismada bakla oranmi arttik¢a
makarnalardaki kiil ve protein oraninin da arttig1 gozlemlenmistir (Jayesena ve Nasar-Abbas,
2011).
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4.2. Makarnalara Uygulanan Pisme Analizi Sonuclar:

4.2.1. Pisme siiresi sonuclari

Tablo 9. Makarna Orneklerinin Optimum Pisme Siireleri (Saniye)

Eriste Ornekleri Pisme Siiresi (Saniye)
Kontrol 513+ 1,43
%10 BPT eklenmis makarna 547 + 1,44
%20 BPT eklenmis makarna 600 + 0,00
%30 BPT eklenmis makarna 633+ 1,43

Kontrol ve bezelye protein tozu eklenmis makarnalarinin pigsme siiresi analizleri
Tablo 9°da yer almaktadir. Makarnalarin pisme siiresi makarnanin kalitesini belirleyen
unsurlardan bir tanesidir. Makarnanin kisa siirede pisiyor olmasi, tiikketicinin begeni ve
kabuliini arttiran bir 6zelliktir (Gull, Prasad ve Kumar, 2015). Bu ¢alismada geleneksel
yontemler ile iiretilen makarnalara %0, %10, %20 ve %30 oranlarinda bezelye protein
tozu ilave edilmistir. Tablo 9’da goriildiigi iizere %0 oraninda bezelye protein tozu
bulunan makarna ornegi 8 dakikada pismisken, %10 BPT eklenen makarna 9 dakika,
%20 ve %30 oraninda BPT eklenen makarna ornekleri ise 11. dakikada yapilan
analizlerde pistigi ve iki lam arasina sikistirildiginda nisasta partikiillerinin kalmadig:
gozlemlenmistir. Goriildiigil tizere makarna orneklerinde bezelye protein tozu arttikga
pisme siiresi uzamaktadir. Bunun bir sebebi olarak, nisastanin etrafini ¢evreleyen daha

cok protein olmas1 verilebilir.

Literatiirde bakliyat unlarinin agirlik artisina katkisini saptamak icin yapilan
calismalarda, Giuberti, Gallo, Cerioli, Fortunati ve Masoero (2015) %10, %20 ve %40
oranlarinda beyaz fasulye unu ekleyerek gelistirdikleri makarna formiilasyonlarinda

beyaz fasiilye unu miktar1 arttikga optimum pisme siiresinin arttig1 saptamistir

Analizi yapilan 4 6rnek ortalama 12-16 dakikada piserek literatiirde en 1yi dokusal
ozelliklerin saglandig1 optimal makarna siiresi aralifi olan 10-18 dakika arasinda
kalarak yapilan arastirmalarla uyumlu oldugu goézlemlenmistir (Baiano, Lamacchia,

Fares, Terracone ve La Notte, 2011).
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Resim 3. Pisme Testi

4.2.2. Hacim ve agirhik artisi sonuglar

Makarna 6rneklerine yapilan agirlik ve hacim artis1 analiz sonuglar1 Tablo 10°da yer
almaktadir. Yapilan Kruskal-Wallis analizi sonuglarina gére kontrol, %10 BPT ilaveli, %20
BPT ilaveli ve %30 BPT ilaveli makarnalarin agirlik ve hacim artiglari arasinda Tablo 10°da

gosterildigi tizere anlamli bir farklilik bulunmustur.

Agirlik artisinda makarna 6rneklerinden %0 BPT igeren kontrol 6rneginde 211
+1,00 agirlik artis1 gozlemlenirken, %10 BPT igeren makarna drneginde 193 + 2,65,
%20 BPT i¢eren makarna 6rneginde 307.33 + 1,15, %30 BPT iceren makarna 6rneginde
ise 226 + 3,46 seklinde sonuglar elde edilmistir. Bu sonuglar dogrultusunda agirlik

artisinin en fazla %20 BPT igeren makarna drneginde oldugu tespit edilmistir.

Agirlik artis1 %10 BPT ilaveli makarna 6rneginde azalirken %20 ve %30 oraninda
BPT iceren makarna 6rneklerinde artmistir. Bu artiglarin bezelye protein tozu oraninin
artmasiyla dogru orantili olmamasinin sebebinin hamuru yogurma asamasinda

karisimin homojen dagilmamasindan kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.

Bunun yan1 sira her bir molekiiliin su ve protein baglama kapasiteleri degisiklik
gostermektedir bu etken de makarnalarin agirlik artisinda dogrusal bir artis
saglanamamasinin bir nedeni olarak gosterilebilir. Makarnalarin pisme islemine maruz
kalmas1 sonucunda makarna Orneklerinin kiitle ve hacim artisinin yiiksek olmasi

beklenmektedir.

34



Kiitle artisinin az olmasi zayif su baglama kapasitesi anlamina gelmektedir. Zay1f
su baglama kapasitesi makarnada istenmeyen bir 6zellik olan sertligin artmasina sebep

olmaktadir.

Tablo 10. Makarna Cesitlerinin Agirlik ve Hacim Artis1 Analizi Sonuglari

Agirhik artis1 % Hacim artis1 %
Ort. Std. sapma Ort. Std. sapma
1-Kontrol 211,00 1,00 280,67 ,58
2-%10 BPT ilaveli makarna 193,00 2,65 454,67 1,15
3-%20 BPT ilaveli makarna 307,33 1,15 372,00 1,73
4-%30 BPT ilaveli makarna 226,00 3,46 180,00 8,66
X2 10,458 10,532

Hacim, makarnanin kalitesini belirleyen etmenlerden bir tanesidir. Yiiksek
hacim oranina sahip bir makarna 6rnegi tabakta daha fazla yer kaplayarak goriintimii
olumlu yonde etkilemektedir. Hazirlanan 6rneklerin hacim artis1 analiz sonuglari
incelendiginde kontrol makarnasinda 280,67 + 0,58 oraninda bir hacim artis
gozlemlenirken, %10 BPT eklenen makarnada 454,67 + 1,15 oraninda bir artis, %20
BPT eklenen makarna 6rneginde 372 + 1,73 oraninda, %30 BPT ilaveli makarnada ise
180 + 8,66 oraninda artiglar gozlemlenmistir. BPT ilaveli 3 ornekte kontrol
makarnasina kiyasla en diisiik hacim artisina sahip makarna 6rneginin %30 BPT ilaveli
makarna oldugu goézlemlenmistir. Bunun sebebi artan protein oranina bagli olarak su

¢ekme kapasitesinin azalisi olabilir.

Resim 4. Hacim Deneyi
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4.3. Makarnaya Uygulanan Fiziksel Analiz Sonuglar

4.3.1. Duyusal analiz sonuclar

4.3.1.1. %10, %20 ve %30 bezelye protein tozu (BPT) ilaveli makarnaya iliskin panelist
goriisleri

Tablo 11. %10 BPT ilaveli Makarnaya iliskin Bulgular

Kriterler N Ort. Std. Sapma
Renk 12 4,58 51
Yiizey dokusu 12 3,58 79
Koku 12 3,42 1,08
Cignenebilirlik 12 3,92 ,90
Yapiskanlik 12 4,17 12
Lezzet 12 3,83 72
Goriiniim 12 4,25 75
Genel begeni 12 4,08 ,67

Tablo 11°de verilen bulgulara bakildiginda %10 BPT ilaveli makarnaya iliskin
panelistlerin en yiiksek puan verdikleri kriterin 4,58+0,51 ortalama puan ile renk oldugu
goriiliirken bunu sirasiyla 4,25+0,75 ortalama puan ile goriiniim ve 4,17+0,72 ortalama puan
ile yapiskanlik takip etmektedir. %10 BPT ilaveli makarnaya iligkin panelistlerin en diisiik
puan verdikleri kriterin ise 3,42+1,08 ortalama puan ile koku, 3,58+0,79 ortalama puan ile
yiizey dokusu ve 3,83+0,72 ortalama puan ile lezzet oldugu goriilmektedir. Sonuglara gore

%10 BPT ilaveli makarna ¢cogunlukla her kriter bakimindan begenilmistir.

Tablo 12. %20 BPT ilaveli Makarnaya iliskin Bulgular

Kriterler N Ort. Std. Sapma
Renk 12 3,83 ,83
Yiizey dokusu 12 3,17 1,03
Koku 12 3,50 ,80
Cignenebilirlik 12 3,75 75
Yapiskanlik 12 4,08 .90
Lezzet 12 3,58 79
Goriiniim 12 3,25 75
Genel begeni 12 4,00 ,60
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Tablo 12’te verilen bulgulara bakildiginda %20 BPT ilaveli makarnaya iliskin
panelistlerin en yliksek puan verdikleri kriterin 4,08+0,90 ortalama puan ile yapiskanlik
oldugu goriiliirken bunu sirasiyla 4,00+0,60 ortalama puan ile genel begeni ve 3,83+0,83

ortalama puan ile renk takip etmektedir.

%20 BPT ilaveli makarnaya iliskin panelistlerin en diisiik puan verdikleri kriterin
ise 3,17£1,03 ortalama puan ile yilizey dokusu, 3,25+0,75 ortalama puan ile goriiniim ve
3,50+0,80 ortalama puan ile koku oldugu goriilmektedir. Yiizey dokusu ve goériinlim
kriterlerinden en diisiik puanlar1 almasi artan bezelye tozu miktarinin makarna kriterlerinde
olmasi gereken piirlizsiiz dokuyu bozdugu goriilmiistiir. Bozulan doku makarnanin

goriiniimiine de yansimaktadir.

Tablo 13. %30 BPT ilaveli Makarnaya iliskin Bulgular

Kriterler N Ort. Std. Sapma
Renk 12 2,83 72
Yiizey dokusu 12 2,50 ,67
Koku 12 2,92 ,67
Cignenebilirlik 12 3,17 12
Yapiskanlik 12 3,50 ,80
Lezzet 12 2,67 ,65
Goriiniim 12 2,92 79
Genel begeni 12 2,83 12

Tablo 13’de verilen bulgulara bakildiginda %30 BPT ilaveli makarnaya iligkin
panelistlerin en yiiksek puan verdikleri kriterin 3,50+0,80 ortalama puan ile yapiskanlik
oldugu goriiliirken bunu sirastyla 3,17+0,72 ortalama puan ile ¢ignenebilirlik, 2,92+0,79

ortalama puan ile goriiniim ve 2,92+0,67 ile koku takip etmektedir.

%30 BPT ilaveli makarnaya iligkin panelistlerin en diisiik puan verdikleri kriterin ise
2,50+0,67 ortalama puan ile yilizey dokusu, 2,67+0,65 ortalama puan ile lezzet ve 2,83+0,72
ortalama puan ile renk ve genel begeni kriterleri oldugu goriilmektedir. Yapilan analizlerde
cignenebilirlik ve yapigskanlik disindaki bir¢ok kriterin “3” degerinin altinda kalarak “k&tii”
olarak nitelendirildigi saptanmistir. Bunun sebebi bezelye tozunun miktarinin arttikca
istenmeyen odunsu bir koku, piitiirlii ylizey ve sert bir doku olusturmasindan kaynakli

tiiketicinin istedigi makarna kriterlerini saglamamasidir.
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4.3.2.Hedonik skala (Begeni Testi) bulgulari

Panelistlerin {iriin iizerindeki begeni diizeylerini 6lgme amaci ile yapilan testte 12
egitimli paneliste ayri ayr1 olmak iizere 3 farkli BPT ilaveli makarna Ornekleri
denettirilmistir. Panelistlerden yalnizca genel begeni diizeylerine gére puan vermeleri

istenmistir. Analizler Baskent Universite’sinde gerceklestirilmistir.

Panelistler makarna 6rneklerine Likert tipi sayisal tepki siniflandirilmasi olan 1: Cok
kotii, 2: Kotii, 3: Orta 4: Iyi 5: Cok iyi seklinde ifade etmislerdir. Hedonik Begeni testinde 3
makarna Ornegi bir arada ve ayri olarak degerlendirilmistir. Tablo 14’te aritmetik ortalama

lizerinden panelistlerin begeni oranlarina yer verilmistir.

Tablo 14. Hedonik Skala Bulgular1 (n=12)

Genel Begeni Standart
Makarnalar | Ortalama(x) Ortalama(x) Sapma
%10 BPT 4,08
%20 BPT 4,00 X =3,63 0,87
%30 BPT 2,83

Tablo 14°deki verilere gore en fazla begenilen makarnanin (x =4,08) ortalamayla
%10 bezelye protein tozu ilaveli makarna oldugu tespit edilmistir. %20 BPT ilaveli makarna
orneginin (x =4,00) ortalama begeni diizeyine sahip oldugu tespit edilmistir. (x =2,83) begeni
diizeyi ile %30 BPT ilaveli makarna en az begeni diizeyine sahip makarna oldugu
belirlenmistir. 3 makarnanin genel begeni diizeyi (x =3,63) bir ortalamaya sahiptir. %10 ve
%20 BPT ilaveli makarnalar panelistler tarafindan hedonik skala 6l¢egi baz alindiginda “Iyi”
olarak nitelendirilmistir. %30 BPT ilaveli makarnanin aksine diger iki makarna Ornegi
tiikketicilerin beslenmesine eklenebilme potansiyeli tasimaktadir. Arastirmanin ilk kisminda
makarna denemelerinde egitimli panelistlere sunulmadan dnce bireysel test ettigimizde %20
BPT ilaveli makarna daha ¢ok begeni topladig1 i¢in duyusal analizde de en ¢ok begenilen
makarnanin %20 BPT ilaveli makarna olacag: diistiniilmekteydi. Duyusal analiz sirasinda
makarnalarin sogumasindan kaynakli %10 BPT ilaveli makarnanin en ¢ok begenilen

makarna secildigi diisiiniilmektedir.
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Koku e— %20 BPT
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Cignenebilirlik

Sekil 6. Farkli BPT ilaveli Makarnaya iliskin Grafik

Sekil 6’da da goziikecegi lizere 3 farkli BPT ilaveli makarna genel olarak

degerlendirildiginde %10 BPT ilaveli makarnanin diger makarnalardan kriterlerin tamamina

yakininda daha yiiksek puan aldig goriiliirken, %30 BPT ilaveli makarnanin ise tam tersi

sekilde diger makarnalardan kriterlerin tamaminda daha diisiik puan aldig1 goriilmektedir.

%20 BPT ilaveli makarna lezzet, renk ve ¢ignenebilirlik gibi kriterlerde %30 BPT ilaveli

makarnaya oranla daha ¢ok begenilmistir.

4.3.3. Karsilastirmal analizler

Tablo 15. Renk Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Olgiimler Varyans Analizi

Sonuglari
Renk Ort. Std. p Post-hoc
sapma
1-%10 BPT ilaveli makarna 4,58 51 1>2
2-%20 BPT ilaveli makarna 3,83 ,83 03,923 ,000 1>3
3-%30 BPT ilaveli makarna 2,83 12 2>3
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3 farkli BPT ilaveli makarnayi karsilastirmak i¢in yapilan tekrarli 6lgtimler varyans
analizi sonuglarina gore renk kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda Tablo 15°de
gosterildigi tizere anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 22) = 93,923, p <0,05. Bulunan
anlaml farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek icin yapilan Bonferroni
Post-Hoc testine gore %10 BPT ilaveli makarnanin renk kriterinde aldigr puanin diger
makarnalardan anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur. Ayrica %20 BPT
ilaveli makarnanin renk kriterinde aldig1 puanin %30 BPT ilaveli makarnadan anlamli bir
sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur. BPT ilavesi makarnalara daha koyu bir renk
vermektedir. BPT ilavesi arttikca makarnalarin renginin koyulagsmasindan dolay1 %30 BPT

ilaveli makarnanin renk bakimindan daha az puan aldig1 diisiiniilmektedir.

Tablo 16. Yiizey Dokusu Kriterinin Karsilastirilmasina Yonelik Tekrarli Olgiimler Varyans

Analizi Sonuglari

Yiizey dokusu ort. Std. F p Post-hoc
sapma

1-%10 BPT ilaveli makarna 3,58 79 1>3

2-9%20 BPT ilaveli makarna 3,17 1,03 9,653 ,001 2>3

3-%30 BPT ilaveli makarna 2,50 .67

3 farkli BPT ilaveli makarnay1 karsilastirmak i¢in yapilan tekrarl olgiimler varyans
analizi sonuglarina gore yiizey dokusu kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda Tablo

16’da gosterildigi tizere anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 22) = 9,653, p <0,05.

Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek icin yapilan
Bonferroni Post-hoc testine gore %30 BPT ilaveli makarnanin yiizey dokusu kriterinde

aldig1 puanin diger makarnalardan anlamli bir sekilde daha diisiik oldugu bulunmustur.

Tablo 17. Koku Kriterinin Karsilastirilmasma Yénelik Tekrarli Olgiimler Varyans Analizi

Sonuglari
Koku Ort. Std. F p Post-hoc
sapma
1-%10 BPT ilaveli makarna 3,42 1,08
2-%20 BPT ilaveli makarna 3,50 ,80 1,758 ,196
3-%30 BPT ilaveli makarna 2,92 ,67
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3 farkli BPT ilaveli makarnayi karsilastirmak i¢in yapilan tekrarli 6lgtimler varyans
analizi sonuglarima gore koku kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli bir
farklilik bulunamamustir, F(2, 22) = 1,758, p >0,05. Bulunan anlamli farklilik Tablo 17’de

yer almaktadir.

Tablo 18. Cignenebilirlik Kriterinin Karsilastiriimasina Y6nelik Tekrarli Olgiimler Varyans

Analizi Sonuglari

Std

Cignenebilirlik Ort. : F p Post-hoc
sapma

1-%10 BPT ilaveli makarna 3,92 ,90 1>3

2-9%20 BPT ilaveli makarna 3,75 75 6,522 ,006 2>3

3-%30 BPT ilaveli makarna 3,17 72

3 farkli BPT ilaveli makarnayi karsilastirmak i¢in yapilan tekrarli 6lgtimler varyans
analizi sonuglarina gore ¢ignenebilirlik kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda anlamli
bir farklilik bulunmustur, F(2, 22) = 6,522, p < 0,05. Bulunan anlamli farklilik Tablo 18’de
yer almaktadir. Anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan
Bonferroni Post-hoc testine gore %30 BPT ilaveli makarnanin ¢ignenebilirlik kriterinde

aldig1 puanin diger makarnalardan anlamli bir sekilde daha diisiik oldugu bulunmustur.

Tablo 19. Yapiskanlik Kriterinin Karsilastirilmasma Yonelik Tekrarli Olgiimler Varyans

Analizi Sonuglar1

Yapiskanhk ort. Std. F p Post-hoc
sapma

1-%10 BPT ilaveli makarna 4,17 72 1>3

2-%20 BPT ilaveli makarna 4,08 ,90 16,077 ,000 2>3

3-%30 BPT ilaveli makarna 3,50 ,80

3 farkli BPT ilaveli makarnayi karsilastirmak i¢in yapilan tekrarli 6lgtimler varyans
analizi sonuclarina gore yapiskanlik kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda Tablo 19°da
gosterildigi tizere anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 22) = 16,077, p <0,05. Bulunan
anlaml farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek i¢in yapilan Bonferroni
Post-Hoc testine gore %30 BPT ilaveli makarnanin yapiskanlik kriterinde aldig1 puanin diger

makarnalardan anlaml bir sekilde daha diisiik oldugu bulunmustur.
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Tablo 20. Lezzet Kriterinin Karsilastirilmasina Yénelik Tekrarli Olgiimler Varyans Analizi

Sonuglart
Lezzet Ort. Std. F p Post-hoc
sapma
1-%10 BPT ilaveli makarna 3,83 M2 1>3
2-%20 BPT ilaveli makarna 3,58 79 23,286 ,000 2>3
3-%30 BPT ilaveli makarna 2,67 ,65

3 farkli BPT ilaveli makarnay1 karsilastirmak i¢in yapilan tekrarl 6lgiimler varyans
analizi sonuglarina gore lezzet kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda Tablo 20°de
gosterildigi tizere anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 22) = 23,286, p < 0,05. Bulunan
anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek icin yapilan Bonferroni
Post-hoc testine gore %30 BPT ilaveli makarnanin lezzet kriterinde aldig1 puanin diger

makarnalardan anlamli bir sekilde daha diisiik oldugu bulunmustur.

Tablo 21. Goriiniim Kriterinin Karsilastirilmasma Yénelik Tekrarli Olgiimler Varyans

Analizi Sonuglari

Std.

Goriiniim Ort. F p Post-hoc
sapma

1-%10 BPT ilaveli makarna 4,25 75 1>2

2-%20 BPT ilaveli makarna 3,25 75 19,724 ,000 1>3

3-%30 BPT ilaveli makarna 2,92 79

3 farkli BPT ilaveli makarnay1 karsilagtirmak i¢in yapilan tekrarli 6l¢timler varyans analizi
sonuglarina gore goriinim kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda Tablo 21°de

gosterildigi tizere anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 22) = 19,724, p <0,05.

Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek icin yapilan
Bonferroni Post-hoc testine gore %10 BPT ilaveli makarnanin gériiniim kriterinde aldigi

puanin diger makarnalardan anlaml bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.
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Tablo 22. Genel Begeni Kriterinin Karsilastirilmasina Yénelik Tekrarli Olgiimler Varyans

Analizi Sonuglari

Genel begeni Ort. Std. F p Post-hoc
sapma

1-%10 BPT ilaveli makarna 4,08 ,67 1>3

2-%20 BPT ilaveli makarna 4,00 ,60 30,143 ,000 2>3

3-%30 BPT ilaveli makarna 2,83 M2

3 farkli BPT ilaveli makarnay1 karsilastirmak i¢in yapilan tekrarli 6lglimler varyans
analizi sonuglarina gore genel begeni kriterine yonelik degerlendirmeler arasinda Tablo
22°de gosterildigi tizere anlamli bir farklilik bulunmustur, F(2, 22) = 30,143, p <0,05.
Bulunan anlamli farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu tespit etmek icin yapilan
Bonferroni Post-hoc testine gore %10 BPT ilaveli makarnanin genel begeni kriterinde aldig1

puanin diger makarnalardan anlamli bir sekilde daha yiiksek oldugu bulunmustur.

Yapilan karsilastirmali analizlerde renk, c¢ignenebilirlik, yapiskanlik, lezzet,
goriiniim, genel begeni kriterlerinde anlamli farklilik bulunurken, koku kriterinde panelistler
tarafindan anlamli bir farklilik saptanamamuistir. Protein tozu miktarinin artmasi, makarna
hamurunun tekstiir 6zelligini degistirdigi i¢in bu farkliliklar olusmustur. Bu kriterlerin hepsi
makarna kalitesini olusturmaktadir ve makarnanin tiiketiciler tarafindan kabul

edilebilirligini etkilemektedir.

Analiz sonuglarinda %10 BPT ve %20 BPT ilaveli makarnalar panelistler tarafindan
olumlu geri bildirimler almigtir. %30 BPT ilaveli makarna panelistler tarafindan tiiketimi

kabul edilebilir bir makarna olarak goriilmemistir.
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4.3.4. Hedonik tesste secilen makarnanin tiiketicilere denettirilmesi

Tablo 23. Panelistlerin Demografik Ozelliklerine Iliskin Bulgular

f %
Yas
18-28 3 30
28-38 3 30
38-48 2 20
48 ve lsti 2 20
Cinsiyet
Kadin 6 60
Erkek 4 40
Maddi durum diizeyi
Gelirim giderimden diisiik 0 0
Gelirim giderime esit 5 50
Gelirim giderimden yiiksek 5 50
Tanis1 konulmus saghk sorunu
Hayir 10 100
Evet 0 0
Sigara kullanin
Hayir 10 100
Evet 0 0
Toplam 10 100

Arastirmaya katilim gosteren 10 kisilik yar1 egitilmis panelist grubuna egitimli
panelistler tarafindan genel begeni oran1 en yiiksek olan %10 bezelye protein tozu ilaveli
makarnaya yonelik tokluk hissiyatlarina iliskin degerlendirme yapmalari istenmistir. Tablo
23’te verilen bulgulara bakildiginda tiiketicilerin %60’ 1min kadin, %40’ 1n1n ise erkek oldugu
bulunmustur. Tiiketicilerin %30’u 18-28 yas arasindayken, %30’u 28-38 yas arasinda,
%20’s1 38-48 yas arasinda ve %20’si 48 yas tlizerindedir. Tiketicilerin %50’sinin geliri
giderine esitken, %50’sinin geliri giderinden yliksektir. Tiiketicilerin tan1 koyulmus bir
saglik sorunlar1 bulunmamakla birlikte sigara da i¢gmemektedirler. Tiiketicilerin tanisi
konulmus bir hastaliga sahip olmasi (diyabet, insiilin direnci vb.) ve sigara kullanimi tokluk

hissiyatlarini etkileyecegi i¢in istenmeyen 6zelliklerdendir.
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Tablo 24. Tiiketicilerin Bezelye Proteini Makarnasina iliskin Bulgular

f %
Bezelye proteininden zenginlestirilmis makarnanin tokluk
hissiyatiniza etkisi
Cok iyi 5 50
Iyi 4 40
Kabul edilebilir 0 0
Koti 1 10
Cok kotii 0 0
Bezelye proteininden zenginlestirilmemis makarnanin tokluk
hissiyatiniza etkisi
Cok 1yi 0 0
Iyi 4 40
Kabul edilebilir 5 50
Koti 1 10
Cok kotii 0 0
Toplam 10 100

Arastirmaya katilim gosteren 10 tiiketicinin %10 bezelye protein tozu ilaveli
makarnaya ve kontrol makarnasina yonelik tokluk hissiyatlarini belirtmeleri istenmistir. Giin
icinde geri kalan diyet 6glinleri ayn1 olan bireylerden BPT ilaveli makarnay: tiikettikten
sonra acitkma siirelerini ve kontrol makarnasin tiikettikten sonra acikma stirelerini dikkate
alarak anketin doldurulmasi istenmistir. Tablo 24’te goziiken bulgulara bakildiginda
tiiketicilerin %50’si bezelye proteininden zenginlestirilmis makarnanin tokluk hissiyatini
degerlendirdiginde ¢ok iyi oldugunu, %40’1 iyi oldugunu, %10’u ise kotii seklinde
tanimlamistir. Tiiketicilerden kontrol makarnasini degerlendirmeleri istendiginde %50’si
kabul edilebilir, %40°1 1yi, %10°u ise kotl seklinde tanimlamistir. Bu bulgular goz 6niine
alindiginda bezelye proteininden zenginlestirilmis makarnanin kontrol makarna 6rnegine

oranla daha uzun siire tokluk hissiyat1 verdigi sdylenebilir.

Tablo 25. Tiiketicilerin %10 BPT Ilaveli Makarnaya Y&nelik Goriisleri

Ort. Std. sapma
Bezelye proteininden zenginlestirilmis makarnanin tokluk 170 095
hissiyatiniza etkisi (1=Cok iyi, 5=Cok kotit) ’ ’
Bezelye proteininden zenginlestirilmemis makarnanin tokluk 270 0,67

hissiyatiniza etkisi (1=Cok iyi, 5=Cok kotit)
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Tablo 25°teki tiiketicilerin %10 BPT ilaveli makarnaya yonelik tokluk hissiyatlarinin
ortalama ve standart sapma degerleri yer almaktadir. Bu bulgulara bakildiginda %10 BPT
ilaveli makarnay1 diyetlerinde tiiketen kisiler makarnanin tokluk hissiyatina etkilerine
yonelik olumlu degerlendirmelerde bulunurken (Ort.: 1,70+0,95), BPT ilaveli olmayan
makarnanin ise tokluk hissiyatina daha az olumlu etki ettigi yoniinde degerlendirmede

bulunmuslardir (Ort.: 2,70+0,67).
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Giliniimilizde herkesin hayvansal kaynakli proteine erisimi olmamasindan kaynakl
yetersiz beslenmesi obezite basta olmak {lizere bircok kronik hastaligi beraberinde
getirmektedir. Uzun yillardir 1if ve bitkisel protein kaynaklarin sagliga faydasi kabul
edilmektedir. Bu sebeple bu arastirma kapsaminda bitkisel bir protein kaynagi olan bezelye
protein tozu ilaveli makarna 6rnekleri hazirlanmistir. Uretilen makarnalarin bireylerin
sagligin1 olumlu yonde etkileyerek, bitkisel protein kaynagi tiiketimine destek olarak kiiresel
iklim krizinin en baglica sebeplerinden biri olan hayvansal kaynaklarin tiiketiminin

sinirlandirilarak gezegene de katki saglayacagi diistiniilmektedir.

Bu ¢alismada ii¢ farkli oranda bezelye protein tozu ilave edilmis vejetaryen makarna
gelistirilmis ve duyusal analiz alaninda egitimli on iki panelistten makarnalarin kabul
edilebilirliginin test edilmesi adina duyusal analiz testi uygulanmistir. Yapilan duyusal
analiz testi sonucunda egitimli panelistler tarafindan genel begeni ortalamasi en yiiksek olan
makarna 0rnegi 6’s1 kadin 4’1 erkek olmak iizere beslenme danigmanligi hizmeti alan 10

farkl1 bireyin diyet listelerine eklenerek tokluk hissiyatlarini degerlendirilmesi istenmistir.

Yedi kriter bakimindan test edilen makarna 6rneklerinde %10 BPT ilaveli ve %20
BPT ilaveli makarnanin tiiketiciler tarafindan olumlu sonuglar alarak kabul edilebilir oldugu
gozlemlenmistir. Protein orani en yiiksek olan %30 BPT ilaveli makarna duyusal analiz
testinde yer alan kalite kriterlerinden diisiik puan alarak panelisler tarafindan tercih
edilmemistir. Yapilan varyans analizlerinden koku kriteri disinda yer alan genel begeni,
renk, lezzet, yapigskanlik, ¢ignenebilirlik, gériiniim ve yiizey dokusu analiz sonuglarindan
anlamli oranda farkliliklar oldugu goézlemlenmistir. Analizi yapilan her kriterde %10 BPT
ilaveli makarna en begenilen makarna cesidi olurken %30 BPT ilaveli makarna 6rnegi en

diisiik puan1 almistir.

Bezelye proteini tozu zengin vitamin, mineral ve protein igerigi sayesinde liretilen
makarnalarin besleyici degerinin artmasina katkida bulunarak, bu ¢alismada insan sagligina

faydali potansiyel bir gida iiriinii olarak kullanilabilecegini gosterilmistir.
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Panelistler tarafindan en ¢ok begenilen %10 BPT ilaveli makarnanin beslenme
danigmanligi hizmeti alan tiiketiciler tarafindan tokluk hissiyatlarini analiz edilmesinden
elde edilen sonuglarda, arastirmanin hedeflerinden biri olan BPT ilaveli makarnanin daha
uzun siire tokluk sagladigi gozlemlenmistir. Tiketicilerin giinliik fiziksel aktivitesi, su
tiiketimi, uyku siiresi gibi degiskenlere bagliligindan dolay1 tokluk hissiyatint 6lgmede daha

cok arastirmaya ihtiyag vardir.

Bu calisma sadece bezelye protein tozu kullanilarak farkli oranlarda makarna tiretimi
hazirlanan ilk ¢alismadir. Bu c¢alisma iilkemizde ekmekten sonra en ¢ok tiiketilen, kolay
saklanabilen, depolanabilen bir kuru gida olan makarnay1 her bireyin kendi evinde bezelye
protein tozu gibi zenginlestirici bitkisel protein kaynaklari ile hazirlayarak tiiketilmesine
tesvik olarak hayvansal kaynakli proteine erisemeyen bireylerin saglig1 i¢in potansiyel fayda

saglayacag diistiniilmektedir.

Gelecek caligmalarda makarnalarin daha yiiksek oranlarda BPT ilave edilerek protein
ve besleyicilik oraninin daha da arttirilacag: tiiketicilerin begenisi kazanacagi daha c¢ok

makarna ve benzeri gida tirlinleri gelistirilmesine ihtiyag¢ vardir.
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EKLER

Ek-1.
Duyusal Analiz Degerlendirme Formu

Sayin Katilimet,

Bu calismada bezelye protein tozu kullanilarak hazirlamis oldugumuz vejetaryen makarna
tirtinlerinin duyusal analizi ve tokluk hissiyatinin arastirmasi amaglanmistir. Bu kapsamda
sizlerin bu bilgi toplama formu araciligi ile vereceginiz bilgiler son derece 6nemlidir.
Caligmanin sonuglarmnin tarafsiz ve dogru yorumlanabilmesi i¢in sizlerin verecegi bilgilerin
dogrulugu ve giivenilirligi cok 6nemlidir. Zaman ayirdiginiz ve bilime 151k tuttugunuz igin

cok tesekkiir ederiz.

Sena Nur Dogan
Baskent Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimiu

Bu calismaya katilmak tamamen goniilliiliikk esasina dayanmaktadir. Calismaya katilmama
veya katildiktan sonra herhangi bir anda ¢alismadan ¢ikma hakkinda sahipsiniz. Sorulara
verdiginiz cevaplarin tiimii gizli tutulacaktir. Ayrica, aragtirma sonuglarini yazarken isminiz

rapora yansitilmayacaktir.
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DUYUSAL ANALIZ DEGERLENDIRME SORULARI:

BOLUM I- Sosyo-Demografik Ozelliklere Iliskin Sorular
1. Kac¢ yasindasimiz?
() 18-28
() 28-38
()38-48
()48 ve tistl
2. Cinsiyetiniz?
() Kadin
() Erkek
3. Maddi durumunuz nasil?
() Gelirim, giderimden diisiik.
() Gelirim, giderime esit.

() Gelirim, giderimden yiiksek.

5. Doktor tarafindan tamis1 konulmus bir saghk sorununuz var m?

1. Hayir 2. Evet (A¢iklaymniz............. )

7. Sigara icme durumu:

1.Hay1r

2.Evet, halen I¢iyorum. (asagidaki bilgileri doldurunuz.)
........... adet........ a)giin b)hafta c)ay

K U yil igtim, biraktim.
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BOLUM 2- Bezelye Proteininden Zenginlestirilmis Makarnanin Duyusal Ozelliklerine
Dair Sorular

1. Bezelye proteininden zenginlestirilmis makarnanin tadi;

() Cok iyi
() Iyi
() Kabul edilebilir
() Koti
() Cok kot

2. Bezelye proteininden zenginlestirilmis makarnanin tokluk hissiyatimiza etkisi;
() Gok iyi
() Iyi
() Kabul edilebilir
() Kot
() Cok koti

3. Bezelye proteininden zenginlestirilmemis makarnanin tokluk hissiyatiniza etkisi;
() Cok iyi
() Iyi
() Kabul edilebilir
() Koti
() Cok koti
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4. Asagida bezelye proteininden zenginlestirilmis olan makarnanin kalite kriterlerine
yonelik duyusal degerlendirme 6lcegi yer almaktadir, liitfen doldurunuz.

Kalite Kriterleri Y8nelik Duyusal Degerlendirme Olcegi
Yok | VYetersiz | Kabul | iyi | var(parlak)
(Mmat) Edilir
GORUNUS Sekil
Yuzey Parlakhg:
Yok Yetersiz Kabul lyi Var
Edilir
DOKU Sertlik (olagan disi)
Cignenebilirlik
Yumusakhik
(olagandisi)
Yok Cok Az Var Biraz Cok Fazla
Var Fazla Var Var
Koku- Hos Koku
Aroma
Istenmeyen Koku
Kot Biraz Normal lyi Cok lyi
Kota
LEZZET Istenmeyen Tat (¢ok
EK 2. fazla/ Hig yok)
Agizda Biraktig: His
Bogazda Biraktig: His
Tat Sonrasi izlenim
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Ek-2.

Kalite Derecelendirme Testi
Panelistin adi-soyadi: Tarih:
Uriin: Saat:
Aciklama: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri
ayr1 ayr1 5 puan tizerinden degerlendiriniz. Tesekkiir ederiz.
Kalite Ornek Kodlar
Kriterleri 127 249 371
Renk
Yiizey Dokusu
Koku
Cignenebilirlik
Lezzet
Goriniim
Genel Begeni
< . 1
Puan degerleri 2 3 4 5
- - ap= Cok . .
lle ilgill Kotii Orta fyi Cok Iyi
aciklamalar Kotii
Istenen Ozellikler Istenmeyen Ozellikler
» Acik renkli » Renk dalgalanmasi
» Piiriizsiiz yiizey » Piitiirli ylizey
» Makarna kokusu > Bezelye kokusu
» Kolay ¢ignenebilir » Kolay ¢ignenemeyen
> Lezzetli > Lezzetsiz
» Tanesizlik » Cok taneli
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Ek-3.
Evrak Tarih ve Sayisi: 24.01.2022-97460
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