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OZET

Yiiksek Lisans Tezi

CESITLI SEBZE PURELERI KULLANILARAK RENKLI KUSKUS

URETIMI UZERINE BiR ARASTIRMA

Seda TARIM
Namik Kemal Universitesi Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1

Danigman: Yrd. Dog. Dr. Figen DAGLIOGLU

Geleneksel gidalar, tiretiminde spesifik ingredientlerin ve iiretim yontemlerinin kullanildigt
recetesi uzun bir gegmise sahip olan gidalardir. Geleneksel gidalarimiza sahip ¢ikip onlari
topluma kazandirabilmek i¢in son zamanlarda ¢esitli calismalar yapilmaktadir. Bu calismada,
yiizlerce yildir iiretilen ve iilkemizin geleneksel gidalarindan biri olan kuskusun besin degerini
arttirabilmek, kuskusa dikkat c¢ekici bir goriinim kazandirarak daha ¢ok tiiketilmesini
saglamak lizere domates, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve 1sirgan otu piireleri
kuskus iiretiminde kullanilmistir. Elde edilen taze kuskus Orneklerinin yapilan analizlerinde
nem oranlar1 %10.59 - 11.48 arasinda, kuru madde de olmak iizere asitlik %0.062 - 0.071, kiil
%1.10 - 1.18, tuz %0.74 - 0.88, yag %1.80 - 2.56, protein (Nx5.7) %9.41 - 11.81 arasinda
bulunmustur. Taze kuskus orneklerinin renk analizinde L* degeri 24.24 - 60.57, a* degeri
-1.70 - 27.77, b* degeri 1.83 - 24.83 arasinda pigmis kuskuslarm ise L* degeri 52.03 - 69.60,
a* degeri -1.65 - 20.56, b* degeri 11.35 - 27.64 arasinda bulunmustur. Pisirme testlerinin
sonuglaria gore kuskuslarda su absorbsiyonu %260 - 295, suya gegen toplam organik madde
miktart %8.340 - 11.201, hacim artis1 %368 - 457 arasinda degismis ve kuskuslarin optimum
pisirme siiresi de 20 dakika olarak belirlenmistir. Duyusal degerlendirmede ise en fazla

begenilen kuskus kirmizi biber piiresi ilave edilen kuskus ¢esidi olmustur.

Anahtar kelimeler: Geleneksel gidalar, kuskus, renkli kuskus, sebze piiresi.
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ABSTRACT

M. Sc. Thesis

A RESEARCH ON COLOURED COUSCOUS PRODUCTION USING

VARIOUS VEGETABLE PUREES

Seda TARIM
Namik Kemal University Graduate School of Naturel and Applied Sciences
Main Science Branch of Food Engineering

Supervisor: Assit.Prof.Dr. Figen DAGLIOGLU

Traditional foods refer to food products which have been producing with specific raw
materials, with a specific process and/or with a recipe known for a long time. In the latest
years, various studies have been carried out on traditional foods to increase public attention.
Couscous is one of the traditional cereal based Turkish foods which is produced for hundreds
of years. In this study tomatoes, carrots, red pepper, beetroot, spinach and nettle (Urtica spp.)
purees have been used in couscous production in order to increase its nutritional value,
appearances and consumption. According to the analysis results of fresh couscous samples
moisture contents changed between 10.59 - 11.48 %, titratable acidity 0.062 - 0.071 %, ash
content 1.10 - 1.18 %, salt 0.74 - 0.88 %, fat 1.80 - 2.56 %, protein (Nx5.7) 9.41 - 11.8 %, L*
colour value 24.24 - 60.57, a* value -1.70 - 27.77, b* value 1.83 - 24.83 and for cooked
couscous samples L* value was found between 52.03 - 69.60, a* value -1.65 - 20.56 and b*
value 11.35 - 27.64. Cooking results of the samples fell within the following averages: water
absorbation 260 and 295 %, total organic matter in cooking water 8.340 - 11.201 % and
volume increase 368 and 457 %. Optimum cooking time of couscous has been determined as
twenty minutes. In sensorial evaluation, red pepper puree added couscous sample gained the

highest total score.

Key words: Traditional foods, couscous, coloured couscous, vegetable puree.
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ONSOZ

Bu arastirmanin belirlenmesi, planlanmasi ve yiirlitilmesinde bana yol gosteren, ilgi ve
yardimlarin1 esirgemeyen, kisisel gorlisleriyle bana destek olan degerli hocam Saym Yrd.
Dog. Dr. Figen DAGLIOGLU na, analizlerin yiiriitiilmesinde yardimlarini esirgemeyen basta
Gida Yiiksek Miihendisi Ahmet Murat KONYALI olmak iizere, Namik Kemal Universitesi
Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii’ndeki tiim aragtirma gorevlilerine, Namik Kemal
Universitesi Biyosistem Miihendisligi Béliimii laboratuvarindaki Hunter Lab cihazini renk
analizinde kullanmamiza olanak saglayan Sayin Dog. Dr. Tiirkan AKTAS’a, analiz
sonuglariin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde bana yol gosteren Namik Kemal
Universitesi Ziraat Fakiiltesi Zootekni Boliimii Aras. Gor. Serdar GENC’e, calismalarim
sirasinda her zaman yanimda olan, destegini ve yardimlarini esirgemeyen arkadasim,
meslektasim Cansu IZGI’ye ve hayatim boyunca bana destek olan, her tiirlii kararrmda

yanimda duran sevgili aileme en derin tesekkiirlerimi sunarim.
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1. GIRIS

Insan saglig1 ve beslenme arasindaki iliski artik giincel galismalarin konusu olmustur.
Kuskus geleneksel olarak iiretimi ve kullanimi yaygin olan bir iiriindiir. Beslenme ve saglik
acisindan farkli 6zelliklere sahip sebzelerin kuskus tiretiminde kullanilmasi diisiintilmiistiir.
Boylece yeni iirlin elde ederek bilesimindeki zenginlikten dolay: tiiketiminin artacagi, gida
sanayinde ¢esitlilik saglayacagi, geleneksel liriin olmaktan ¢ikip bir makarna gibi giinliikk
hayatta daha fazla diyetlerde yer alacagi diisiincesi olusmustur.

Geleneksel gidalarimizdan biri olan kuskus degisik tilkelerde, degisik yontemlerle ve
degisik isimlerle iretilip tiiketilmektedir. Bu ¢alisma ile kuskusun Onemini ve farkh
kiiltiirlerdeki yerini belirtmek amaglanmistir. Geleneksel yontemlerle veya ticari olarak da
tiretilen kuskus, Tiirk mutfaginda farkli lezzetler ile bir arada begenimize sunulmaktadir.
Bizim de bu gelenege sahip ¢ikip kuskusu nesilden nesile aktarmamiz gerekmektedir.

Kuskusun besin degerini arttirabilmek, cocuklarin ve yetiskinlerin albenisini
kazanabilmek, kuskusa dikkat c¢ekici bir goriiniim kazandirmak amaci ile domates, havug,
kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi cesitli sebzelerin piireleri ilave
edilmistir. Bu calismada sebzelerin 6zelliklerine gore kuskusa ne gibi katkilar1 oldugunu
incelemek amaclanmustir.

Domates A, B, C vitaminlerini, likopen ve beta karoten, folik asit, K ve Ca gibi
mineral maddeler ile koruyucu antioksidan icerir. Havug A, B, C, D ve E vitaminlerini, seker,
B-karoten, P, Fe, K ve Ca gibi mineral maddeleri biinyesinde bulundurur. Kirmiz1 biber gida
lifi, A, B, C, E vitaminlerini, likopen, folik asit, Ca, K, P, Mg, Na ve Fe gibi mineral
maddeleri ve koruyucu antioksidan igermektedir. Kirmizi pancar A, B, C, K vitaminlerini,
folik asit, P, Fe, Mg, K, Zn, Br, Cu ve Ca gibi mineral maddeleri icerir ve koruyucu
antioksidan 6zelligine sahiptir. Ispanak A, B, C, E ve K vitaminlerini, folik asit, Fe, Na, K,
Mg, P, Ca ve I gibi mineral maddeleri bulundurur ve protein agisindan zengindir. Isirgan otu
A, B ve C vitaminlerini, klorofil, Fe ve K gibi mineral maddeleri icerir. Tiiylerinde de formik
asit bulunmaktadir. Bu 6zellikleri iceren sebzelerin geleneksel bir gidamiz olan kuskusa ne
gibi yeni Ozellikler kazandiracagini incelemek ve renkli olarak iretilen kuskusun duyusal
bakimdan nasil bir puan alacagini gorebilmek amaglanmistir. Yeni bir goriiniim ile tiretilecek
olan kuskusun tiiketicinin begenerek yedigi bir gida maddesi olmasini saglamak ve gorsel
Ozellikleri yaninda kimyasal 6zelliklerinin de ne sekilde etkilendigi incelenerek yeni iiretilen

geleneksel gidamiz kuskusun topluma kazandirilabilmesi diigiiniilm{isttir.



Tiirk mutfaginin 6nemli bir degeri olan kuskusun, geleneksel olarak yapiminin
bilinmesinin ve bu teknigin bizden sonraki nesillere de aktarilmasinin gerekli oldugu
bilinmelidir. Bu amagla, yapilan arastirmada, geleneksel kuskusun iiretiminde kullanilan ham
maddelere ek olarak gesitli sebze piireleri ilavesi ile renkli kuskus elde edilmesi iizerine bir
calisma yapilmistir. Ayrica liretim agamalari, yapimi igin gerekli piif noktalari, son {iriiniin
dayanikliligini artirmak i¢in uygulanan kurutma islemine kadar tiim {iretim asamalari

ayrintilariyla incelenmistir.

1.1. Kuskus Hakkinda Genel Bilgi

Insanlar, yasayabilmesi ve sosyal fonksiyonlarm siirdiirebilmesi igin gerekli besin
maddelerini bitkisel ve hayvansal kaynakli gida maddelerinden saglamaktadir. Insanin dengeli
beslenebilmesi, bu iki grup gida maddesinin yeterli ve dengeli miktarlarda alinmasina
baghdir. Bitkisel kaynakli gidalar hayvansal olanlara oranla yetistirilmeleri, saglanmalari,
taginmalari, saklanmalar1 ve islenmeleri daha kolay ve ucuz olmasindan dolay1 6zellikle
teknolojide geri kalmis iilke ve toplum kesimlerinde daha yiliksek miktarda tiiketilmektedir
(Elgiin ve Ertugay 1995).

Gida iiretimindeki temel amag, insanlarin saglikli ve mutlu yasamalarini saglayacak,
besleyici degeri yiiksek, giivenli gidalar tiiketime sunmaktir. Sosyal ve ekonomik yonden
artan yasam standartlar ile birlikte insanlar, gida tiiketimi konusunda daha hassas ve biling¢li
davranmaya baglamislardir. Gidalarin tiiketiminde gz Oniinde bulundurulan besleyici ve
duyusal 6zellikleri yaninda 6nemli olan diger bir konu da alinan gidalarin saglik lizerine
etkisidir. Insanlarin beslenme aliskanliklarinin degismesi, diinyada yeni iiriinlerin gelismesine
yol agmaktadir. Bati toplumlar1 ylizyillar boyunca ekmegi karbonhidrat kaynagi olarak
tiiketmislerdir. Bununla birlikte, 19.yy’in son yillarinda Uzakdogu iilkelerinde baglayan
bugday unu {irlinlerindeki ¢esitlilik yeni pazarlarin olusumuna yol agmis ve gelistirilen bu
yeni iiriinler, bu iilkelerin disinda da tiiketici begenisine sunulmustur (Ig6z 2000).

Giinliik karbonhidrat ihtiyacini ekmekten karsilayan Tiirk halki, makarnayr gerek
bulgur ve gerekse piring pilavinda oldugu gibi ana yemek olarak kabul etmemistir. Ancak son
yillarda hizli niifus artigi, makarnanin ekonomik olmasi, pazarlama ve ulasim olanaklarinin
artmasi, hizli kentlesme sonucunda kadinlarin hazir gidalari tercih etmelerinin makarna
tiiketimini arttiracagi beklenilmektedir (Anonim 2010a).

Tiirk mutfag: uluslararas1 mutfaklar arasinda 6énemli bir yere sahiptir. Zengin bir
mutfak kiiltiirline sahip olan Tiirk mutfagi, tahil {irlinlerine en ¢ok itibar eden mutfaklardan

biridir. Tirk mutfaginda 6nemli bir yeri olan kuskus tahil {riinleri grubunda yer alan
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geleneksel bir iirlindiir. Farkli {ilkelerde farkli isimlerle bilinen kuskusun farkli {iretim,
hazirlama ve tiiketim sekilleri mevcuttur. Kuskus Magrip’te (Kuzeybati Afrika bolgesindeki
Tunus, Cezayir, Fas, Bati Sahra, Libya ve Moritanya) baslica yemektir. Pratik olmasi
acisindan gogebe ve tarim kesimi i¢in de idealdir. Kuskus Magrip’te mutlulugun ve bereketin
semboliidiir (Anonim 2010b).

Kuskus eskiden beri kis hazirliklar1 cergevesinde iiretilen yari hazir bir gida
maddesidir. Ev yapim1 kuskus iiretiminde genel olarak un, koftelik bulgur ya da irmik, siit,
yumurta ve tuz kullanilir. Kuskusun besin degeri bilesimine giren maddelerden dolayi
olduke¢a fazladir. Kuskus tiretiminde boreklik, baklavalik kaliteli unlar iyi sonug¢ vermektedir.
Siit olarak pismis siit tercih edilir. Yumurta besin degerini artirict ve lezzet verici olarak
kullanilir. Tuz da lezzet vermek ve iirliniin dayanikliligin1 artirmak amaciyla ilave edilir
(Coskun 2010).

Kuskus, bir¢ok iilkenin geleneksel iirlinlerinde yer alan, yoresel adlariyla farklilik
gosterse de yapim teknolojisi benzerlikler gosteren bir tahil iirliniidiir. Bir¢ok Afrika
iilkesinde kuskus kaynagi genellikle sorgumdur. Misir ¢esitleri ve dar1 da kuskus iiretiminde
kullanilmaktadir. Diger {ilkelerde ise kuskus iiretiminde arpa ve/veya bugday irmigi
kullanilirken, bazi {ilkelerde de musir, sorgum gibi diger tahil ve dirlinlerinden kuskus
tiretilmektedir. Geleneksel Tiirk kuskusu ise bugday bulgurunun; un ve su (siit) hamuru ile
kaplanmasiyla elde edilir. Uretimde istege gore yumurta kullamlabilecegi gibi, soya ve yulaf
unu gibi farkli unlarla zenginlestirilebilmektedir (Aboubacar ve Hamaker 2000; Celik ve ark.
2004).

Kuskusun popiilaritesi, hos lezzetinden ve besinsel yararlarindan ileri gelir. Kuskus,
kompleks karbonhidratlar, B vitamini ve minerallerce zengindir. Bugiin, Tiirkiye de dahil
olmak tizere kuskus, ekstriizyon teknolojisi kullanilarak mekanik olarak iiretilmektedir. Ancak
genellikle, Tirk insanlari elle geleneksel olarak tiretim yapmaktadir (Celik ve ark. 2004).

Diinyanin bir¢ok bdlgesinde kuskus sevilerek tiiketilen bir yiyecektir. Kirsal kesimde
ev sartlarinda {iretilen kuskus tiiketilirken sehirlerde yasayan insanlar fabrikasyon usulii
kuskus tiikketmektedir. Son zamanlarda ev yapimui olanlar tiiketiciler tarafindan daha ¢ok tercih
edilmektedir. Kuskus, yapimini iyi bilen kisilerce yapilirsa daha iyi sonug¢ alinir. Kuskusu
daha uzun siire muhafaza etmek icin iyi bir kurutma islemine tabi tutmak gerekir. Kuskus yaz
aylarinin sonunda hazirlanip kurutulan ve kislik erzaklar arasina konan sevilerek yenen bir

tirtiindiir (Coskun 2010).
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1.2. Degisik Ulkelerde Kuskus Uretimi ve Servisi

Kuskus; Tiirkiye’de kuskus, Fas’ta couscous, Liibnan’da matfoul, moghrabieh,
Berberiler’de (bugiinkii Misir, Libya, Tunus, Cezayir ve Fas" igine alan Kuzey Afrika'nin
bilinen en eski yerli halki) seksui, keskeu, Libya’da kusksi, Yunanistan’da kouskousaki adiyla
bilinir (Coskun 2010).

Fas’ta yemekler bizim damak tadimiza ¢ok yakindir. Geleneksel yemekleri kuskus
dedikleri ince irmikten hazirlanan pilavlaridir. Bunun igine bazen safran katmaktadirlar. Her
yemegin yaninda mutlaka kuskus tiiketilmektedir (Anonim 2010c).

Kuskus, Magrip iilkelerinde ana yemek olarak kabul edilen, nemli bugday irmiginin
topguklar halinde sekillendirilip bugday unuyla kaplanmasi yontemiyle hazirlanan makarna
tiiriinden yemektir. Topguklar pisirilmeden 6nce yaklasik 1 mm capinda olur. Israil'de de
yaygin olan Levanten’de (kuskusun Israil’deki ad1) topcuklar daha kalindir, irmik yerine sert
bugdaydan yapilir. Kuskus, irmigin iizerine bir siit ve su karisiminin azar azar dokiilmesiyle
hazirlanir. Arada da bu karigima un serpilir. Olusan topaklar bir elekten gecirilir, temiz bir
kumas iizerine serpilip kurumaya birakilir. Bu sekilde hazirlanan kuskus, geleneksel olarak
buharda uzun siire pisirilir. Ancak gilinliik hayatta vakit kazanmak icin daha islenmis
bugdaydan hazirlanan, hizl pisirilen kuskus yaygin olarak kullanilir (Anonim 2010d).

Kuskus Kuzey Afrika’da sert bugdaydan ziyade dar1 veya arpadan yapilir (Anonim
2010e). Kuzey Afrika’daki kuskus iiretiminde ise iki kisim irmik, bir kisim un, su ve tuz
kullanilir. Tuzlu suyla irmik bir kaba konur, daha sonra un ilave edilerek avug i¢i ile ya da bir
kapta yuvarlanarak sekil verilir. Bu islem materyaller misir biiylikliigiine gelene kadar devam
eder. Daha sonra da giineste kurutulur (Celik ve ark. 2004).

Bati Afrika’da attieke olarak isimlendirilen ¢esidi, bir kok sebze olan manyoktan,
Brezilya’da ise tatlh misirdan yapilir. Giliney Afrika’da en ince yapilan ve taneleri 1.5 mm
capindaki kuskus, nemlendirilmis irmigin yuvarlanmasiyla ve elekten gegirilmesi ile yapilir.
Asla kaynatilmaz. Buharlanir. Urdiin’de iiretilen kuskus matfoul olarak isimlendirilir ve 3.5
mm c¢apindadir. Moghrabieh adi altinda 5.5 mm capinda iiretilen ise etli yemeklerde
kullanilmak tizere buharlanmaz, kaynatilir (Anonim 2010e).

Buharlayarak kuskus pisirmek i¢in kuskusyer (couscousier) denen 6zel bir tencere
kullanilir. Kuskusyer basit bir diizenektir ve iki boliimden olusur. Bakirdan yapilmis olmasi
tercih edilir. Ustteki bdliimiin tabaninda kuskus tanelerinin gecemeyecegi kadar ince delikler
vardir. Ust kisma kuskus konur. Alttaki béliime de tercihen kuzu eti ve yeteri miktarda su

eklenir. Kuskusyer’in yemegin buharini sizdirmamasi gerekir. Kuskusyer’de et pistik¢e yukari
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boliimdeki irmikten yapilmis kuskus etin lezzetine doyar ve kuskus nefis bir tada kavusur.
Sonra genis tabaga alinan kuskus etle birlikte servis edilir (Anonim 2010f).

Libya, Cezayir ve Tunus’ta genellikle sebzelerle (havug, patates, salgam vb.) servis
edilir. Acili olabilir. Et suyuyla pisirilir. Koyun eti ya da pili¢ eti olabilir. Cezayir’de kuru
lizimlii ve karamelize edilmis soganl tatl sos i¢inde balik ile servis edilebilir. Misir’da daha
cok tatli olarak yenir. Tereyagi, seker, hindistan cevizi, kuru iiziim, findik ile {izerine
dokiilmiis siit ya da krema ile servis edilir. Instant (kolay hazirlanabilen) kuskus ise batida
siipermarketlerde dnceden buharlandirilmis ve kurutulmus olarak satilmaktadir. Bir miktar
kaynar su ilave edilir. 5 min beklenir. Kabardiktan sonra servis edilir. Hazirlamas1 kolaydir
(Anonim 2010g).

Kuskus Fransa, Italya, Ispanya ve ABD’nin de gozde tiiketim maddelerinden biridir.
Tiim diinyada farkli kuskus tarifleri vardir. Deniz iiriinleriyle yapilan kuskusun anavatani ise

Italya’nin Sicilya bolgesidir (Anonim 2010h).

1.3. Tiirkiye’de Geleneksel Kuskus Uretimi
1.3.1. Uretim

Tirk mutfaginda, degisik besinler ve tat vericiler uygun oranlarda karistirilip
sekillendirildikten sonra pisirilmektedir. Yemeklerin bazilar1 iyi el becerisi gerektirir.
Bunlardan biri de yapimi unutulmaya yiiz tutmus olan kuskustur. Giiniimiizde hazir
makarnalarin hayatimiza girmesiyle kuskusu da hazir alarak tiiketiyoruz. Anadolu kadini, unu,
ince bulgura yumurta ve siit karisimi ile yedirerek hem el becerisini sergilemis hem de
besleyici degeri yliksek bir besin elde etmistir (Anonim 20101).

Kuskus yapimi i¢in ahsap ekmek hamuru teknesi kullanilir (ortalama 60 - 120 cm
boyutlarinda). Malzeme olarak kisirlik bulgur veya irmik, un, yumurta ve siit gereklidir.
Yumurta miktari istege bagli olmakla beraber; 1 kg bulgur i¢in 25 yumurta, 3 kg siit, tepeleme
2 corba kasig1 tuz (Sekil 1.3.1.1.) ve 10 kg un kullanilir (Coskun 2010). Kuskus i¢in en uygun
un, sert bugdaydan elde edilmis undur (Anonim 20101).

Uretimin ilk asamasinda, genis bir kap igerisindeki 100 g bulgura agirlik esasina gore
%10 oraninda siit ya da su ilave edilmekte ve el ile karistirilmaktadir. Bu karistirma islemi
sirasinda ayrica bugday unu da yavas yavas ilave edilmektedir. Ardindan elde edilen bu
hamurlar, 4 - 5 mm ¢apinda kuskus tanesi haline getirilmektedir. Eger kuskus tanelerinin ¢ap1
4 - 5 mm’den kiiciik ise, tekrar un ve/veya siit ilave edilerek boyutlar1 ayarlanmaktadir.
Istenilen boyuta ulasan kuskus taneleri, 3 - 4 giin siire ile diiz bir zemin iizerinde

kurutulmaktadir (Celik ve ark. 2004).



Yumurta ve yumurta riinleri tahil Girlinlerinin 6nemli ingredientlerindendir. Sahip
oldugu besin degerinin yani sira ilave edildigi iiriiniin fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmesi
nedeniyle yaygim kullanilan bir bilesendir (Ozen 2001). Yumurtanin sarist renk, ak kismi ise
tekstiir saglar (Demir 2008). Temel katilma amaci ise besin degerini arttirmaktir. Clinkii
yumurta kullanildigi tahil iiriinlerinin besin degerini 6nemli derecede arttirmakta ve bu
iiriinlerin fiziksel ve duyusal 6zelliklerini oldukca gelistirmektedir (Ozen 2001).

Siit yiiksek kaliteli protein kaynagi olmasinin yani sira diger dnemli besin 6gelerini
de iceren, miikkemmel bir gida maddesidir (Yakut 2001). Uriin hamuruna ¢ig veya pismis
olarak ilave edilmek suretiyle kuskus tliretiminde siit kullanilmaktadir (Celik ve ark. 2004).

Kuskusun ana hammaddesi olan bugday ununun; esansiyel amino asitlerden lisince
fakir, treonin ve methionince de yetersiz olmasi nedeniyle, protein orani yiiksek ve amino asit

dengesi iyi baklagil unlari ile zenginlestirilebilir (Eyidemir 2006).
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Sekil 1.3.1.1. Kuskus tiretiminde kullanilan malzemeler (Anonim 2010j); (Anoni
(Anonim 2010m).

Kuskus iiretiminde kullanilan 4 yumurtanin aki mayalik olarak ayrilir. Diger
yumurtalar ve 4 yumurtanin sarisi pisirilmig ve sogutulmus siit i¢ine ilave edilir ve iyice
karigtirtlir (Coskun 2010). Kullandigimiz siit, pastorize ya da kaynatilmis, sogutulmus
olmalidir (Anonim 2010i). Homojen olmayan karisim kuskusun topa¢ olmasina neden olur.
Bulgur tekne igerisine dokiiliir. Iyice karigtirilmis olan 4 yumurtanin aki 3 defada bulgura
dokiiliir ve bulgur ovularak yumurta aki bulgura yedirilir (Sekil 1.3.1.2.) (Coskun 2010).



Sekil 1.3.1.2. Bulgurun yumrta aki ile ovulmasi (Coskun 2010).

Bulgur bu islem ile islanir, kabarir ve unu almaya hazir hale gelir. Kuskusun
irilesmesine yardimer olur. Yumurta aki karisimi degil de direk olarak yumurta siit karigimi
ile isleme baslanirsa topaglar meydana gelir. Kullanilacak bulgur ince olursa, karigimlar ilave
edildik¢e kuskus yapiminin ilk agamalarinda yapisir ve topag olur. Cok yumusak olur. Bunu
onlemek icin karisimlar iri bulgurda kullanilan karigim miktarina gore daha az ilave edilir.
frmik de ince oldugundan aymi sorun irmikte de olmaktadir. Bulgur yumurta akiyla
kabartildiktan sonra bir avug un atilir (Coskun 2010). El ayasiyla fazla bastirmadan dairesel
hareketler yaparak, bulgurun unu almasi saglanir (Anonim 2010i) ve teknenin dibine temas
edilerek saga-sola karistirilir. Un tam olarak karistiktan sonra bulgur teknenin ortasina
toplanir ve yaklasik 5 mL siitlii karisim tercihen misir kap¢igt destesi ile bulgurun {izerine
serpilir. Bu karisim fazla konursa kuskus yapis yapis olur ve dengesiz bir sekilde fazla un
alarak topag olur. Karistirma islemi diizgiin olmaz. 15 - 20 s teknenin dibinden olmak {izere

sag ve sola dogru karigtirilir (Sekil 1.3.1.3.) (Coskun 2010).

E

Sekil 1.3.1.3. Yumurtals siit karigiminin bulgur ile karistirilmasi (Coskun 2010).



Daha sonra 1 avug un serpilir ve 15 - 20 s teknenin dibinden itibaren saga ve sola

dogru karistirtlir (Sekil 1.3.1.4.) (Coskun 2010).

Karistirma islemi teknenin dibinden itibaren yapilmazsa teknenin dibi tutar. Unu
karistirirken fazla bastirmamak gerekir. Ciinkii kuskus siki olur ve pismez. iki kisi birlikte
calistyorsa karistirma islemini aynit yonde yapmalart gerekir, yoksa sokiiliir. Yani kuskus
irilesmez (Coskun 2010).

Ardindan kuskus ikiye boliiniir. Ciinkii irilesmeye baslayan kuskusun hacmi artacak
ve karistirma islemi saglikli yapilamayacaktir. lkiye boliinen kuskus icin iglemler tekrar
devam eder. Kuskus irilesmeye baslayinca istenen irilige gelen kuskusun kalburdan
gecirilmesi gerekir. Clinkii tiim kuskuslar ayni biiyiikliikte degildir. Kiiglik olanlar1 igin
islemin devam etmesi gerekmektedir. Eleme iglemi i¢in kasnaga gerilmis ve kuskus i¢in ideal
caplarda delinmis delikleri olan deriden yapilan kalbur kullanilir. Kalburdan gegirilmeden
once unlama islemi yapilmaksizin ardi ardma iki defa siitlii karigim serpilerek kuskus
karigtirilir. Parlak goriinlim alan kuskus teknenin bir tarafina ¢ekilir. Teknenin diger tarafinda
ise eleme islemi yapilir. Kalburun {istiine alinan bir miktar kuskus elenir. El ile karistirilarak

eleme islemine yardimci olunur (Sekil 1.3.1.5.) (Coskun 2010).



Sekil 1.3.1.5. Kirmiz1 biber piiresi ve 1sirgan otu piiesi ilave edilen kuskuslarin kalburdan
gecirilmesi (Karaca 2010).

Kalburun iistiinde kalanlar, gblge ve hava akimi olan bir yere serilen garsafa dokiiliir
ve yaydirilir (Coskun 2010).

Kalburun altina gegenler i¢in ise isleme devam edilir. Birka¢ elemeden sonra
teknedeki kuskus azalinca boliinen kuskusun diger yarisi teknedeki kuskusa ilave edilir. Ya da
teknedeki kuskus yeterli irilige ulasip tamami tekneden ¢ikarilinca 5 - 6 defa eleme islemi
sonucunda kalan kuskuslar da istenen irilige ulasir. 7 - 8 h kurutulduktan sonra istege bagl
olarak tekrar kalburdan gegirilir. Sekli bozuk olan ve agir1 iri olan bulgurlar ayrilabilir. 1 kg
bulgurdan iri kuskus yapimi yaklasik 3 h siirer (Coskun 2010).

Kuskus i¢in kullanilan malzemeler ve yapim yontemi yoreye gore degismektedir. Bir
baska ydrenin yapim seklinde kullanilan malzemeler ise; 1 kg koftelik bulgur, 33 yumurta, 2
kg siit, 1/2 kg su ve aldig1 kadar un ilavesi seklinde ifade edilmektedir (Karaca 2010).

Bulgurun irmige gore tercih edilmesinin sebebinin depolama agsamasinda hicbir sorun
ile karsilasilmadig1 yoniindedir. Bulgur ile yapilan kuskuslarda herhangi bir boceklenme ve
nemlenme goriilmedigi ama irmik kullanilarak yapilan kuskuslarda hem boceklenme hem de
nemlenme goriildiigli belirtilmistir. Bulgurun tercih edilmesinde, son iirlinde tanelerin daha
ufak ve boyutlarinin ayn1 biiyiikliikte olmasmin sebep oldugu sdylenmistir. Irmik
kullaniminda iiretim sirasinda tanelerin birbirine yapismasi, topaklanma ve ele yapisma gibi
sorunlar ile karsilagilmaktadir (Karaca 2010).

Bu iiretim yonteminde ise; 1 kg bulgur ahsap tekneye bosaltilir, lizerine 3 yumurta
kirilir (yumurtanin aki ve saris1 ayrilmaz). Teknenin igindeki bulgura bu 3 yumurta elle
karigtirilarak yedirilir. Diger 30 yumurta ise 2 kg kaynatilmis, sogutulmus siit ve 1/2 kg su ile

karistirilir. Bu karisim daha sonra bir siizgeg ile siiziiliir.



3 yumurta ile kanistirilarak islatilan bulgur kabarir. Buna kuskusun mayasi, temeli
denilmektedir. Daha sonra islatilarak kabaran bulgura bir avu¢ un serpilerek ilave edilir.
Bundan sonra kuskus iki kisi yardimi ile tekne i¢inde saga ve sola yollar ¢izilerek karistirilir.
Bu karistirma islemi 1 - 2 h siirebilmektedir. Karistirma isleminden sonra teknedeki unlanmis
bulgura daha 6nce hazirlayip siizdiigiimiiz siit, yumurta ve su karisimi yavas yavas serpilir.
Serpme iglemi bir pet sisenin agzina kii¢lik kiiglik delikler agilarak yapilmis sise yardimu ile
ya da agac¢ yapraklari yardimi ile yapilir. Buradaki amacg el ile serpme yapilmamasidir.
Karistirma islemini yapan kisinin elinin 1slanmamasi ve karigtirmay1 yaparken yapismalarin
olmamast nedeni ile bu sekilde serpme yapilmalidir. Siit, yumurta ve su serpildikten sonra 5
min bu karigim ile bulgur saga-sola karigtirilir. Tekrar un ilave edilir ve bu un ilavesinden

sonra da 5 min boyunca karistirma yapilir (Sekil 1.3.1.6.) (Karaca 2010).

Sekil 1.3.1.6. Havug suyu ilaveli kuskusun karistirilmasi (Karaca 2010).

Teknedeki malzemeye siit, yumurta ve su karigimi ikinciye serpilir. Bu serpmeden
sonra karigtirma islemi taneler parlayana kadar, tizerlerinde un kalmayana kadar devam eder.
Parlayan taneler aliminyum kevgir yardimi ile (salga kevgiri) elenir. Elegin altina gegen ayni
boyuttaki taneler bahgedeki tas firinda kurutulmak iizere tepsiye konur. Elek tizerindeki
biiyiik taneler ve birbirine yapismis taneler de ayri bir tepsiye konur ve diger tanelerden ayri
kurutulur. Halk arasinda bu biiyiik ve birbirine yapigmig olan tanelere “dede” denilmektedir

(Karaca 2010).
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1.3.2. Uretimde Dikkat Edilmesi Gereken Unsurlar

Kuskus hazirlamada dikkat edilmesi gereken bazi noktalar vardir. Bunlar1 su sekilde
belirtebiliriz;

. Un uygulamadan 6nce mutlaka elenmelidir.

. Yumurta ve siit karisimi iyice ¢irpilmalidir.

. Yumurta ve siit karisimi ilave edilirken azar azar ilave edilmelidir, aksi halde
fazla konursa hamurlasma olur.

. Irmik veya ince bulgur iyice ayiklanmalidir.

. Karistirma islemi sirasinda, el ayasiyla fazla bastirmadan dairesel hareketler
yaparak, bulgurun unu almasi saglanmalidir.

. Kurutma islemi ise; temiz bir ortii tizerinde, havadar ve golge bir yere serilerek

yapilmalidir (Anonim 2010i).

1.3.3. Kurutma

Kuskusun kurutulmasi carsaflar iizerine serilerek (Sekil 1.3.3.) golgede
yapilabilecegi gibi tepsiye yayilip firinda da yapilabilmektedir. Kurutma sirasinda homojen
bir kuruma saglanmasi i¢in garsaf tizerindeki kuskus arada bir karistirthir. Golgede kurutma
2 - 3 glinde tamamlanirken, firinda kurutma 1 h gibi kisa bir siirede tamamlanmaktadir. Cogu
kisi golgede kurutmayi tercih ederken, bazilari1 da firinda kurutmayi tercih etmektedir. Firinda
kurutmay1 tercih etmeyenler, firinda kurutma ile {iirliniin dogal kokusunun ve tadmnin

kalmadigini savunmaktadirlar. Firinda kurutma ile iiriiniin mikroorganizma yiikii azaltilirken

bazen yanik hamur kokusu ve tadi da olusabilmektedir. Kurutulan kuskus bez torbalarda

saklanir (Coskun 2010).

B

Sekil 1.3.3. Havug piiresi ve kirmizi biber piiresi ilaveli uskuslarm carsaf lizerine serilerek
kurutulmasi (Karaca 2010).
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1.3.4. Pisirme

Kuskus iki yontemle pisirilir. Birinci yontemde kuskus suya salinarak haslanir; ikinci
yontemde ise kuskus suyunu gektirilerek pisirilir (Anonim 20101).

Suya salinarak haslama yontemi ile pisirmek i¢in 1:3 oraninda su kullanilir. Su
kaynayinca kuskus ilave edilir. Ya da kavrulan yagin iizerine su ilave edilip kaynayinca
kuskus ilave edilir. Yaklasik 20 min pisme islemi gergeklesir. Pigsme sirasinda tuz ilave edilir.
Pistikten sonra tereyagi ilave edilebilir. Kuskus suyunu ¢ektikten sonra ilizerine bez konularak
kapagi kapatilir ve demlendirilir. Pisirmeden once kuskus ¢apt 3 - 4 mm civarinda iken
pistikten sonra 5 - 6 mm’ye ulasir. Istege bagl olarak sade ya da soslu olarak servis yapilabilir
(Coskun 2010). Bir baska suya salinarak haslama yonteminde ise; tencereye bolca su koyup
tuz, 2 yemek kasigi1 sivi yag ilave edilir. Kaynayan suya kuskuslar serperek salinir. Bir iki
tasim kaynadiktan sonra ates kisilir. 10 - 15 min kadar hasladiktan sonra, atesten alinir ve 1 -
2 bardak soguk su dokiiliir ve kuskusun kabarmasi i¢in 5 - 10 min beklenir. Daha sonra
stizgecten siiziiliir ve soguk sudan gegirilir (Anonim 20101).

Suyunu cektirilerek pisirme yonteminde ise; bir avu¢ kuskus yagda kavrulup
esmerlestirilir. Esmerlesen kuskus taneleri iizerine daha fazla miktarda kuskus ilave edilir ve
biraz kavrulur. Daha sonra lizerine kaynar su ilave edilir ve pismeye birakilir (Karaca 2010).
Bir baska suyunu c¢ektirme yonteminde ise; Olciilen su tencereye konur. Yapismayr onlemek
icin, 6nce Olgiilen su kaynatilir. Yag ve tuz katilip kuskus ilave edilir. Hafif hararetli 1s1da ara
sira karistirilarak suyu ¢ektirilir. Fazla 1s1 olursa kuskuslar pismeden suyu biter. Cok hafif 1s1
olunca da kuskuslar sulu kalacagindan 1sinin 1yi ayarlanmasi gerekir (Anonim 20101).

Kuskusun pisirilmesinde dikkat edilmesi gereken bazi noktalar vardir. Kuskus
normalden biraz fazla tuzlu suda haglanmalidir. Haglama suyuna 2 yemek kasig1 siv1 yag ilave
edilirse hamurlarin birbirine yapismasi 6nlenmis olur. Kuskus kaynar suya salinmali ve bir iki
defa karigtirllmalidir. Bir iki tagim kaynadiktan sonra ates kisilmalidir. Kuskusun pigme siiresi
15 - 20 min arasinda degismektedir. Haslama siiresince tencerenin kapagi yari aralik
birakilmalidir. Haslanan kuskusu ocaktan aldiktan hemen sonra {izerine 1 - 2 bardak soguk su
koyarak 5 - 10 min bekleterek kabarmasi saglanmalidir. Bol suda pisirilmesi, pistikten sonra
suyunun dokiilmesi ve soguk sudan gecirilmesi halinde besin kaybi ¢ok olur. Bu nedenle

yeteri kadar su koyup, pilav gibi suyu ¢ektirilmelidir (Anonim 2010i).
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1.4. Renkli Kuskus Uretiminde Kullanilan Sebzeler Hakkinda Genel Bilgi

Gida sanayinde dogal ve yapay olmak {izere ¢esitli renklendiriciler kullanilmaktadir.
Dogal renk maddelerinin, yapay renk maddelerine gore stabiliteleri daha diisiik, maliyetleri
ise daha yiiksek olmasina ragmen, giivenli ve sagliga yararli olmalar ile birlikte tiiketicilerin
dogal {irlinlere olan ilgisi nedeniyle, son yillarda yapay renk maddelerinin yerine dogal renk
maddelerinin kullanimma yonelik artan bir ilgi bulunmaktadir. Domates ve 1spanak,
karotenoidler ve klorofiller gibi dogal renk maddeleri bakimindan zengindir ve Tiirkiye’de
iretim potansiyeli yiiksek olan {iriinlerdir. Domates, Ozellikle likopen igerigi agisindan
olduk¢a zengindir ve diinyada en c¢ok {iretilen, tiiketilen ve ticarete konu olan tarim
tirtinlerinin basinda gelmektedir. Domatesin yani sira dogal renk maddelerinden klorofil
icerigi acisindan zengin olan 1spanak da Tirkiye’de yiiksek miktarlarda {iretilmektedir
(Toprak 2009).

Likopen, domateste en fazla bulunan karotenoid olup domateste bulunan
pigmentlerin %80 - 90’11 olusturmaktadir. Ancak, taze domatesteki likopen miktarinin ¢eside
ve olgunluk durumuna gore degistigi bilinmektedir (Omoni ve Aluko 2005).

Domateste bulunan karotenoid bilesiklerden likopenin kandaki miktarmin artisi ile
kardiyovaskiiler hastalik riski (Willcox ve ark. 2003) ve prostat kanseri (Chan ve ark. 2005;
Giovannucci 2005) riskinin azaldigi belirtilmektedir.

Domatesin saglik iizerine koruyucu etkisinin likopen ve diger karotenoidler disinda
askorbik asit, flavonoidler ve E vitamini gibi antioksidan bilesiklerden de kaynaklandigi
belirtilmektedir (Willcox ve ark. 2003). Nitekim; Giovanelli ve ark. (1999), domateste
bulunan baslica antioksidan bilesikleri karotenoidler, askorbik asit ve fenolik bilesikler olarak
bildirmektedir.

Domates ve domates iiriinlerinde baslica karotenoid bilesik likopen olmakla birlikte
bu iriinlerde B-karotenin de bulundugu belirtilmektedir. Khachik ve ark. (1992) ise domates
ve domates sal¢asinda likopen ve B-karoten disinda norosperen, lutein, fitofluen, fitoen ve
zeta-karoteni de belirlemisglerdir.

Domates, havug, kimiz1 biber ve kayis1 gibi meyve ve sebzelerin sari, turuncu ve
kirmizi rengi karotenoidlerden kaynaklanmaktadir. ilk akla gelen ornekler arasinda da
domates, havug, kirmizi biber, kayis1 gibi sebze ve meyveler gelmektedir (Von Elbe ve
Schwartz 1996). Son yillarda yiiksek likopen igerigi nedeniyle domatesin 6nemi giderek
artmistir. Clinkii domateste yiiksek miktarda bulunan likopenin diger karotenoidlere kiyasla

antioksidan kapasitesinin daha fazla oldugu (Di Mascio ve ark. 1989; Stahl ve ark. 1998; Rao
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ve Agarwal 1999) ve oOzellikle de prostat kanseri olusum riskini engelledigi bildirilmektedir
(Chan ve ark. 2005; Giovannucci 2005).

Provitamin A aktivitesi olan a-karoten ise en fazla havug, domates ve kirmizi biberde
bulunmaktadir (Erge 2007).

Gidalarda dogal renklendirici olarak kullanilan kirmizi biberin en 6nemli Kalite
kriteri renktir. Kirmizi biberin rengini ketokarotenoidlerden kapsantin, kapsorubin ve
kapsantin 5,6 epoksit; ksantofillerden [B-kriptoksantin, zeaksantin, violaksantin ve
kapsolutein; karotenlerden de B-karotenin olusturdugu bildirilmistir (Minguez-Mosquera ve
Hornero-Mendez 1994).

Sebzeler i¢inde vitamin C yoniinden ilk sirada kirmizi biberin (220 mg/100 g),
ticiincii sirada yesil biberin (160 mg/100 g) yer aldig1 saptanmistir. Bu miktarlar C vitamini
kaynagi olarak bilinen bir¢ok meyveden daha fazladir (Orak 1999).

Kirmiz1 biberin yapisinda basta askorbik asit olmak iizere bazi vitaminler (Bj, By,
Bs), kirmiz1 karotenoidler (B-karoten), yag, mineraller (Ca, P, Fe, K) ve aromatik bilesikler
bulunmaktadir. Kirmiz1 biber askorbik asit yoniinden olduk¢a zengindir. Turunggillerden daha
fazla askorbik asit igermektedir (Kusgu 2002).

Havugta tanimlanan Kkarotenoidler; lutein, o-karoten ve [-karoten olarak
belirlenmistir. B-karoten en fazla bulunan karotenoid iken; bunu sirastyla a-karoten ve lutein
izlemektedir. Havugta belirlenen karotenoidler ise sirasiyla B-karoten (ortalama 57.1 mg/kg),
a-karoten (ortalama 22.31 mg/kg) ve lutein (ortalama 0.55 mg/kg)’dir. Domatesle birlikte
havucun da saglik {izerine bir¢ok yararli etkileri oldugu bilinen karotenoid madde ve fenolik
bilesikleri yliksek miktarda igerdigi saptanmistir (Karadeniz 2006).

Havug, yiliksek karotenoid igerigi ile diyette iyi bir A vitamini ve antioksidan
kaynagidir. Havuglarda alfa, beta, gama ve zeta-karoten, lutein, [3-zeakaroten ve likopen gibi
karotenoidlerin bulundugu bildirilmekle birlikte havug¢ karotenoidlerinin %60 - 80’ini
B-karoten, %10 - 40’1n1 a-karoten ve %1 - 5’ini lutein olusturmaktadir. Bunlar igerisinde en
baskin olanlari, teorik olarak A vitamini aktivitesinin %50 - 100’ linii karsilayan a-karoten ve
B-karotendir. Havucta karotenoidlerin yani sira fenolik bilesikler ve C vitamini gibi diger
antioksidan bilesikler ile poliasetilenler ve izokumarinler gibi biyoaktif bilesikler de
bulunmaktadir. Ayrica havuglarda neoklorojenik asit, klorojenik asit ve dikafeoylkuinik asit
gibi 11 farkli fenolik bilesigin bulundugunu da bildirilmistir (Koca 2006).

Havug, pancar, 1spanak, tatl patates ve pazi basta olmak iizere brokoli, kantalop

kavunu, bamya, bezelye, kuskonmaz, kayisi ve yesil fasulye gibi meyve ve sebzeler
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provitamin A aktivitesi agisindan zengin kaynaklar arasinda sayilmaktadir (Bureau ve
Bushway 1986).

Ispanak vitamin A, B, ve Bg C, K vitamini bakimindan zengindir. Ayn1 zamanda
Mn, Ca, K, Fe, Mg ve folat i¢in miikemmel bir kaynaktir. 100 g 1spanakta %65.7 folat, %84
Mn, %377.3 ise vitamin A bulundurmaktadir. Biitiin bunlarin diginda ayn1 zamanda triptofan,
diyet lifi, protein, Cu, P, Zn, Omega-3 yag asitleri, vitamin B3 ve Se agisindan da zengindir. K
vitamini, viicutta kemik saghgi i¢in Onemlidir. Ispanaktaki karotenoid molekiilii prostat
kanseri ile savasir. Ispanaktaki karetonoid olan neoxanthin, kanserli hiicrelerin kendi kendini
imhasina yol acar. Mg yiiksek kan basincini diisiiriir. Serbest radikallerin zararli etkileri C
vitamini ve p-karoten tarafindan kontrol edilir (Anonim 2012a).

Lutein, renk pigmenti olarak gidalara sar1 rengi vermektedir. Sar1 renkli meyve ve
sebzeler ile 1spanak, brokoli ve lahana gibi yesil renkli sebzelerde bulunmaktadir (Zeb ve
Mehmood 2004) Brokolide 20.6 ppm, briiksel lahanasinda 15.9 ppm, lahanada 3.1 ppm,
1spanakta 159 ppm, kabakta ise 3.8 ppm oraninda lutein bulunmaktadir (Otles ve Atli 1997).
Domatesin ise kuru agirlik iizerinden 14 - 19 ppm arasinda lutein igerdigi belirtilmektedir
(Gama 2006).

Yapilan arastirmalarda 1spanakta bulunan secretin adli maddenin etkisi ile sindirim
sistemi iizerine 1spanagin etkisi ispatlanmistir. Kiiciik cocuklar, gen¢ ve ihtiyarlarin
diyetlerinde (bobrek hastalar1 hari¢) 1spanak Onemli yer tutmaktadir. Ayrica gogiis
hastaliklarinda, ag1z ve bogaz agrilarinda, seker hastaliklarinda, sismanlik ve kabizliga karst
halk arasinda kullanilmaktadir. Havug suyu ile birlikte tiiketildiginde kan1 zenginlestirildigi
tespit edilmistir. Bilesiminde bulunan Na, K ve Mg sayesinde c¢ocuklarin ve genglerin
gelismeleri lizerinde 6nemli rol oynamaktadir (Bayraktar 1970).

Isvec teki Karolinska Enstitiisii bilim adamlar1 yaptiklar1 arastirmada, 1spanaktan
aldiklar1 tuzu bir hafta boyunca farelerin igme suyuna ekledi. Bu siirenin sonunda, diizenli
olarak nitrat alan farelerin kaslarinda belirgin bir giiclenme oldugu tespit edildi. Aragtirmaya
katilan Andres Hernandez, farelere, bir insanin 200 - 250 g i1spanak yediginde aldigi nitrat
orani dogrultusunda tuz verildigini belirtti. Nitrat aliminin, kirmizi kas olarak da bilinen, fazla
efor gerektirmeyen hareketlerde devreye giren, yavas kasilan kas lifleri lizerinde 6nemli bir
etkisinin saptanmadigini kaydeden Hernandez, ancak beyaz kas olarak bilinen, yiiksek eforda
kullanilan, hizli kasilan kas liflerinde 6nemli degisime yol a¢tigini bildirdi (Anonim 2012b).

Klorofil, yapraklarda, sebzelerde, ¢cimlerde ve fotosentez yapabilen tiim bitkilerde
bulunan yesil rengi olusturan pigmenttir ve bir ¢oziicii yardimi ile ¢im, yonca, 1sirgan otu ve

1spanak gibi bitkilerden ekstrakte edilmektedir (Koca ve ark. 2006).
15


http://www.sagliksiz.net/b2-vitamini.html
http://www.sagliksiz.net/b6-vitamini.html
http://www.sagliksiz.net/potasyum-iceren-besinler.html
http://www.sagliksiz.net/demir-minerali.html
http://www.sagliksiz.net/magnezyum.html
http://www.sagliksiz.net/l-triptofan.html
http://www.sagliksiz.net/omega-3.html
http://www.sagliksiz.net/b3-vitamini.html
http://www.sagliksiz.net/k-vitamini.html
http://www.sagliksiz.net/k-vitamini.html
http://www.sagliksiz.net/prostat-kanseri-2.html
http://www.sagliksiz.net/prostat-kanseri-2.html
http://www.sagliksiz.net/c-vitamini-askorbik-asit.html
http://www.sagliksiz.net/c-vitamini-askorbik-asit.html
http://www.sagliksiz.net/beta-karoten.html

Isirgan otu (Urtica dioica L.) Anadolu kiiltiiriinde yillardan beri geleneksel bir
sekilde kullanilmaktadir. Mutfaklarda salata ve yemek olarak kullanildigi gibi halk arasinda
degisik sekillerde tedavi amagh olarak da kullanilir. Kansizlik, seker hastaligi romatizma,
kellik ve kanser gibi bazi hastaliklarin tedavisinde pozitif etkiye sahip olduguna inanilir.
Ayrica yapisinda bulunan asetil kolin ve histaminden dolay1 yakici etkiye de sahiptir (Baytop
1999).

Isirgan otu (Urtica dioica L.) enzimlerce zengindir. Kolin asetintransferaz (Bartow
ve Dixom 1973; Roschina ve Mukhin 1984) ve azot metabolizmasi enzimlerinden
transferazlarin (Welander 1974; Welander 1978) aktivitelerinin yiiksek oldugu belirtilmistir.
Yapraklarinda aminoasit tlirevlerinden histamin, serotonin, kolin, asetilkolin ve betain
tanimlanmistir (Emmelin ve Feldberg 1948; Atasu ve Cihangir 1984).

Yapraklar basta Fe ve Mn olmak {izere minerallerce ¢ok zengindir. Tohumlarindan
%23.48 oraninda yag elde edilmis ve yag asitleri kompozisyonu saptanmistir. Yag asitleri
kompozisyonunda ortaya g¢ikan en ilgi c¢ekici nokta diger bitki tohumlarna gore linoleik
%81.46 ve behenik %1.25 asit igeriklerinin ¢ok yiiksek olmasidir. Isirgan otu (Urtica dioica
L.) yapraklarinda formik asit ve bol miktarda klorofil vardir. Isirganin giineste ve gdlgede
yetisen yapraklarinin klorofil ve karatenoid igerikleri farkli olmaktadir. Glineste yetisen
yapraklarin klorofil, karoten, violaksantin ve zeaksantin igerikleri golgede yetisenlerinkine
gore daha az bulunmustur taze yapraklardan elde ettikleri karotenoidleri [3-karoten, hidroksi-
a-karoten, uteoksantin, lutein epoksit ve violaksantin olarak tanimlamiglardir. Bitkinin
anaerobik kosullarda fermentasyonundan metan gazi elde edildigi de belirtilmistir (Glimiis
2007).

Isirgan otu (Urtica dioica L.) vitamin C, B-karoten, a-tokoferol, By, B, B3 ve vitamin
Bs ve bunun yaninda Fe, Zn, Cu, Ca, P, Mg, Mn, Na, K ve Se gibi mineralleri de igermektedir
(Wetherilt 1989).

Ik kez 1832°de, bir bugday proteini olan gliadinden ayrilarak elde edilen glutamin
bitkilerde 6zellikle pancar, havug ve turpta bol miktarda bulunur (Ozdamar ve ark. 2006).

Kirmiz1 pancar bitki fenoliklerinden ferulik asit igermektedir (Stahl ve ark. 2002).

Kirmiz1 pancar A, B, C ve P vitaminlerinden zengindir. Istah agic1, besleyici 6zelligi
vardir. Bilesiminde bulunan ve radyoaktif bir eleman olan rubidyumun sindirim {izerinde
olumlu bir etkisi vardir. Pancar ayni zamanda P, Fe, Cu, K, Mg, Ca, Br, Zn ve Mn
bakimindan da zengindir. Bitki, B-karoten ve folat bakimindan zengin yapisiyla bagisiklik
sistemini giiclendirip kan yapimina destek verir. Kirmizi pancarin suyu en gii¢lii kan

diizelticilerden biridir. Havug suyu ile yar1 yariya karistirilan kirmizi pancar suyu, igildiginde
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alyuvarlarin sayisim kisa zamanda yiikseltir. Ozellikle soguk alginligi enfeksiyonlarmin
arttig1 ki aylarinda kirmizi pancarin tiiketilmesi, viicudun direncini artirir (Anonim 2012c).
Kirmiz1 renkte olan besinler antioksidan demektir. Antioksidan da gii¢ ve saglik
demektir. Kirmiz1 pancar sinirleri sakinlestirir. Kalp sagligin1 korur. Bobrekleri galistirir.
Viicudu kuvvetlendirir. Idrar soktiiriir ve kabizligi giderir. Mide ile bagirsaklari giiglendirir.
Mide agrilarini ve eksimeleri azaltir. Seker hastaligi ile vereme karsi korur. Yiiksek tansiyonu
diisiirticti etkisi vardir. Kirmizi pancar istah1 acip hazmi kolaylastirir. Kirmizi pancar suyu
kansere karsi iyi bir koruyucudur. Karacigerin diizenli caligmasina yardimci olur ve kansizligi

giderir (Anonim 2012d).
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2. KAYNAK OZETLERI

Makarna ve benzeri tirlinler ile eriste ve kuskus gibi geleneksel iiriinlerin iiretiminde
kullanilan durum bugdaylarinda makarnanin rengini saglayan karatenoid maddelerinin
bulundugu, ancak bu maddelerin her bugday c¢esidinde bulunmadigi gibi bunun miktar
tizerinde de ekolojik sartlarin etkili oldugunu belirlenmistir (Tekeli 1964).

Yagsiz kuru siit katkili makarna {iretiminin yapildigi bir ¢alismada; bu islemin
makarnanin elastik karakterini gelistirdigi ve asir1 pismeye karst dayaniklilik sagladigi
belirtilmistir. 1964’te FDA bu tip makarnalar i¢in makarna ve eristenin tanimlarini yapmustir.
Yagsiz kuru siitten yapilan makarnalarin tekstiir ve tat karakteristikleri acisindan tiiketici
tercihinde en iist diizeyde oldugu belirtilmistir. Bununla birlikte maliyetinin yiiksek olmasi
nedeni ile bu katkinin makarnada kullanimini giiclestirdigi de agiklanmistir (Glabe ve ark.
1967).

Kuskus ve eriste liretiminde kullanilan unun ham maddesi olan bugday her ne kadar
mineral madde acisindan zengin bir tahil ¢esidi olsa da, bugdayin una indirgeme prosesi
esnasinda bugdayda bulunan minerallerde, ozellikle de Ca ve Fe’de kayiplar meydana
gelmektedir (Elgiin ve Ertugay 1995).

Tek ve ¢ift vidali makarna ekstriiderleri kullanilarak ticari diizeyde ve ev yapimi
olarak geleneksel diizeyde kuskus iiretimi yapilan bir ¢alismada; parametre olarak renk, su
absorbsiyon indeksi, nisasta jelatinizasyon derecesi, pisirme kalitesi ve duyusal 6zellikleri
degerlendirilmistir. Cift vidali ekstriider kullanilarak {retilen kuskuslarin, geleneksel
yontemlerle tiretilen kuskuslara gore, irilik ve seklin daha {iniform yapida oldugu, sar1 renk
intensitesi, su absorbiyon derecesi ve nisasta jelatinizasyonunun daha yiiksek, pisirme
siiresinin daha kisa oldugu tespit edilmistir (Debbouz ve Donnelly 1996).

Kuskusun ticari ve geleneksel diizeyde iiretiminin gerceklestirildigi bir ¢alismada;
kuskus orneklerinin, ticari olanlarinin B; igeriklerinin, geleneksel olanlara gore daha yiliksek
oldugu tespit edilmistir (Rahmani ve Muller 1996).

Yapilan bir baska caligmada ise; makarna iiretimi sirasinda pisirme isleminin
olmamasindan dolay1 karistirma ve yogurma asamalarinda mikroorganizmalarin tireyebildigi
belirtilmistir. Fakat tiiketim asamasindan once uygulanan kaynatma islemi ile bakterilerin
vejetatif formlar ile kiif ve mayalarin oldiiriildiigii, bu tip gidalarin genelde kuru olarak
korundugu, mikrobiyal bozulmanin ¢ok seyrek oldugu, ancak iiretimden sonra nemli kalirsa
veya nemlenirse bakteri veya kiif iiremesinin s6z konusu olabilecegi bildirilmistir. Yumurta

kullanilan makarnada yumurtadan kaynaklanan Salmonella’nin son iiriinde kalabildigi,
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makarnada potansiyel tehlike olusturabilecek diger bir patojenin de Staphylococcus aureus
oldugu belirtilmektedir. Kurutma devam ettikce a,, (su aktivitesi)’nin 0.80’in altina diistigl ve
bakteri gelisiminin durarak hiicrelerin zaman iginde 61diigi belirtilmistir. Makarna ve benzeri
iriinlerin genel olarak toksin olusumuna izin vermeyecek siirede tamamlandigi makarna
hamuru ¢ig un igerdiginden kiif sayisinin yiiksek olabilecegi ancak bu iirlinlerde mikotoksin
tehlikesinin s6z konusu olmadigi belirtilmistir (Karapinar ve Goniil 1998).

Kuskus tizerine yapilan bir ¢alismada, laboratuvar kosullarinda hazirlanmis sorgum
unundan ve bugday unundan yapilan kuskuslar karsilastirilmistir. Durum bugday unundan
yapilan iirtinde diistik kiil ve yliksek miktarda zedelenmis nisasta orani belirlenmistir. Unlar
kuskusa islendiginde ise kahverengiden sariya bircok renk ortaya ¢ikmistir. Pismis
kuskuslarin yapigskanliginin, zedelenmis nisasta miktariyla dogru orantili; sertliklerinin de
amiloz icerigiyle dogru, viskozite ile ters orantili oldugu tespit edilmistir. Durum bugdayi
unundan yapilan kuskuslarin, sorgum unundan yapilanlara gére daha parlak ve sar1 renkte
oldugu, sorgum kuskuslarinin ise, durum bugday: kuskuslarina gore daha yapiskan ve sert
oldugu belirlenmistir (Aboubacar ve Hamaker 1999).

Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinin kdylerinden toplanan, ¢ig siit ve pismis siit
ilavesi ile hazirlanan ev eristelerinde kimyasal, mikrobiyolojik ve eriste kalitesine etki eden
kalite kriterlerinin arastirildigi c¢aligmada; pismis siit ile hazirlanan orneklere yapilan
analizlerde sonuglar ortalama olarak; nem %12.82, asitlik %0.08,tuz %0.29, protein %10.59,
kiil %1.01, yag %3.47, suya gegen madde %1.84, hacim artis1 %343, su absorbsiyonu %170
ve pisme siiresi 9.6 min bulunmustur. Ortalama toplam mezofil canli bakteri sayis1 99.37
adet/g, koliform grubu bakteri sayis1 4 adet/g, maya ve kiif sayis1t 39.73 adet/g, termofilik
sporlu bakteri sayis1 4.53 adet/g olarak belirlenmistir. Cig siit ile hazirlanan 6rneklerin analiz
sonuglari ise ortalama olarak; nem %13.3, asitlik %0.10, tuz %0.22, protein %10.07, kiil
%0.84, yag %3.37, suya gecen madde %?2.11, hacim artis1 %278, su absorbsiyonu %169 ve
pisme siiresi 9.3 min olarak tespit edilmistir. Ortalama toplam mezofil canli bakteri sayisi
151.27 adet/g, koliform grubu bakteri 6.66 adet/g, maya kiif sayis1 102.43 adet/g, termofilik
sporlu bakteri sayis1 10.2 adet/g olarak tespit edilmistir. Yapilan analizler sonucu ¢ig ve
pismis siit ile hazirlanmis ev eristesi orneklerinde Salmonella spp. varligina rastlanmamistir
(Icdz 2000).

Geleneksel metotlarla iiretilen kuskuslarin igerigine ilave edilen yulaf ve soya
ununun kullanilarak zenginlestirme c¢alismalarinin yapildigr bir arastirmada; ii¢ farkh
formiilasyonda iiretilen kuskus oOrnekleri birbirleriyle karsilagtirilmistir. Formiilasyonlar,

yumurta, soya unu ve yulaf ununu icermektedir. Soya unu kullanilan kuskuslarda en yiiksek
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protein oranina ulasilmistir. %25.3 oraninda eklenen yulaf unu yag iceriklerini etkilemistir.
Soya unu eklenen kuskus orneklerinde, diyet lifi oran1 en yliksek bulunmustur. Ayrica soya
unu ve yulaf unu eklenen orneklerin kiil igerikleri diger 6rneklere gore yiiksek ¢cikmistir. Bu
calismada ilave edilen soya ununun iirliniin parlakligini distirerek, sariligii arttirdigi tespit
edilmistir. Geleneksel tipte olan kuskuslarin %9.40 su, %11.27 protein, %0.79 kiil; yumurta
katkili olanlarin %9.30 su, %11.04 protein, %0.73 kiil; soya unu katkili olanlarin %9.1 su,
%13.62 protein, %1.23 kiil; yulaf unu katkili olanlarin da %8.5 su, %11.98 protein, %1.05 kiil
oranlaria sahip oldugu bildirilmistir. Kuskuslarin igerigine ilave edilen soya unu veya yulaf
ununun son tiriinde mineral igerigini 6zellikle de Ca, K ve Fe miktarini arttirdigi bildirilmistir
(Celik ve ark. 2004).

Piring ve misir unundan glutensiz eriste iiretiminin arastirildig bir ¢alismada; piring
ve misir ununun hamur olusturma 6zelligini gelistirmek i¢in piring unu ve misir unu farkl
oranlarda jelatinize edilmistir. %25 oraninda jelatinize edilmis piring unu ve %80 oraninda
jelatinize edilmis misir unu igeren eriste 6rneklerinin diger eriste 6rneklerine kiyasla daha iyi
pisme Ozelliklerine ve duyusal 6zelliklere sahip oldugu gézlenmistir. Misir eristeleri ile piring
eristeleri kiyaslandiginda pisme 6zellikleri ve tekstiir degerleri bakimindan piring eristelerinin
kalite degerleri daha yiiksek, duyusal ozellikler bakimindan ise musir eristelerinin kalite
degerleri daha yiliksek bulunmustur. Yine ayni ¢alismada; en iyi kalite Ozelliklerine sahip
piring unu ve misir unu ilaveli eriste 6rnegi formiilasyonuna gam (kec¢iboynuzu gami veya
ksantan gam %3) veya transglutaminaz enzimi (%0.5) (enzim ile inkiibasyon siiresi 1 veya 2
saat) veya her ikisi birden ilave edilmis ve eriste 6rnekleri pisme O6zellikleri, renk, duyusal
ozellikler ve tekstiir 6zelligi agisindan degerlendirilmistir. Piring ve misir eristelerinin pisme
ve duyusal Ozellikleri degerlendirildiginde; ksantan gam igeren eriste Orneklerinin
kegiboynuzu gami igerenlere kiyasla daha iyi oldugu belirlenmistir. Transglutaminaz enzimi
ilavesi de eriste kalitesinde pisme ve duyusal 6zellikler agisindan iyilesme saglamistir. Gam
ilavesinin piring eristelerinin tekstiir analizi sonucuna etkisi istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur. Keg¢iboynuzu gami ilave edilmis eriste Ornekleri ise en yiiksek maksimum
kuvvet degerini vermistir. Transglutaminaz enziminin piring eriste orneklerinin maksimum
kuvvet degerleri iizerine etkisi istatistiksel olarak 6nemsiz bulunmustur. Piring eristelerinin
tekstiir analiz sonuglarinin aksine, transglutaminaz enziminin misir eristelerinin maksimum
kuvvet degerlerinde artisa sebep oldugu, gamin ise Onemli bir etkisinin olmadigi
belirlenmigtir. Ayrica bu calisma kapsaminda firetilen glutensiz eristelerin, ililkemizdeki
¢olyakli bireyler i¢in iiriin c¢esitliliginin arttirllmasma katkist olacagi ve tlkemizdeki

ekonomik kaynaklari kullanip glutensiz eriste lireterek, ¢olyakli bireyler icin ithal edilen ve
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oldukca yiiksek fiyatlara satilan glutensiz makarnaya iyi bir alternatif gelistirildigi
diisiiniilmistiir (Yal¢in 2005).

Kayist ¢ekirdegi unu (KCU)’nun agirlikca %5, 10, 15 ve 20 oranlarinda bugday
unuyla yer degistirilerek eriste formiilasyonuna ilave edildigi bir calismada, eristenin bazi
kimyasal, fiziksel, pisme ve duyusal 6zelliklerindeki degisimler incelenmistir. KCU ilaveli
tiim eristelerin ilavesiz eristeden daha yiiksek protein, yag ve kiil igerdigi tespit edilmistir.
Renk analizinde, L* degerinin ¢ig kontrol eristesinde en yiiksek oldugu ve KCU ilavesiyle L*
degerinin azaldigi, b* degerininse ¢ig eristelerde KCU seviyesi arttikga arttigi goriilmiistiir.
L* degerinin %20 KCU ilaveli kurutulmus eristede en diisiik, %20 KCU ilaveli pisirilmis
eristede ise en yiiksek oldugu belirlenmistir. Ayn1 ¢alismada kurutulmus eristelerin tekstiirel
ozelliklerinden kirilma direncinin %10 ve %15 KCU ilaveli eristelerde daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Pisirilmis eristelerin tekstiir profili analizinde, KCU’nun sertlik, kirilma
kuvveti, yapiskanlik kuvveti ve yapigkanlik parametreleri iizerinde istatistiksel olarak 6nemli
bir etki goriilmemistir. Eristelerin optimum pisme siiresinin, KCU ilavesiyle azaldigi
belirlenmistir. Su absorbsiyonu kontrolde en yiiksek, hacim artis1 %20 KCU ilaveli eristede
en diisiik bulunmustur. Tiim KCU ilaveli eristelerde pisme kaybinin kontrol eristesine kiyasla
yiiksek oldugu gozlenmistir. Eristelere yapilan duyusal analizde toplam kabul edilebilirlik
bakimindan en yiiksek puani kontrol eristesinin, en diisiik puani ise %20 KCU ilaveli eristenin
aldig1 tespit edilmistir (Eyidemir 2006).

Koyun, kegi, inek siitlerinin ¢ig ve pigmis formlar1 ile ayn1 kosullarda hazirlanan ev
erigtelerinin kimyasal duyusal ve mikrobiyolojik kalite kriterlerinin arastirildigi bir caligmada;
¢ig siitle hazirlanan 6rneklerin analiz sonuglar1 ortalama olarak; nem %10.324, asitlik %0.034,
protein %13.070, kiil %0.757, yag %4.983, suya gecen madde %2.163, hacim artis1 %236.996
ve pisme siiresi 8.667 min bulunmustur. Pigmis siitle hazirlanan 6rneklerin analiz sonuglari ise
nem %10.05, asitlik %0.025, protein %14.769, kil %0.905, yag %5.791, suya gecen madde
%1.87, hacim artis1 %318.05 ve pisme siiresi 10.333 min olarak tespit edilmistir. Yapilan
duyusal degerlendirme sonuglar1 ¢ig siit ile hazirlanan 6rneklerde 5 puan {izerinden ortalama
olarak; renk ve goriiniis 4.190, yap1 4.286, tat ve aroma 3.953 olarak belirlenmis, pismis siit
ile hazirlanan 6rneklerde ise 5 puan iizerinden ortalama olarak; renk ve goriiniis 3.714, yap1
3.667, tat ve aroma 3,762 olarak belirlenmistir. Mikrobiyolojik olarak eriste hamurlar1 ve
eristeler ayr1 ayr1 analizlere tabi tutulmustur. Cig siit ile hazirlanan eriste hamurunda; ortalama
toplam mezofil canli bakteri sayis1 198.33 kob/g, koliform grubu bakteri sayist 3.33 kob/g ve
maya kif sayisi ise 153.33 kob/g olarak belirlenmis; eristede ise, ortalama toplam mezofil

canli bakteri sayis1 296.67 kob/g, koliform grubu bakteri sayis1 8.33 kob/g, maya ve kiif sayisi
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128,33 kob/g olarak belirlenmistir. Pismis siit ile hazirlanan eriste hamurunda ise; ortalama
toplam mezofil canli bakteri sayisi 38.33 kob/g, maya ve kiif sayis1 33.33 kob/g olarak
belirlenmis; eristede ise, ortalama toplam mezofil canli bakteri sayis1 88.33 kob/g, maya ve
kiif sayis1 51.33 kob/g olarak belirlenmistir. Pismis siit ile hazirlanan eriste hamurunda ve
eristelerde koliform grubu bakteriye rastlanmamistir (Oztiirk 2007).

Piring kepegi ve misir kepeginin %20 oraninda eklenerek iiretilen eristelerin pisme,
duyusal ve tekstiirel 6zelliklerinin incelendigi bir ¢alismada; misir kepegi kullanilarak tiretilen
eristeler daha sar1 renkli bulunmus ve bu 6rneklerin L* degerleri daha yiiksek cikmustir.
Bunun yani sira ilave edilen hidrokolloid (guar gam ve ksantan gam) ve vital gluten
katkilarinin etkileri de arastirilmis ve vital gluten ilavesinin L* degerlerini azalttigi, a* ve b*
degerleri arttirdig1 belirlenmistir. Piring kepegi iceren orneklerde ise kepegin kendine 6zgii
koyu renginden dolayr L* ve b* degerinde azalma, a* degerinde ise artma olmustur. Piring
kepegi igeren orneklerde kepegin baskin renginden dolay ilave edilen hidrokolloid ve vital
glutenin 6nemli bir etkisinin olmadig1 belirlenmistir. Piring kepegi ilave edilen 6rneklerin
%8.71 kiil, %25.16 yag ve %15.01 protein icerdigi, misir kepegi ilave edilenlerin ise %2.17
kiil, %8.31 yag ve %7.02 protein igerdigi belirlenmistir. Misir kepegi ilavesinin agirlik artist
ve hacim artisi degerleri iizerine etkisinin bulunmadigi, optimum pisme suresini azalttigi,
pisirme kayiplarini arttirdigi tespit edilmistir. Piring kepegi ilaveli 6rneklerde agirlik artist ve
hacim artig1 oldugu, optimum pisme siiresinde diisiis goriildiigii, pisme kayiplarinda ise artig
oldugu tespit edilmistir. Kepeklerin ilavesiyle pismis oOrneklerin sertlik ve yapiskanlik
degerlerinin arttig1 belirlenmistir. Hidrokolloidlerin biitiin 6rneklerde optimum pisme siiresini,
agirlik artis1 degerlerini ve pisme kayiplarini arttirdigi, fakat guar gamin sadece misir kepegi
iceren Ornekte agirlik artist degerini diisiirdiigli gortilmiistiir. Hidrokolloidlerin ilavesiyle
sertlik degerinde diisiis belirlenmistir. Vital glutenin misir kepegi igeren drneklerde optimum
pisme siiresini ve agirlik artis1 degerini arttirdigy, piring kepegi iceren drneklerde ise azalttigi
goriilmiustiir. Piring kepegi iceren drneklerde vital glutenin pisirme kayiplarini azalttigi, misir
kepegi icerenlerde 6nemli bir etkisi olmadig: belirlenmistir. Orneklerin sertlik degerlerinin
vital gluten ilavesiyle diistligii tespit edilmistir. Duyusal agidan misir kepegi iceren drneklerin
genel olarak daha fazla kabul gordiigii, yiiksek oranda yagl piring kepegi iceren drneklerin
tattaki acilasmaya ve renkteki koyuluga bagli olarak daha diisiik puanlar aldig1 belirlenmistir.
(Karadeniz 2007).

Diger bir calismada ise; piring unu ile cesitli baklagilleri (yem bezelyesi, nohut ve
bakla irmigi) agirlik esasina gore 2 kisim tahil, 1 kisim baklagil oraninda karistirarak,

glutensiz kuskus iiretiminde kullanmislardir. Nohut irmigi kullanilarak tretilen kuskuslarin
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kiil, protein, mineral madde ve aminoasit miktarlarinca oldukc¢a zengin ve bakla irmiginden
sonra en c¢ok begenilen kuskus c¢esidi olduklari belirlenmistir. Agirlik esasina gore 2:1
oraninda karisim olusturulan bu ¢alismada, piring-nohut karisimi kullanilarak yapilan
kuskuslarin su oranlarinin %12.4, protein oranlarinin %12.7, kiil oranlarinin ise %1.34 oldugu
tespit edilmistir (Benatallah ve ark. 2008).

Kuskusta parlak sari-krem rengi tiiketiciler agisindan tercih edilir. Nohut unu ilavesi
ile kuskus tretimi yapilan bir ¢alismada, nohudun kendine has sar1 rengi iiriin 6zellikleri
tizerinde, katilma oranina bagli olarak etkili olmustur. Dolayisiyla nohut unu ilavesinde artisa
gidilmesi son {iriin renginin koyulasip, sarilasmasina sebep olmustur. Uretilen bu kuskuslarin
su miktari, kiil miktari, protein miktar1 ve fitik asit miktar1 iizerine, ikame edilen nohut unu
orani istatistiki olarak énemli bulunmustur. Kuskus orneklerinin bilesimine ilave edilen nohut
unu ikamesinin artmasi, orneklerin kiil, protein ve fitik asit miktarm arttirmistir. Nohut
ununun bugday ununa gore daha zengin olan kiil, protein ve fitik asit i¢erigi, son iirlinlin
kimyasal kompozisyonunu etkilemis ve ilgili olarak bu degerlerin artmasina neden olmustur.
Yine ayni ¢aligmada, kuskus orneklerinin Ca, Mg, K, P, Fe ve Zn miktarlar1 {izerine, ilave
edilen nohut unu ikamesi istatistiki olarak 6nemli bulunmustur. Kuskus formiilasyonuna ilave
edilen nohut unu ikamesinin artmasi, tiim mineral maddeleri istatistiki olarak arttirmistir.
%100 nohut unu kullanilarak hazirlanan kuskus drneklerinin, kontrol érneklere gore Ca, Mg,
K, P, Fe ve Zn miktan sirastyla, 2.27, 2.47, 2.88, 1.37, 1.88 ve 1.79 kat artmistir. Dolayisiyla
mineral madde yoniinden zengin olan nohut unu ile kuskuslarin {iretimi ve bu nohut unlarinin
bugday yerine kullanim oraninin arttirilmasi kuskus orneklerinin mineral madde igeriklerini
de arttirmistir. Ayrica bu calismada kuskus Orneklerinin bilesimine ilave edilen nohut
unlarinin miktarinin artmasi, agirlik artisinda azalmalara sebep olmustur. En az agirlik artis
%100 nohut unu kullanilarak {iiretilen kuskus orneklerinde elde edilirken, en fazla agirlik artist
ise %25 oraninda nohut unu kullanilanlarda elde edilmistir. Formiilasyonda nohut unu
ilavesine bagl olarak azalan ve jelatinizasyon ozelliklerini direkt etkileyen nisasta miktar1 bu
agirlik azalmasma sebep olmustur. Nohut unu kullanilarak hazirlanan kuskus 6rneklerinin
tamami, bugday unu kullanilarak hazirlanan sahit 6rnekten daha yiiksek tat-koku puanlar
toplamiglardir. Nohut unu ilavesi, kuskus 6rneklerinin goriinlis degerlerini istatistiki olarak
etkilememistir. Sonuglar degerlendirildiginde ise %75 - 100 nohut unu kullanilarak hazirlanan
orneklerin daha fazla begenildigi anlagilmistir. Kuskus orneklerinin sikilik puanlar
degerlendirildiginde, %50 nohut unu ikamesine kadar kuskuslarin sikilik degerinin sahit
ornek ile istatistiki olarak farksiz oldugu ancak %75 - 100 kullanim oranlarinda sikilik

degerlerinin panelistler tarafindan daha az begenildigi goriilmiistiir. Yiiksek nohut unu katilma
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oranlarinda formiilasyonda seyrelen ve Ozellikleri degisen nisasta sikilik degerleri iizerinde
etkili olmustur. Kuskus drneklerinin yapiskanlik degerleri incelendiginde ise, %75 nohut unu
katkili 6rneklerde yapiskanlik degerinin sahit 6rnekle benzer oldugu, ancak %100 nohut unu
kullanim oraninda yapiskanligin panelistler tarafindan diger Orneklere goére daha az
begenildigi goriilmistiir. Kuskus ornekleri genel begeni acisindan degerlendirildiginde; %50
ve %75 nohut unu katkili 6rnekler en yiiksek puani toplamiglardir. Sadece %100 nohut unu

katkisi ile genel begeni degerinin diistiigli belirlenmistir (Demir 2008).
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1. Materyal

Calismada, arastirma materyali olarak geleneksel yontem ile iiretilen sade (kontrol)
kuskus ve her biri 600 g olarak hazirlanan domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar,
1spanak ve 1sirgan otu gibi sebze piirelerini iceren ve geleneksel yontem ile iiretilen renkli
kuskuslar kullanilmstir (Sekil 3.1.).

a. Domates piiresi ilaveli

b. Havug piiresi ilaveli c. Kirmiz1 biber piiresi ilaveli

d. Kirmiz1 pancar piiresi ilaveli e. Ispanak piiresi ilaveli f. Isirgan otu piiresi ilaveli
Sekil 3.1. Aragtirmada kullanilan 600 g sebze piiresi ilaveli kuskus ornekleri
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3.2. Yontem
3.2.1. Geleneksel Yontem ile Sade (Kontrol) Kuskus Orneginin Uretimi

Kuskus i¢in kullanilan malzemeler ve yapim yontemi yoreye gore degismektedir. Bu
calisma kapsaminda tercih edilen geleneksel iiretim yontemine gore kullanilan malzemeler;
150 g koftelik bulgur, 6 yumurta, 350 mL 1sitilip sogutulmus siit, 13 g tuz ve aldig1 kadar un
ilavesi seklinde ifade edilebilir.

150 g koftelik bulgur ahsap tekneye bosaltilir, izerine 1 adet yumurta kirilir ve elle
karistirilarak yedirilir. Bagka bir kapta ise 5 yumurta, 350 mL siit ve 13 g tuz homojen bir
sekilde karistirilir. Ahsap teknede yumurta ile karistirilan bulgur kabarir. Bu maya iizerine bir
miktar un serpilir ve bulgura iyice yedirilir. Daha sonra yumurta, siit ve tuz karigimu ile taneler
parlatilir. Un ilavesi ve parlatma islemi siirekli tekrar edilir. Taneler istenilen biiyiikliige

geldiginde (1 - 2 mm) aliiminyum kevgir yardimi ile (sal¢a kevgiri) elenir.

3.2.2. Geleneksel Yontem ile Cesitli Sebze Piirelerini iceren Renkli Kuskus Orneklerinin
Uretimi

Cesitli sebze piirelerini igeren renkli kuskus tiretimi i¢in kullanilan malzemeler 150 g
koftelik bulgur, 6 yumurta, 350 mL sitilip sogutulmus siit, 13 g tuz, 600 g sebze piiresi
(domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar, 1spanak ve isirgan otu) ve aldigi kadar un

ilavesi seklinde ifade edilebilir (Sekil 3.2.2.1.) (Karaca 2010).

Sekil 3.2.2.1. Kirmiz1 biber piiresi ilaeli kuskus 6rneginin yapim a@amalarl '

Renkli kuskus iiretiminde kullanilacak olan domates, havug, kirmizi biber, kirmizi
pancar, 1spanak ve 1sirgan otu ayr1 ayri tencerelerde 125 mL su ilave edilerek 10 min siire ile
haslanir. Haslama isleminden sonra bu sebzeler ayr1 ayri1 kaplarda blender yardimi ile

homojen bir hale gelip plire kivamina ulagincaya kadar pargalanir.
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150 g koftelik bulgur ahsap tekneye bosaltilir, iizerine 1 adet yumurta kirilir ve elle
karistirilarak yedirilir. Bagka bir kapta ise 5 yumurta, 350 mL 1sitilip sogutulmus siit, blender
ile parcalanip homojen hale getirilen 600 g sebze piiresi (domates, havug, kirmizi biber,
kirmiz1 pancar, 1spanak ve 1sirgan otu) ve 13 g tuz homojen bir sekilde karistirilir. Ahsap
teknede yumurta ile karigtirilan bulgur kabarir. Bu maya iizerine bir miktar un serpilir ve
bulgura iyice yedirilir. Daha sonra sebze piiresi karigimi ile taneler parlatilir. Un ilavesi ve
parlatma islemi siirekli tekrar edilir. Taneler istenilen biiyiiklige geldiginde (1 - 2 mm)
aliminyum kevgir yardimui ile (salca kevgiri) elenir (Sekil 3.2.2.2) (Karaca 2010).

3.2.3. Kimyasal Analiz Metotlar1
3.2.3.1. Nem Miktarimin (%) Belirlenmesi
Yikanmig temiz kurutma kaplart 105°C’de 30 min’de kurutulup, 30 min’de

desikatorde sogutulduktan sonra hassas terazide daralari alinir. Daha sonra kabin igine, kap
tabanina ince bir tabaka teskil edecek sekilde 5 g 6rnek tartilir ve 105°C’ye ayarh etiivde
(Sekil 3.2.3.1.) 4 h kurutulduktan sonra, desikatorde 20 min sogutularak tartilir. Tekrar 30
min daha kurutulduktan sonra desikatorde (Sekil 3.2.3.2.) aymi sekilde sogutulup tartilir.
Buradan hesapla orant1 yolu ile % su miktar1 tespit edilir. Paraleller arasindaki fark %11

gecmemelidir. Asagidaki formiilden rutubet miktar1 hesaplanmistir (Elgiin ve ark. 1998).

100%(E-m)

Rutubet(%)= E

E: Ornegin baslangigtaki agirligi (g)
m: Ornegin kuru agirhig (g)
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Sekil 3.2.3.1. Etiiv (Dedeoglu marka) Sekil 3.2.3.2. Desikator

3.2.3.2. Asitlik Degerinin (%) Belirlenmesi

10 g+ 0.001 g 6rnek 100 mL’lik behere aktarilir ve lizerine 20°C sicakliginda 50 mL
%090’11ik etanol ilave edilir. Beherin agz1 saat camiyla kapatilarak i¢indekiler 24 h stireyle ara
sira kanistirlarak bekletilir. Siire sonunda siispansiyon, katl siizge¢ kagidi ile bir erlene
stiziiliir. Stizme sirasinda buharlagsmay1 onlemek i¢in siizme hunisinin iizeri saat cami ile
kapatilir. Siiziintiiden pipetle 25 mL alinarak 100 mL’lik erlene aktarilir ve iizerine {i¢ damla
fenolftalein belirteci damlatilarak 0.01 M’lik NaOH c¢ozeltisiyle hafif pembe renk olusuncaya
kadar titre edilir. Deney numunesi alinmaksizin ayni reaktifler kullanilarak bir tanik deney

yapilir. Asitlik derecesi, A asagidaki bagint1 ile hesaplanmistir (Anonim 2004).

_980(V; — V) x M
~ mx (100 —R)

V1: Ornek igin harcanan NaOH ¢ézeltisinin hacmi (mL)

V3: Tanik deney i¢in harcanan NaOH ¢ozeltisinin hacmi (mL)
M: NaOH ¢ozeltisinin gercek molaritesi

m: Ornegin kiitlesi (g)

R: Ornegin rutubet igerigi (%)

3.2.3.3. Kiil Miktarinin (%) Belirlenmesi

Yeni veya kullanilip temizlenmis kiillendirme kapsiilleri kullanilir. Kaynar seyreltik
HCI ile yikanir ve akan musluk suyuyla calkalanir. Son olarak saf sudan gegirilir.
Kullanmadan hemen 6nce kiillendirme kapsiilleri sabit tartima gelene kadar firinda 900°C’de

wsitilir. Normal olarak bu islem igin 15 min yeterlidir. 1 h siireyle desikatorde oda sicakligina
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gelinceye kadar sogutulur ve oda sicakligina gelince 0.1 mg hassaslikta tartilir. Orneklerden
0.01 g hassaslikta 2 - 3 g tartilir. Kiillendirme kapsiiliiniin icine yerlestirilir. Uzerine
bastirilmadan homojen bir tabaka halinde yayilir ve 0.01 g duyarlilikta ¢abucak tartilir. Kiil
etme islemini homojen bir sekilde yapabilmek i¢in, islemden hemen 6nce, 6rnekler kiil etme
kapsiilleri iginde 1 mL etil alkol ile 1slatilir. Firmin kapagi agilir ve kapsiillerdeki 6rnekler
alevlenip yanincaya kadar firinin agzinda tutulur. Daha sonra kapsiiller 900°C’deki firinin
icine itilir ve firin kapag1 kapatilir. Yeterli havalandirma saglanmalidir ancak havanin emme
giicii kapsiil icerisindeki maddeyi uzaklastiracak kuvvette olmamalidir. Kiil etme islemine
kalintidaki karbon parcaciklart dahil biitiin bir madde haline doniisiinceye kadar devam edilir.
Kiil etme islemi, soguyan kalint1 beyaz veya beyaza yakin renkte olunca tamamlanir ki, bu da
normal olarak 2 h siirer. Kiil etme islemi tamamlandig1 ve degismez bir renk elde edildigi
zaman, kapsiiller firindan ¢ikarilir ve 1siya dayanikli bir levha iizerinde 1 min tutularak
sogumaya birakilir. Sonra desikator i¢ine konulur. Kiiliin nem ¢ekme 6zelligi nedeniyle oda
sicakligina ulagir ulasmaz 0.1 mg hassaslikta hizlica tartilir. Temiz bos kabin kiitlesi kalintinin
kiitlesinin bulunmasi i¢in toplam kiitleden ¢ikarilmalidir. Kuru madde iizerinden, kiil

muhtevasi, K, kiitlece yiizde olarak asagidaki formiille hesaplanmigtir (Anonim 2000).

100 100
m, 100 —H

K=m1X

K: Kuru madde tizerinden kiitlece kiil igerigi (%)
Mo: Ornegin kiitlesi (g)

my: Kalintinin kiitlesi (g)

H: Ornekteki rutubet igerigi (%)

Sonug kiitlece % 0.01 yaklagimla ifade edilir.

3.2.3.4. Tuz Miktar1 Tayini (%0)

Ornekten elde edilen kiil iizerine 10 mL HNOj ¢dzeltisi ilave edilir. Kaynar su
banyosunda tutularak kiil ¢ozilindiiriiliir. Stizge¢ kagidindan siiziiliir. Kapsiil birkac defa sicak
su ile ¢alkalanarak silizgec kagidi yikanir. Siiziintii 1 mL K,CrO; belirtec ¢ozeltisi kullanilarak
0.01 M ayarli AgNOs c¢ozeltisi ile kiremit kirmizis1 renk meydana gelene kadar titre edilir.
Sarf edilen miktar kaydedilir. Bu reaksiyon notr ortamda iyi sonug verir, gerekiyorsa ortami

notr veya hafif bazik hale getirmek icin ¢ozeltiye yeteri kadar 5 M NaOH ilave edilir.
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Ornekteki tuz, T (NaCl cinsinden) kuru madde de kiitlece yiizde olarak asagidaki formiille
hesaplanmistir (Anonim 2002).

_ SXMXxFx0.5846 X 100

m X (100 — R) * 100

S: Kullanilan 0,01 M HNOj3 ¢6zeltisinin hacmi (mL)
M: HNOg ¢6zeltisinin molaritesi

F: 0,01 M HNOg3; ¢ozeltisinin faktori

m: Ornek miktar1 (g)

R: Orneginin rutubet igerigi (%)

3.2.3.5. Yag Miktar1 Tayini (%)

Hazirlanan 6rnekten 10 g kadar tartilir ve kartusa konur. Siizge¢ kagidi veya yagsiz
pamuk ile kartugsun agz1 kapatilir. Kartus ve i¢indekiler 15 - 30 min kadar 100°C’lik etiivde
kurutulur. Soxhlet balonu kuru ve bos olarak tartilir. Daha sonra siizge¢ kagidi ve yagsiz
pamuk ile agz1 kapatilmis kartus i¢indeki kurutulmus numune, Soxhlet cihazina konulur ve
balona 150 mL petrol eteri katilarak 3 - 4 h kadar yagi ekstrakte edilir. Bu siire sonunda
Soxhlet balonu alinir ve su banyosunda petrol eteri buharlagtirilir. Daha sonra, balon sicak
havalandirmali etiivde 30 min kadar tutularak petrol eterinin timii ortamdan uzaklastirilir.
Balon sogutulur ve tartilir. Uzerine 50 mL benzen-alkol-fenolftalein karisimmdan katilir ve
mikrobiiret kullanilarak 0.05 N ayarli KOH ¢d6zeltisi ile pembe bir renk tesekkiil edinceye
kadar titre edilir. Titrasyon sirasinda balon i¢indekiler bulanik olursa 50 mL daha benzen-
alkol-fenolftalein karigimi katilarak titrasyon siirdiiriiliir. Ayrica kontrol amagli 50 mL aym
¢oOzelti ile bir de sahit deney yapilir. Bu deney sonucunda bulunan deger esas tayin sonucunda
bulunan degerden ¢ikarilir. Ekstrakte edilen yagda asitlik A, kiitlece yiizde oleik asit

cinsinden, asagidaki formiil ile hesaplanmistir (Anonim 1991).

1.41xV
A=—""T—

ml_m

V: Titrasyonda harcanan 0,05 N KOH c¢ozeltisi miktar1 (sahit deneyde harcanan miktar
cikarildiktan sonra) (mL)

m: Soxhlet balonunun bos kiitlesi (g)
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m1: Soxhlet balonunun ekstrakte edilen yag ile birlikte kiitlesi (g)
1.41: Katsay1

3.2.3.6. Protein Miktar1 Tayini (%)

Protein miktar1 (%, kuru maddede) tayini, Elgiin ve ark.’nin (1998) verdigi metot
modifiye edilerek yapilmistir. Orneklerden 1 g tartilarak yakma tiipii igerisine konur. Daha
sonra iizerlerine 20 mL H,SOy tiip kenarlar1 yikatilarak dokiiliir. Tiip igerisine 2 adet Kjeldahl
tableti (katalizor) konur ve tlipler yakma tiinitesine yerlestirilir. Yakma islemi tiip i¢eriginin
420°C’de 2 h bekletilmesi ve berrak acik yesil renk olusumuyla sona erdirilir. Icerisinde
yanmig Ornek olan tiiplere sirayla 50 mL saf su ilave edilerek destilasyon cihazindaki ilgili
kisma konur. Destilasyon cihazinda yogusturulan destilatin dokiildiigi hortumun altina
icerisinde 60 mL % 4’liik (pH: 4,65) H3BOs ilave edilmis erlen (250 mL) yerlestirilir. Tiip ve
erlen gerekli yerlere koyulduktan sonra cihazin tiipteki karisima derisik NaOH’i ¢ekmesi
saglanir. Cihaz 90 mL’ye ayarli oldugu tiip igerisine NaOH’i otomatik olarak alir. 5 min
siireye ayarlanmis olan destilasyon igslemi baglar. Destilasyon siiresi bitiminde destilat erlen
icerisinde birikmistir. Erlen igerisindeki siviya 4 - 5 damla katalizor ilave edilir ve 0,25 M
H,SO, ile pembeden yesile doniisiin oldugu noktaya kadar titre edilir. Titrasyon sonunda
yapilan sarfiyat not edilir. Asagidaki formiilden kuru madde iizerinden % olarak protein

miktar1 hesaplanmustir.

(VN - VB) X Casit XZ
= X
N M x 100 100

Vy: Ornek titrasyonunda harcanan 0,25 M H,SO, miktar1 (mL)
Vg: Koriin titrasyonunda harcanan 0,25 M H,SO,4 miktart (mL)
Z: Etki degeri (H2SO4 igin: 2)

My: 14,0067

Casit: H3BO3 konsantrasyonu

M: Yakma ig¢in tartilan 6rnek miktari

% Ham protein = % N x Faktor (5,72)
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3.2.4. Pisirme Testleri
3.2.4.1. Suya Gecen Madde Miktari (%)

400 mL’lik bir behere 250 mL saf su konup kaynatilir. Sonra beher kaynar su
banyosu igerisine alinir ve i¢ine 25 g O0rnek ilave edilir. Beherin agzina saat cami kapatilip
cam bagetle 5 min’de bir hafifce karistirilarak 20 min pisirilir. Siire sonunda beher igerigi
buhner hunisinden siiziiliir. Huniden damlama kesilince pismis Ornek tekrar pisirme kabina
alinir, lizerine 90 mL su konup hafifce karistirilarak yikanir ve tekrar ayni huniden siiziiliir.
Pisirme suyu ve yikama suyu birlestirilip ilizerine bir miktar su ilave edilerek 350 mL’ye
tamamlanir. Sonra iyice karistirilir ve 6nceden kurutulup darasi alinmis bir behere bundan 50
mL alinir. Once su banyosunda suyu ugurulur, sonra 98°C’deki etiivde sabit agirliga kadar
kurutulur, desikatdrde sogutulur ve tartilir. Suya gecen madde miktar1 agagidaki formiilden

hesaplanmistir (Ozkaya ve Kahveci 1990).

G X 28

Suya Gegcen Madde Miktar1(%) = To0=W

G: Etiivde kurutulan kap agirliklar: arasindaki fark
W: Ornegin rutubet igerigi
28: Katsay1

3.2.4.2. Hacim Artis1 (%)

250 mL’lik bir 6l¢ii silindirine belli miktar (konacak Ornegin iistiinii kaplayacak
kadar) su konur. Uzerine 25 g 6rnek ilave edilir. Su seviyesindeki artis kuru drnegin hacmidir.
Ayni igslem yukarida anlatildig1 sekilde pisirilmis ve buhner hunisinden siiziilmiis 6rnek i¢in
de tekrarlanir. Yiizde hacim artis1 asagidaki formiilden hesaplanmistir (Ozkaya ve Kahveci
1990).

-V
x 100

iy : Va
Ylizde Hacim Artis1 =
1

V1: Kuru 6rnegin hacmi

V32: Pisirilmis 6rnegin hacmi

3.2.4.3. Su Absorbsiyonu (%)
Yukarida anlatildig: sekilde pisirilen o6rnekler, buhner hunisinden siiziildiikten sonra

tartilarak pigmis ornek agirligi bulunur. Bu degerden pismemis Ornek agirligr ¢ikarilarak
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pisirme sonucu meydana gelen agirlik artigi tespit edilir. Asagidaki formiilden % absorbsiyon

hesaplanmistir (Ozkaya ve Kahveci 1990).

G, — Gy

Gy

Absorbsiyon(%) = X 100
Gi: Pigmemis 6rnegin agirligi (25 g)

G,: Pisirilmis 6rnegin agirhigt

3.2.4.4 Pisme Siiresi (dakika)

Orneklerin pisme siirelerinin tayini icin beher icerisinde pisirilmeye baslanan
ornekten 7 - 8 min sonra penset ile bir parga alinip cam levhalar arasinda sikilarak ezilir (Sekil
3.2.44.) Cam levhalar arasinda ezilen Ornek ortasinda agik renkli pismemis kisim

goriilmeyinceye kadar bu isleme birer dakika ara ile devam edilir. Baglangi¢tan bu zamana

kadar gecen siire tespit edilir (Ozkaya ve Kahveci 1990).

Sekil 3.2.4.4 Pisirilmeye baslanan kirmiz1 pancar piiresi ilaveli kuskus 6rneginin cam levhalar
arasinda sikilarak ezilmesi
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3.2.5. Renk Otzellikleri

Renk olglimleri 6zellikle homojen olmayan materyallerin renklerinin Olglimiine
uygun, oldukc¢a biiyiik bir 6l¢iim alanina sahip olan Hunter Lab D25LT Renk 6l¢iim cihazi
kullanilarak gerceklestirilmistir. Sekil 3.2.5’te bu cihaza ait resim ve renk Ol¢lim asamalari
gosterilmektedir. Olgiimlerde cihazin renk skalasi meniisinde CIE L*a*b* olarak
tanimlanmis olan ve kurutulmus gidalarin renk Ol¢iimlerinde yaygin olarak kullanilan renk
skalas1 segilerek bu skalaya iligkin L*, a* ve b* degerleri tespit edilmistir. CIE L*a*b* renk
koordinat sisteminde L* degeri renk parlakligini géstermekte olup degeri 0 ile 100 arasinda
degismektedir. Renk koordinatlari olan a* ve b* degerleri ise belirli bir 6l¢iim araligina sahip

olmayip, a* degeri pozitif oldugunda kirmizi, negatif oldugunda yesil rengi ifade ederken, b*

degeri pozitif oldugunda sar1, negatif oldugunda ise mavi rengi gostermektedir (Ulger ve ark.
2008).

Sekil 3.2.5. Hunter Lab D25LT Renk Ol¢iim Cihazi
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3.2.6. Duyusal Ozellikleri

Bir tencere icerisindeki 600 mL kaynar suya 175 g kuskus 6rnegi ve %1 tuz (kuskus
agirhig1 iizerinden) ilave edilmistir. Kuskus ornekleri 3.2.4.4 Pisme Siiresi’ndeki analiz
sonucunda belirlenen 20 min siiresince pisirilmis ve tencere igerisindeki su tamamen
cektirilmigtir. Pigmis kuskuslar oda sicakliginda degerlendirilmek iizere tabaklara alinip
gorevli 7 panelist tarafindan duyusal analiz gergeklestirilmistir.

Miiftiigil’in (1984) calismasinda yaptig1 duyusal degerlendirme modifiye edilerek
hazirlanan EK 1°deki duyusal degerlendirme formuna gore goriiniim, renk, tat, sertlik, aroma,
kayganlik, yapiskanlik ve esneklik agisindan 1 - 5 arasindaki skala (0-kotii, 1-kabul edilebilir,
2-orta, 3-yeterli, 4-iyi ve 5-¢ok iyi) kullanilarak duyusal degerlendirme yapilmistir.

3.2.7. istatistik Analiz Metotlar
Elde edilen kimyasal analiz ve pigirme testleri degerlerine SPSS bilgisayar paket
programi kullanilarak varyans analizi yapilmis ve gruplar arasindaki farkliligi belirtmek

amactyla Duncan testi uygulanmistir (Diizgiines ve ark. 1987).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Kimyasal Ozellikler
4.1.1 Nem Miktar1 (%)

Kuskuslarda nem miktar1 énemli kriterlerden olup, kurutma isleminin tam yapilip
yapilmadig1 hakkinda bilgi vermektedir. Cizelge 4.1.1°de kuskus 6rneklerinin % nem miktar1
degerleri verilmistir. Kuskus orneklerinin ortalama % nem miktar1 degerleri %10.59 - 11.48
araliginda bulunmustur. Degerler incelendiginde; 1spanak piiresi ilavesi ile elde edilmis renkli
kuskus 6rneginin %10.59 ile en diisiik nem miktarina, domates piiresi ilavesi ile elde edilen
renkli kuskus 6rneginin %11.48 ile en yiiksek nem miktarina sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.1.1°den Cizelge 4.3.3.2’ye kadar tiim istatistiksel sonug cizelgelerinde n;
parti veya tekrar sayisini, Min.; en diisiik degeri, Max.; en yiiksek degeri, Ort.; ortalamay1, St.

Hata; ortalamanin standart hatasini ifade etmektedir.

Cizelge 4.1.1. Orneklerin % nem miktar1 degerlerinin istatistiksel sonuglari

Ornek n Min. Max. Ort.
Sade 3 11.29 11.47 11.38%
Domates 3 11.37 11.58 11.48°
Havu¢ 3 10.94 11.19 11.06™
Kirmiz1 Biber 3 10.90 11.08 10.99°
Kirmiz1 Pancar 3 10.60 10.70 10.65¢
Ispanak 3 10.20 10.98 10.59¢
Isirgan Otu 3 11.18 11.48 11.33%

Cizelgede **“7 farkl harfler ile gosterilen degerler numuneler arasindaki istatistiki agidan 6nemli olan farklilig:
ortaya koymaktadir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini iceren kuskus oOrneklerindeki farklilifin 6nemini
belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus cesitleri arasindaki farklilik
p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Domates piiresi ilaveli kuskus 6rneginin sade (kontrol) kuskus d6rnegine gore daha
yiiksek % nem miktar1 degerine sahip oldugu tespit edilmistir. Havug, kirmizi biber, kirmizi
pancar, 1spanak ve 1sirgan otu piirelerinin ilave edildigi kuskus orneklerinin ise sade (kontrol)
kuskus 6rnegine gore daha diisiik % nem miktarina sahip oldugu gorilmiistiir.

Tiim kuskus 6rneklerinin nem miktarlari, TS 1620 Makarna Standardinda (Anonim
1989) bildirilen %13 sinirindan diisiik degerde ve standarda uygundur. Bu verilerden,

kurutma igleminin dogru bir sekilde yapildigi tespit edilmistir.
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Ico6z’iin (2000) ¢alismasinda; Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinden toplanan,
pismis siit ilavesi ile hazirlanan eriste 6rneklerinin % nem miktar1 degerleri sirast ile %14.202,
%10.781 ve %13.479 oldugu goriilmistiir. Ayn1 ¢alismada, ¢ig siit ilavesi ile hazirlanan eriste
orneklerinde % nem miktar1 degerleri, Edirne’den toplanan orneklerde ortalama %14.175,
Kirklareli’'nden toplanan Orneklerde %12.089 ve Tekirdag ilinden toplanan 6rneklerde ise
%13.627 olarak tespit edilmistir. Calismamizda sade (kontrol) kuskus ve domates, havug,
kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini i¢eren kuskus
orneklerinde bulunan % nem miktar1 degerleri, Icdz’iin (2000) elde ettigi % nem miktar
degerlerinden diisiik bulunmustur.

Kayis1 ¢ekirdegi ununun degisik oranlarda ilave edilip eriste iiretiminin yapildig
Eyidemir’in (2006) ¢alismasinda; %S5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayis1 ¢ekirdegi unu
ilave edilerek tretilen eriste 6rnekleri ve %100 bugday unu ilavesi ile yapilan eriste 6rneginin
% nem miktar1 degerleri sirasiyla, %11.3, %10.7, %10.4, %10.3 ve %12.3 olarak tespit
edilmistir. Calismamizda sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmizi
pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini iceren kuskus orneklerinde bulunan
% nem miktar1 degerlerinin, Eyidemir’in (2006) %100 bugday unu ilavesi ile irettigi eriste
orneginin % nem miktar1 degerinden diisiik oldugu goriilmiistiir. Yine ayni ¢aligmada %S5,
%10, %15 ve %20 oranlarinda kayisi ¢ekirdegi unu ilave edilerek iiretilen eriste drneklerinin
% nem miktar1 degerlerinden ise yiiksek bulunmustur.

Oztiirk’iin (2007) ¢alismasinda; ¢ig ve pismis koyun, keci ve inek siitleri kullanilarak
hazirlanan eriste orneklerinin % nem miktar1 degerleri incelenmistir. Cig olarak kullanilan
koyun, keci ve inek siitii ile hazirlanan eriste 6rneklerinin % nem miktar1 degerleri sirasiyla
%10.312, %10.345 ve %10.316 olarak tespit edilmistir. Pismis olarak kullanilan koyun, kegi
ve inek siitii ile hazirlanan eriste 6rneklerinin % nem miktar1 degerlerinin sirasiyla %10.131,
%10.133 ve %9.886 oldugu goriilmiistiir. Calismamizda sade (kontrol) kuskus ve domates,
havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi ¢esitli sebze plirelerini igeren
kuskus drneklerinde bulunan % nem miktar1 degerlerinin, Oztiirk’iin (2007) ¢alismasinda elde

ettigi degerlerden yiiksek oldugu tespit edilmistir.

4.1.2. Asitlik Degeri (%)

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini iceren kuskus orneklerindeki kuru maddede olmak
tizere % asitlik degerleri Cizelge 4.1.2°de verilmistir. Kuskus orneklerinin kuru maddede

olmak iizere % asitlik degerleri ortalamalar1 %0.062 - 0.071 araliginda bulunmustur. Degerler
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incelendiginde; 1sirgan otu piiresi ilavesi ile elde edilmis renkli kuskus drneginin %0.062 ile
en diistik asitlik degerine, kirmizi pancar piiresi ilavesi ile elde edilen renkli kuskus 6rneginin

%0.071 ile en yiiksek asitlik degerine sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.1.2. Orneklerin kuru maddede olmak iizere % asitlik degerlerinin istatistiksel

sonuglari

Ornek n Min. Max. ort.
Sade 3 0.06 0.08 0.068
Domates 3 0.06 0.07 0.065
Havug 3 0.06 0.07 0.066
Kirmz Biber 3 0.06 0.07 0.067
Kirmzi1 Pancar 3 0.06 0.08 0.071
Ispanak 3 0.06 0.07 0.066
Isirgan Otu 3 0.06 0.07 0.062

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini iceren kuskus oOrneklerindeki farkliligin 6nemini
belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus gesitleri arasinda istatistiksel
olarak 6nemli fark olmadig1 (p>0.05) tespit edilmistir.

Kuskus 6rneklerinin tiimiinden elde edilen verilerde kuru maddede olmak tizere %
asitlik degerleri, TS 1620 Makarna Standardinda (Anonim 1989) bildirilen %0.05 sinir
degerinin {izerinde bulunmustur. Sade (kontrol) kuskus 6rnegindeki asitlik degerinin yiiksek
olmasinin nedeninin, lretimde kullanilan siitiin asitlik degerinden; sebze piireleri ile iiretilen
renkli kuskuslarin asitlik degerinin yiiksek olmasinin nedeninin ise sebzelerdeki asitlik
degerlerinin etkisinden dolay1 oldugu diistintilmektedir.

Ico6z’iin (2000) ¢alismasinda; Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinden toplanan,
pismis siit ilavesi ile hazirlanan eriste 6rneklerinin kuru maddede olmak iizere % asitlik
degerleri sirasi ile %0.074, %0.086 ve %0.077 olarak tespit edilmistir. Ayni ¢alismada, ¢ig siit
ilavesi ile hazirlanan eriste Orneklerinde kuru maddede olmak iizere % asitlik degerleri,
Edirne’den toplanan Orneklerde ortalama %0.091, Kirklareli’nden toplanan &rneklerde
%0.125 ve Tekirdag ilinden toplanan Orneklerde ise %0.095 olarak bulunmustur.
Calismamizdaki sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar,
1spanak ve 1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini igeren kuskus 6rneklerindeki kuru maddede
olmak iizere % asitlik degerlerinin, i¢6z’iin (2000) ¢alismasindaki degisik illerden toplanan
eriste Orneklerinin kuru maddede olmak iizere % asitlik degerlerinden diisiik oldugu

gorilmiistir.
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Oztiirk’iin (2007) ¢alismasinda; ¢ig ve pismis koyun, keci ve inek siitleri kullanilarak
hazirlanan eriste orneklerinin kuru maddede olmak {iizere % asitlik degerleri incelenmistir.
Cig olarak kullanilan koyun, ke¢i ve inek siitii ile hazirlanan eriste 6rneklerinin kuru maddede
olmak iizere % asitlik degerleri sirasiyla %0.030, %0.029 ve %0.042 olarak bulunmustur.
Pismis olarak kullanilan koyun, ke¢i ve inek siitii ile hazirlanan eriste 6rneklerinin kuru
maddede olmak iizere % asitlik degerleri ise sirastyla %0.018, %0.023 ve %0.035 olarak
tespit edilmistir. Calismamizdaki sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizibiber,
kirmizi pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi c¢esitli sebze piirelerini iceren kuskus
orneklerindeki kuru maddede olmak iizere % asitlik degerlerinin, Oztiirk’iin (2007)
calismasinda hazirlanan eriste 6rneklerinin kuru maddede olmak tizere % asitlik degerlerinden

yiiksek oldugu goriilmiistiir.

4.1.3. Kiil Miktari (%)

Orneklere ait kuru maddede olmak iizere % kiil miktar1 degerleri ile ilgili veriler
Cizelge 4.1.3’te verilmistir. Kuskus 6rneklerinin kuru maddede olmak iizere ortalama % kiil
miktar1 degerleri %1.10 - 1.18 araliginda bulunmustur. Degerler incelendiginde; kirmizi biber
puresi ilavesi ile elde edilmis renkli kuskus 6rneginin %1.10 ile en diisiik % kiil miktarina,
kirmiz1 pancar piiresi ilavesi ile elde edilen renkli kuskus 6rneginin %1.18 ile en yiiksek %

kiil miktarina sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.1.3. Orneklerin kuru maddede olmak iizere % kiil miktar1 degerlerinin istatistiksel

sonuglari

Ornek n Min. Max. ort.
Sade 3 1.11 1.21 1.16
Domates 3 1.11 1.21 1.16
Havuc¢ 3 1.11 1.21 1.16
Kirmzi Biber 3 1.05 1.15 1.10
Kirmzi Pancar 3 1.13 1.23 1.18
Ispanak 3 1.09 1.19 1.14
Isirgan Otu 3 1.08 1.18 1.13

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini iceren kuskus oOrneklerindeki farkliligin dnemini
belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus gesitleri arasinda istatistiksel

olarak dnemli fark olmadig1 (p>0.05) tespit edilmistir.
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Kirmiz1 biber, 1spanak ve 1sirgan otu piireleri ilave edilerek hazirlanan kuskus
orneklerinin kuru maddede olmak iizere % kiil miktar1 degerleri sade (kontrol) kuskus
orneginin % kiil miktar1 degerinden diisiik bulunmustur. Domates ve havug piiresi ilaveli
kuskus 6rneklerinin sade (kontrol) kuskus 6rnegi ile ayn1 % kiil miktar1 degerine sahip oldugu
tespit edilirken, kirmizi pancar piiresi ilaveli kuskus Orneginin sade (kontrol) kuskus
orneginden yiiksek % kiil miktar1 degerine sahip oldugu tespit edilmistir.

Kuskus orneklerinin tiimiinden elde edilen verilerde kuru maddede olmak tizere % kiil
miktar1 degerleri, TS 1620 Makarna Standardinda (Anonim 1989) bildirilen maksimum deger
%1’1n iizerinde bulunmustur. Maksimum degerin iizerinde olmasi ilave edilen sebze piirelerinden
kaynaklanmaktadir. Sebzelerin igerigindeki lif miktarinin bu artisa sebep oldugu tahmin
edilmektedir.

Kayis1 ¢ekirdegi ununun degisik oranlarda ilave edilip eriste tiretiminin yapildig
Eyidemir’in (2006) ¢alismasinda; %S5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayist ¢ekirdegi unu
ilave edilerek tiretilen eriste 6rnekleri ve %100 bugday unu ilavesi ile yapilan eriste 6rneginin
% kiil miktar1 degerleri sirasiyla, %0.76, 9%0.93, %0.97, %1.00 ve %0.69 olarak bulunmustur.
Calismamizdaki sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar,
1spanak ve 1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini iceren kuskus orneklerinde bulunan % kiil
miktar1 degerlerinin, Eyidemir’in (2006) ¢aligmasinda elde ettigi % kiil miktar1 degerlerinden
yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Demir’in (2008) calismasinda eriste {liretiminde, ¢ig ve pismis nohut unlari, 5 farklh
ilave oraninda (%10, 20, 30, 40 ve 50), yumurta katkili ve katkisiz olarak kullanilmstir.
Orneklerdeki kuru maddede olmak iizere % kiil miktar1 degerleri ortalama olarak sirastyla; ¢ig
nohut unu %1.51, pismis nohut unu %1.44, yumurta katkili %1.50, yumurta katkisiz %1.44
olarak tespit edilmistir. Nohut unu ilavesi yapilan eriste 6rneklerinde kuru maddede olmak
tizere % kil miktar1 degerlerinin; %10 oraninda ilave edilenlerde %1.14, %20 oraninda ilave
edilenlerde %1.38, %30 oraninda ilave edilenlerde %1.58, %40 oraninda ilave edilenlerde
%1.79, %50 oraninda ilave edilenlerde %1.95 ve nohut unu ilavesi yapilmayan eriste
orneklerinde %0.99 oldugu goriilmiistiir. Dogal olarak formiilasyonda kullanilan nohut unu
miktariin artmasi, eristelerin % kiil miktar1 degerlerini arttirmistir. Bu calismada bulunan
kuru maddede olmak tizere % kiil miktar1 degerlerinin, ¢alismamizdaki sade (kontrol) kuskus
ve domates, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi ¢esitli sebze
piirelerini igeren kuskus orneklerindeki % kiil miktar1 degerlerinden yiiksek oldugu tespit

edilmistir.
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Demir’in (2008) calismasinda yapilan kuskus iiretiminde ise, islatilan bugday
bulguru tanelerinin {izeri 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 ve 100:0 oraninda ¢ig nohut unu:bugday
unu pacali ile kaplanmistir. Orneklerdeki kuru maddede olmak iizere % kiil miktar1 degerleri
ortalama olarak sirasiyla; %0.83, %1.09, %1.35, %1.61 ve %1.95 olarak tespit edilmistir.
Calismamizda kullanilan kuskus 6rnekleri igin elde edilen % kiil miktar1 degerleri, 0:100 ve
25:75 oraninda ¢ig nohut unu:bugday unu pagali ile iretilen kuskus orneklerinin % kiil
miktar1 degerlerinden yiliksek bulunurken, 50:50, 75:25 ve 100:0 oraninda ¢ig nohut
unu:bugday unu pacali ile iiretilen kuskus 6rneklerinin % kiil miktar1 degerlerinden diisiik

bulunmustur.

4.1.4. Tuz Miktanr (%)

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi1 pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini igceren kuskus drneklerine ait % tuz miktar1 degerleri
ile ilgili veriler Cizelge 4.1.4’te verilmistir. Kuskus orneklerinin % tuz miktar1 ortalama
degerleri %0.74 - 0.88 araliginda bulunmustur. Degerler incelendiginde; kirmizi biber piiresi
ilavesi ile elde edilmis renkli kuskus orneginin %0.74 ile en diisikk % tuz miktarina, havug
ptresi ilavesi ile elde edilen renkli kuskus 6rneginin %0.88 ile en yiiksek % tuz miktarina

sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.1.4. Orneklerin % tuz miktar1 degerlerinin istatistiksel sonuglari

Ornek n Min. Max. Ort.
Sade 3 0.75 0.87 0.81%
Domates 3 0.75 0.87 0.81%
Havuc 3 0.82 0.94 0.88?
Kirmiz1 Biber 3 0.68 0.80 0.74°
Kirmizi Pancar 3 0.76 0.88 0.82%
Ispanak 3 0.72 0.84 0.78%
Isirgan Otu 3 0.72 0.84 0.78%

Cizelgede *° farkli harfler ile gosterilen degerler numuneler arasindaki istatistiki agidan 6nemli olan farklilig:
ortaya koymaktadir.

Arastirmamizda kullanilan tim kuskus 6rneklerindeki farkliligin 6nemini belirlemek
amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde, sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi
biber, kirmizi pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi gesitli sebze piirelerini igeren kuskus
ornekleri arasinda istatistiksel olarak onemli fark olmadig1 (p>0.05) tespit edilmistir.

TS 1620 Makarna Standardinda (Anonim 1989) domates katkili makarnalar

haricindeki makarnalara tuz konulmamasi gerektigi ve bu makarnanin bilesenlerindeki dogal
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ozelliklerden dolay1 en fazla %1 oraninda tuz bulunmasi gerektigi bildirilmistir. Bu standarda
gore kuskus oOrneklerinin timiinden elde edilen verilerde kuru maddede olmak iizere % tuz
miktar1 degerleri %1’in altinda bulunmustur.

Ic6z’iin (2000) ¢alismasinda; Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinden toplanan,
pismis siit ilavesi ile hazirlanan eriste O6rneklerinin % tuz miktari degerlerinin sirasi ile
%0.380, %0.204 ve %0.287 oldugu goriilmiistiir. Ayn1 ¢alismada, ¢ig siit ilavesi ile hazirlanan
eriste Orneklerinde % tuz miktar1 degerleri, Edirne’den toplanan 6rneklerde ortalama %0.221,
Kirklareli’nden toplanan orneklerde %0.195 ve Tekirdag ilinden toplanan oOrneklerde ise
90.259 olarak tespit edilmistir. Calismamizdaki sade (kontrol) kuskus ve domates, havug,
kirmiz1 biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini igeren kuskus
orneklerindeki kuru maddede olmak iizere % tuz miktart degerleri, Icdz’iin (2000)

calismasindaki % tuz miktar1 degerlerinden yiiksek bulunmustur.

4.1.5. Yag Miktar1 (%)

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini igeren kuskus orneklerine ait % yag miktar1 degerleri
ile ilgili veriler Cizelge 4.1.5’te verilmistir. Kuskus 6rneklerindeki % yag miktar1 ortalama
degerleri %1.80 - 2.56 araliginda bulunmustur. Degerler incelendiginde; kirmizi pancar piiresi
ilavesi ile elde edilmis renkli kuskus 6rneginin %1.80 ile en diisiik % yag miktarina, sade

(kontrol) kuskus 6rneginin %2.56 ile en yiiksek % yag miktarina sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.1.5. Oreklerin % yag miktari degerlerinin istatistiksel sonuglar

Ornek n Min. Max. Ort.
Sade 3 2.51 2.61 2.56°
Domates 3 1.76 1.86 1.81°
Havuc 3 1.91 2.01 1.96°
Kirmiz1 Biber 3 1.79 1.89 1.84%
Kirmizi Pancar 3 1.75 1.85 1.80°
Ispanak 3 1.84 1.94 1.89°
Isirgan Otu 3 1.87 1.97 1.92"

Cizelgede **“7 farkl harfler ile gosterilen degerler numuneler arasindaki istatistiki agidan 6nemli olan farklilig:
ortaya koymaktadir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini iceren kuskus Orneklerindeki farklilifin 6nemini
belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus cesitleri arasindaki farklilik

p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Sade (kontrol) kuskus Orneginin yag miktar1 degerinin en yiiksek olmasinin, diger
orneklere ilave edilen sebze piirelerinin renkli kuskuslardaki yag miktarin1 diisiirmesinden dolay1
oldugu diisiiniilmektedir.

Ico6z’iin (2000) ¢alismasinda; Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinden toplanan,
pismis siit ilavesi ile hazirlanan eriste 6rneklerinin % yag miktar1 degerleri sirast ile 9%3.118,
%4.023 ve %3.271 olarak tespit edilmistir. Ayni ¢alismada, ¢ig siit ilavesi ile hazirlanan eriste
orneklerinde % yag miktar1 degerleri, Edirne’den toplanan 6rneklerde ortalama %3.658,
Kirklareli’nden toplanan orneklerde %3.792 ve Tekirdag ilinden toplanan orneklerde ise
%2.668 olarak tespit edilmistir. Calismamizdaki sade (kontrol) kuskus ve domates, havug,
kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini i¢eren kuskus
orneklerindeki % yag miktar1 degerlerinin, I¢d6z’iin (2000) ¢alismasindaki % yag miktar
degerlerinden diisiikk oldugu goriilmistir. Bunun nedeninin sade (kontrol) kuskus ve renkli
kuskus &rneklerinin iiretiminde kullanilan siitiin yag miktarinin, ic6z’{in (2000) ¢aligmasinda
kullanilan eriste 6rneklerinde kullanilan siitlerdeki yag miktarina gére daha diisiik olmasindan
kaynaklandig diisiiniilmektedir.

Kayis1 ¢ekirdegi ununun degisik oranlarda ilave edilip eriste iiretiminin yapildig
Eyidemir’in (2006) ¢alismasinda; %S5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayist ¢ekirdegi unu
ilave edilerek tiretilen eriste 6rnekleri ve %100 bugday unu ilavesi ile yapilan eriste 6rneginin
% yag miktar1 degerleri sirasiyla, %2.8, %S5.5, %8.0, %10.6 ve %0.4 olarak bulunmustur.
Calismamizda sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar, 1spanak
ve 1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini igeren kuskus drneklerinde bulunan % yag miktari
degerlerinin, Eyidemir’in (2006) ¢alismadaki %100 bugday unu ilavesi ile yapilan eriste
Oorneginin % yag miktar1 degerinden yiiksek, %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayisi
cekirdegi unu ilave edilerek liretilen eriste drneklerinin % yag miktar1 degerlerinden diisiik
oldugu tespit edilmistir.

Oztiirk’in (2007) ¢alismasinda; ¢ig ve pismis koyun, kegi ve inek siitleri kullanilarak
hazirlanan eriste orneklerinin % yag miktar1 degerleri incelenmistir. Cig olarak kullanilan
koyun, ke¢i ve inek siitii ile hazirlanan erigte 6rneklerinin % yag miktari degerlerinin sirasiyla
%6.655, %3.120 ve %5.174 oldugu goriilmiistiir. Pismis olarak kullanilan koyun, kegi ve inek
siitli ile hazirlanan eriste 6rneklerinin % yag miktar1 degerleri ise sirasiyla %6.952, %4.959 ve
%5.462 olarak tespit edilmistir. Calismamizdaki sade (kontrol) kuskus ve domates, havug,
kirmiz1 biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini igeren kuskus
orneklerindeki % yag miktar1 degerleri, Oztiirk’iin (2007) calismasindaki % yag miktar
degerlerinden diisiik bulunmustur.
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4.1.6. Protein Miktar1 (%)

Sade (kontrol) kuskus ve sebze piirelerini iceren renkli kuskus oOrneklere ait %
protein miktar1 degerleri ile ilgili veriler Cizelge 4.1.6’da verilmistir. Kuskus 6rneklerinin %
protein miktar1 ortalama degerleri %9.41 - 11.81 araliginda bulunmustur. Degerler
incelendiginde; 1spanak piiresi ilavesi ile elde edilmis renkli kuskus 6rneginin %9.41 ile en
diisiik % protein miktarina, kirmizi biber piiresi ilavesi ile elde edilen renkli kuskus 6rneginin

%11.81 ile en yiiksek % protein miktarina sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.1.6. Orneklerin % protein miktar1 degerlerinin istatistiksel sonuglari

Ornek n Min. Max. Ort.
Sade 3 9.71 9.91 9.81"
Domates 3 10.11 10.31 10.21°
Havug 3 10.91 11.11 11.01°
Kirmiz1 Biber 3 11.71 11.91 11.81°
Kirmiz1 Pancar 3 11.31 11.51 11.41°
Ispanak 3 9.31 9.51 9.419
Isirgan Otu 3 10.51 10.71 10.61°

Cizelgede *P°%®T9 farkli harfler ile gosterilen degerler numuneler arasindaki istatistiki agidan énemli olan
farklilig1 ortaya koymaktadir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini iceren kuskus Orneklerindeki farkliligin 6nemini
belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus cesitleri arasindaki farklilik
p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Sade (kontrol) kuskus oOrneginin % protein miktar1 degeri %9.81 olarak tespit
edilmistir. Ispanak piiresi ilaveli kuskus 6rnegi icin % protein miktar1 %9.41 ile en diisiik
deger olarak tespit edilmistir. Domates, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar ve 1sirgan otu
piiresi ilaveli kuskus 6rneklerinin % protein miktar1 degerlerinin sade (kontrol) kuskus 6rnegi
% protein miktar1 degerine gore yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Makarna kalitesinin belirlenmesinde % protein miktar1 dnemli bir kriterdir. Makarna
kalitesi i¢in protein miktar1 %10.87 - 12.59 degerleri arasinda ve ortalama %11.57 olarak
belirlenmistir. TS 1620 Makarna Standardinda (Anonim 1989) katkili makarnadaki protein
miktar1 %11 olarak belirtilmistir.

Ic6z’iin (2000) ¢alismasinda; Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinden toplanan,
pismis siit ilavesi ile hazirlanan eriste Orneklerinin % protein miktar1 degerleri sirasiyla
%10.354, %11.072 ve %10.231 olarak bulunmustur. Aynmi calismada, c¢ig siit ilavesi ile

hazirlanan eriste 6rneklerinde % protein miktar1 degerleri, Edirne’den toplanan 6rneklerde
44



ortalama %9.303, Kirklareli’nden toplanan 6rneklerde %10.713 ve Tekirdag ilinden toplanan
orneklerde ise %10.182 olarak tespit edilmistir. Calismamizdaki sade (kontrol) kuskus ve
domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar, i1spanak ve isirgan otu gibi ¢esitli sebze
piirelerini iceren kuskus oOrneklerindeki % protein miktar1 degerlerinin, I¢éz’iin (2000)
caligmasinda kullanilan eriste 6rneklerindeki ortalama % protein miktar1 degerlerinden genel
olarak yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Kayis1 ¢ekirdegi ununun degisik oranlarda ilave edilip eriste liretiminin yapildig
Eyidemir’in (2006) calismasinda; %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayis1 ¢ekirdegi unu
ilave edilerek {iiretilen eriste 6rnekleri ve %100 bugday unu ilavesi ile yapilan eriste 6rneginin
% protein miktar1 degerleri sirasiyla, %12.0, %12.9, %13.5, %14.5 ve %I11.5 olarak
bulunmustur. Calismamizda sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmizi
pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini iceren kuskus orneklerinde bulunan
% protein miktar1 degerlerinin, Eyidemir’in (2006) ¢alismasindaki eriste Orneklerinin %
protein miktar1 degerlerinden diisiik oldugu tespit edilmistir.

Demir’in (2008) calismasinda eriste {liretiminde, ¢ig ve pismis nohut unlari, 5 farkh
ilave oraninda (%0, 20, 30, 40 ve 50), yumurta katkili ve katkisiz olarak kullanilmistir.
Orneklerdeki % protein miktar1 degerleri ortalama olarak sirasiyla; ¢ig nohut unu %15.09,
pismis nohut unu %14.90, yumurta katkili %15.83, yumurta katkisiz %14.15 olarak
bulunmustur. Nohut unu ilavesi yapilan eriste 6rneklerinde % protein miktar1 degerleri; %10
oraninda ilave edilenlerde %13.55, %20 oraninda ilave edilenlerde %14.23, %30 oraninda
ilave edilenlerde %15.45, %40 oraninda ilave edilenlerde %16.56, %50 oraninda ilave
edilenlerde %17.68 ve nohut unu ilavesi yapilmayan eriste 6rneklerinde %12.50 olarak tespit
edilmistir. Dogal olarak formiilasyonda kullanilan nohut unu miktarinin artmasi, eristelerin %
protein miktar1 degerlerini arttirmigtir. Bu ¢alismada bulunan % protein miktar1 degerlerinin,
calismamizdaki sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar,
1spanak ve 1sirgan otu gibi gesitli sebze piirelerini igeren kuskus orneklerindeki % protein
miktar1 degerlerinden yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Demir’in (2008) c¢alismasinda yapilan Kkuskus iiretiminde ise, islatilan bugday
bulguru tanelerinin {izeri 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 ve 100:0 oraninda ¢ig nohut unu:bugday
unu pagali ile kaplanmistir. Orneklerdeki % protein miktar1 degerleri sirasiyla; %11.80,
%14.30, %15.20, %16.40 ve %18.40 olarak tespit edilmistir. Calismamizda kullanilan kuskus
ornekleri i¢in elde edilen % protein miktari1 degerleri, Demir’in (2008) ¢alismasindaki kuskus

orneklerinin % protein miktar1 degerlerinden diisiik bulunmustur.
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4.2. Pisirme Testleri
Makarna kalitesinin belirlenmesi amaciyla sabit sicaklikta belirli bir siire pigirme
sonunda, pisirme suyuna ge¢en madde miktari, hacim artis1 ve su absorbsiyonu 6nemli kalite

kriterleridir.

4.2.1. Suya Gecen Madde Miktar (%)

Suya gecen madde miktari, makarna, eriste ve kuskusun degerlendirilmesinde 6nemli
bir kalite kriteridir. Iyi kaliteli bir makarnanimn pisirme sirasinda dagilip deforme olmamast,
seklini korumas1 ve diri Ozellikte olmasi yani suya gecen madde miktarmin az olmasi
istenmektedir (Koksel ve ark. 2000). Makarna, eriste ve kuskusta yiiksek pisme kaybi
istenmemektedir. Yiiksek pisme kaybi, nisastanin yiiksek oranda ¢ozilindiigiinii ve pisme
toleransinin diislik oldugunu gostermektedir (Bhattacharya ve ark. 1999).

Sade (kontrol) kuskus ve sebze piirelerini iceren renkli kuskus 6rneklere ait % suya
gecen madde miktart degerleri ile ilgili veriler Cizelge 4.2.1’de verilmistir. Kuskus
orneklerinin % suya gecen madde miktar1 ortalama degerleri %8.340 - 11.201 aralifinda
bulunmustur. Degerler incelendiginde; kirmizi biber piiresi ilavesi ile elde edilmis renkli
kuskus 6rneginin %8.340 ile en diisiik % suya gegen madde miktarina, kirmizi pancar piiresi
ilavesi ile elde edilen renkli kuskus 6rneginin %11.201 ile en yiiksek % suya gecen madde

miktaria sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.2.1. Orneklerin % suya gecen madde miktar1 degerlerinin istatistiksel sonuglari

Ornek n Min. Max. ort.
Sade 3 9.34 10.25 9.797°
Domates 3 10.32 11.06 10.688°
Havucg 3 10.23 11.14 10.682%
Kirmizi Biber 3 7.88 8.80 8.340°
Kirmzi Pancar 3 10.74 11.66 11.201°
Ispanak 3 10.65 11.56 11.1072
Isirgan Otu 3 10.37 11.29 10.827%

Cizelgede *° farkli harfler ile gosterilen degerler numuneler arasindaki istatistiki agidan 6nemli olan farklilig
ortaya koymaktadir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini iceren kuskus oOrneklerindeki farkliligin 6nemini
belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus cesitleri arasindaki farklilik

p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.
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Suya gecen madde miktar1 degerleri incelendiginde kirmizi biber ilaveli kuskus
ornegi i¢in %8.340 tespit edilmistir. Sade (kontrol) kuskus 6rnegi i¢in suya gecen madde
miktart degerinin %9.797 oldugu goriilmistiir. Bu degerlere gore kirmizi biber ilaveli kuskus
orneginde, sade (kontrol) kuskus 6rnegine gore suya gecen madde miktarinin daha az oldugu
tespit edilmistir. Domates, havug, kirmizi pancar, 1spanak ve 1sirgan otu piireleri ilaveli
kuskus orneklerinde suya gecen madde miktar1 degerlerinin sade (kontrol) kuskus 6rnegine
gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Kirmiz pancar ilaveli kuskus 6rnegi i¢in suya gecen
madde miktar1 degeri %11.201 olarak bulunmustur. Bu da suyu ge¢en madde miktarinin en
fazla kirmiz1 pancar ilaveli kuskus 6rneginde oldugunu gostermektedir.

Yal¢in’in (2005) calismasinda piring veya misir unundan glutensiz eriste iiretimi
arastirilmistir. Piring ve misir ununun hamur olusturma 6zelligini gelistirmek i¢in piring unu
%15, %20, %25 ve %30 oraninda jelatinize edilmis, misir unu %40, %60 ve %80 oraninda
jelatinize edilmistir. Orneklerin % suya gecen madde miktar1 degerleri sirasiyla piring unu
ilavesi ile (%15, %20, %25 ve %30) iiretilen piring eristelerinde; %15.4, %12.3, %11.1 ve
%15.2 olarak tespit edilmistir. Misir unu ilavesi ile (%40, %60 ve %80) iretilen misir
eristelerinde % suya gecen madde miktar1 degerleri sirasiyla %28.3, %27.5 ve %23.5 olarak
bulunmustur. Calismamizda kullanilan kuskus orneklerindeki % suya gecen madde miktari
degerlerinin  Yal¢in’in  (2005) ¢alismasinda bulunan % suya gegen madde miktar
degerlerinden diisiik oldugu goriilmiistiir.

Kayis1 ¢ekirdegi ununun degisik oranlarda ilave edilip eriste liretiminin yapildig
Eyidemir’in (2006) c¢alismasinda; %35, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayis1 ¢ekirdegi unu
ilave edilerek iiretilen eriste 6rnekleri ve %100 bugday unu ilavesi ile yapilan eriste 6rneginin
% suya gecen madde miktar1 degerleri sirasiyla, %7.13, %7.37, %6.78, %7.24 ve %6.54
olarak tespit edilmistir. Calismamizdaki sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi
biber, kirmizi pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi gesitli sebze piirelerini igeren kuskus
orneklerinde bulunan % suya gegcen madde miktar1 degerleri, Eyidemir’in (2006)
calismasindaki eriste Orneklerinin % suya gegcen madde miktar1 degerlerinden yiiksek
bulunmustur.

Demir’in (2008) calismasinda eriste liretiminde, ¢ig ve pismis nohut unlari, 5 farklh
ilave oraninda (%10, 20, 30, 40 ve 50), yumurta katkili ve katkisiz olarak kullanilmstir.
Orneklerdeki % suya gecen madde miktar1 degerlerinin ortalama olarak sirasiyla; ¢ig nohut
unu %6.593, pismis nohut unu %6.777, yumurta katkili %6.517, yumurta katkisiz %6.853
oldugu goriilmiistiir. Nohut unu ilavesi yapilan eriste orneklerinde % suya gecen madde

miktar1 degerleri; %10 oraninda ilave edilenlerde %5.450, %20 oraninda ilave edilenlerde
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%6.316, %30 oraninda ilave edilenlerde %7.520, %40 oraninda ilave edilenlerde %8.138,
%350 oraninda ilave edilenlerde %8.567 ve nohut unu ilavesi yapilmayan eriste 6rneklerinde
%4.119 olarak bulunmustur. Bu ¢alismada bulunan % suya ge¢en madde miktar1 degerlerinin,
calismamizdaki sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar,
1spanak ve 1sirgan otu gibi gesitli sebze piirelerini igeren kuskus 6rneklerindeki % suya gecen
madde miktar1 degerlerinden diisiik oldugu goriilmiistiir.

Demir’in (2008) c¢alismasinda yapilan kuskus diiretiminde ise, islatilan bugday
bulguru tanelerinin iizeri 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 ve 100:0 oraninda ¢ig nohut unu:bugday
unu pacali ile kaplanmustir. Orneklerdeki % suya gecen madde miktarr degerleri ortalama
olarak sirasiyla; %.5.50, %5.90, %6.15, %6.75 ve %§8.15 bulunmustur. Calismamizda
kullanilan kuskus oOrnekleri i¢in elde edilen % suya gegen madde miktari degerlerinin,
Demir’in (2008) c¢aligmasindaki kuskus oOrneklerinin % suya gegcen madde miktar

degerlerinden yiiksek oldugu tespit edilmistir.

4.2.2. Hacim Artis1 (%)

Sade (kontrol) kuskus ve sebze piirelerini igeren renkli kuskus 6rneklere ait % hacim
artis1 degerleri ile ilgili veriler Cizelge 4.2.2°de verilmistir. Kuskus orneklerinin % hacim
artist ortalama degerleri %368 - 457 araliginda bulunmustur. Degerler incelendiginde; sade
(kontrol) kuskus Orneginin %368 ile en diisiikk % hacim artis1 degerine, 1sirgan otu piiresi
ilavesi ile elde edilen renkli kuskus orneginin %457 ile en yliksek % hacim artis1 degerine

sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.2.2. Orneklerin % hacim artis1 miktar1 degerlerinin istatistiksel sonuglar

Ornek n Min. Max. ort.
Sade 3 348.00 388.00 368.00°
Domates 3 386.00 426.00 406.00°
Havug 3 357.00 397.00 377.00°
Kirmizi Biber 3 368.00 408.00 388.00°
Kirmzi Pancar 3 371.00 411.00 391.00°
Ispanak 3 364.00 404.00 384.00°
Isirgan Otu 3 437.00 477.00 457.00°

Cizelgede *° farkli harfler ile gosterilen degerler numuneler arasindaki istatistiki agidan énemli olan farklihig:
ortaya koymaktadir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve

1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini iceren kuskus Orneklerindeki farklilifin 6nemini
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belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus cesitleri arasindaki farklilik
p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Sade (kontrol) kuskus O6rnegine gére domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar,
1spanak ve 1sirgan otu piireleri ilaveli renkli kuskus 6rneklerinde hacim artis1 degerleri yiiksek
olarak tespit edilmistir. Renkli kuskus 6rneklerinin hepsinde sade (kontrol) kuskus 6rnegine
gore hacim artis1 saglanmustir.

Ic6z’iin (2000) ¢alismasinda; Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinden toplanan,
pismis siit ilavesi ile hazirlanan eriste Orneklerinin % hacim artis1 degerleri sirasi ile
%392.967, %325.228 ve %309.432 olarak bulunmustur. Ayni ¢alismada, ¢ig siit ilavesi ile
hazirlanan eriste Orneklerinde % hacim artis1 degerleri, Edirne’den toplanan Orneklerde
ortalama %259.392, Kirklareli'nden toplanan orneklerde %329.617 ve Tekirdag ilinden
toplanan Orneklerde ise %246.107 olarak tespit edilmistir. Calismamizdaki sade (kontrol)
kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi ¢esitli
sebze piirelerini iceren kuskus orneklerindeki % hacim artis1 degerlerinin, I¢éz’iin (2000)
caligmasindaki % hacim artis1 degerlerinden yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Oztiirk’iin (2007) ¢alismasinda; ¢ig ve pismis koyun, keci ve inek siitleri kullanilarak
hazirlanan eriste orneklerinin % hacim artis1 degerleri incelenmistir. Cig olarak kullanilan
koyun, keci ve inek siitii ile hazirlanan erigte 6rneklerinin % hacim artis1 degerleri sirasiyla
%171.662, %278.377 ve %260.950 olarak tespit edilmistir. Pigsmis olarak kullanilan koyun,
ke¢i ve inek siitii ile hazirlanan eriste Orneklerinin % hacim artis1 degerleri ise sirasiyla
%213.055, %365.310 ve %375.784 olarak bulunmustur. Calismamizdaki sade (kontrol)
kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi gesitli
sebze piirelerini iceren kuskus drneklerindeki % hacim artis1 degerlerinin, Oztiirk’{in (2007)
calismasindaki % hacim artis1 degerlerinden genel olarak yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Demir’in (2008) caligsmasinda eriste liretiminde, ¢ig ve pismis nohut unlari, 5 farkh
ilave oraninda (%10, 20, 30, 40 ve 50), yumurta katkili ve katkisiz olarak kullanilmstir.
Orneklerdeki % hacim artis1 degerleri ortalama olarak sirasiyla; ¢ig nohut unu %206.750,
pismis nohut unu %204.040, yumurta katkili %209.000, yumurta katkisiz %201.792 olarak
bulunmustur. Nohut unu ilavesi yapilan eriste 6rneklerinde % hacim artis1 degerleri; %10
oraninda ilave edilenlerde %211.870, %20 oraninda ilave edilenlerde %208.500, %30
oraninda ilave edilenlerde %202.500, %40 oraninda ilave edilenlerde %201.250, %50
oraninda ilave edilenlerde %201.00 ve nohut unu ilavesi yapilmayan eriste Srneklerinde
%207.250 olarak tespit edilmistir. Bu g¢alismada bulunan % hacim artist degerlerinin,

calismamizdaki sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar,
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1spanak ve 1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini iceren kuskus drneklerindeki % hacim artis1
degerlerinden diisiik oldugu goriilmistiir.

Demir’in (2008) c¢alismasinda yapilan kuskus {iiretiminde ise, islatilan bugday
bulguru tanelerinin iizeri 0:100, 25:75, 50:50, 75:25 ve 100:0 oraninda ¢ig nohut unu:bugday
unu pagali ile kaplanmistir. Orneklerdeki % hacim artis1 degerleri ortalama olarak sirasiyla;
%160, %142, %136, %111 ve %106 bulunmustur. Calismamizda kullanilan kuskus 6rnekleri
icin elde edilen % hacim artisi degerlerinin, Demir’in (2008) c¢alismasindaki Kkuskus

orneklerinin % hacim artis1 degerlerinden yiiksek oldugu tespit edilmistir.

4.2.3. Su Absorbsiyonu (%o)

Sade (kontrol) kuskus ve sebze piirelerini igeren renkli kuskus orneklere ait % Su
absorbsiyonu degerleri ile ilgili veriler Cizelge 4.2.3’te verilmistir. Kuskus drneklerinin % su
absorbsiyonu ortalama degerleri %260 - 295 araliginda bulunmustur. Degerler incelendiginde;
kirmiz1 pancar piiresi ilavesi ile elde edilen renkli kuskus 6rneginin %260 ile en diisiik % su
absorbsiyonu degerine, 1sirgan otu piiresi ilavesi ile elde edilen renkli kuskus 6rneginin %295

ile en yliksek % su absorbsiyonu degerine sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.2.3. Omeklerin % su absorbsiyonu miktar1 degerlerinin istatistiksel sonuglart

Ornek n Min. Max. ort.
Sade 3 282.00 288.00 285.00°
Domates 3 265.00 271.00 268.00°
Havucg 3 260.00 266.00 263.00%
Kirmz Biber 3 282.00 288.00 285.00"
Kirmzi Pancar 3 257.00 263.00 260.00°
Ispanak 3 274.00 280.00 277.00°
Isirgan Otu 3 292.00 298.00 295.00%

Cizelgede % farkl1 harfler ile gosterilen degerler numuneler arasindaki istatistiki agidan nemli olan farklilig1
ortaya koymaktadir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizibiber, kirmiz1 pancar, ispanak ve
1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini iceren kuskus Orneklerindeki farklilifin 6nemini
belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus cesitleri arasindaki farklilik
p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Ic6z’iin (2000) ¢alismasinda; Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinden toplanan,
pismis siit ilavesi ile hazirlanan eriste 6rneklerinin % su absorbsiyonu degerleri sirasi ile
%171.310, %179.320 ve %160.101 olarak tespit edilmistir. Ayn1 ¢alismada, ¢ig siit ilavesi ile

hazirlanan eriste 6rneklerinde % su absorbsiyonu degerleri, Edirne’den toplanan 6rneklerde
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ortalama %161.650, Kirklareli'nden toplanan &rneklerde %186.251 ve Tekirdag ilinden
toplanan 6rneklerde ise %158.917 olarak bulunmustur. Calismamizdaki sade (kontrol) kuskus
ve domates, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi cesitli sebze
piirelerini igeren kuskus &rneklerindeki % su absorbsiyonu degerlerinin, i¢6z’iin (2000)
caligmasindaki % su absorbsiyonu degerlerinden yiiksek oldugu goriilmiuistiir.

Yal¢in’in (2005) calismasinda piring veya misir unundan glutensiz eriste iiretimi
arastirilmistir. Piring ve misir ununun hamur olusturma 6zelligini gelistirmek ic¢in piring unu
%15, %20, %25 ve %30 oraninda jelatinize edilmis, misir unu %40, %60 ve %80 oraninda
jelatinize edilmistir. Orneklerin % su absorbsiyonu degerleri sirasiyla piring unu ilavesi ile
(%15, %20, %25 ve %30) tiretilen piring eristelerinde; %108.0, %116.5, %117.5 ve %108.0
bulunmustur. Misir unu ilavesi ile (%40, %60 ve %80) iiretilen misir eristelerinde % su
absorbsiyonu degerleri sirasiyla 9%97.0, %100.5 ve %115.5 olarak tespit edilmistir.
Calismamizda kullanilan kuskus orneklerindeki % su absorbsiyonu degerlerinin Yalgin’in
(2005) calismasinda bulunan % su absorbsiyonu degerlerinden yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Kayist ¢ekirdegi ununun degisik oranlarda ilave edilip eriste iiretiminin yapildig
Eyidemir’in (2006) ¢alismasinda; %S5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayist ¢ekirdegi unu
ilave edilerek iiretilen eriste ornekleri ve %100 bugday unu ilavesi ile yapilan eriste 6rneginin
% su absorbsiyonu degerleri sirasiyla, %174.60, %171.54, %137.50, %131.52 ve %183.47
olarak tespit edilmistir. Calismamizda sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber,
kirmiz1 pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini iceren kuskus drneklerinde
bulunan % su absorbsiyonu degerleri, Eyidemir’in (2006) calismasindaki eriste orneklerinin

% su absorbsiyonu degerlerinden yliksek bulunmustur.

4.2.4. Pisme Siiresi (dakika)

Hem ekonomik acidan hem de makarna, eriste ve kuskuslarin kolay hazirlanabilme
ozelligine uygunlugu bakimindan kisa siirede pigsmeleri arzu edilmektedir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi gesitli sebze piirelerini iceren kuskus drneklerine ait optimum pisme siireleri
20 min olarak belirlenmistir. Ornekler arasinda pisme siiresi agisindan herhangi bir fark
bulunmamastir.

TS 1620 Makarna Standardinda (Anonim 23), kaynar damitik suya atilan
makarnalarin en ¢ok 20 min’de pigmesi gerektigi belirtilmistir. Gereginden uzun siire pisirilen
makarnalarda suya ge¢en madde miktar1 artmaktadir. Arastirmamizdaki 6rneklerimizde elde

ettigimiz pisme siiresi standartta verilen degere uygun bulunmustur.
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Kayis1 ¢ekirdegi ununun degisik oranlarda ilave edilip eriste iiretiminin yapildigi
Eyidemir’in (2006) ¢alismasinda; %S5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayist ¢ekirdegi unu
ilave edilerek iiretilen eriste drnekleri ve %100 bugday unu ilavesi ile yapilan eriste 6rneginin
pisme siiresi degerleri sirasiyla; 12.00 min, 10.00 min, 8.25 min, 7.00 min ve 12.25 min
olarak tespit edilmistir. Calismamizda sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber,
kirmiz1 pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini i¢eren kuskus 6rneklerinde
bulunan pisme siiresi degerleri, Eyidemir’in (2006) calismasindaki eriste pisme siiresi
degerlerinden yiiksek bulunmustur.

Oztiirk’iin (2007) ¢alismasinda; ¢ig ve pismis koyun, keci ve inek siitleri kullanilarak
hazirlanan eriste Orneklerinin pisme siiresi degerleri incelenmistir. Cig olarak kullanilan
koyun, keci ve inek siitii ile hazirlanan eriste 6rneklerinin pisme siiresi degerleri sirasiyla 10
min, 8§ min ve 8§ min olarak bulunmustur. Pismis olarak kullanilan koyun, kegi ve inek siitii ile
hazirlanan erigte drneklerinin pisme siiresi degerleri ise sirasiyla 12 min, 10 min ve 9 min
olarak tespit edilmistir. Calismamizdaki sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi
biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini igceren kuskus
orneklerindeki pisme siiresi degerlerinin, Oztiirk’iin (2007) calismasindaki pisme siiresi

degerlerinden genel olarak yiiksek oldugu goriilmiistiir.

4.3. Renk Ozellikleri

Renk, iirliniin gdriintiisiinii ve albenisini etkileyen onemli faktorlerden biridir. Renk
analizinde Olgiilen degerler L* (siyah-beyaz), a* (yesil-kirmizi) ve b* (mavi-sar1)' dir.

Taze ve pismis kuskus orneklerinin renk 6zellikleri Hunter Lab D25LT renk 6lgiim
cihaz1 kullanilarak incelenmistir. Taze orneklerin renklerinin, pismis 6rneklerin renkleri ile
gorsel olarak kiyaslanmasi Sekil 4.3’teki gibi petri kaplarma konularak yapilmistir. Sekil
4.3’te goriilen resimlerde ilk petri kaplarinda bulunan 6rnekler taze kuskus 6rneklerine, ikinci

petri kaplarinda bulunan 6rnekler ise pismis kuskus orneklerine aittir.
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Domatesli

Ispanakli Iswrgan otlu

Sekil 4.3. Taze kuskus 6rnekleri ve pigsmis kuskus érnekleri

4.3.1. L* Degeri

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini igceren taze kuskus orneklerine ait L* degerlerini iceren
degerler Cizelge 4.3.1.1°de verilmistir. Taze kuskus orneklerinin L* degerleri ortalamalari
24.24 - 60.57 araliginda bulunmustur. Degerler incelendiginde; kirmizi pancar piiresi ilavesi
ile elde edilen taze renkli kuskus 6rneginin 24.24 ile en diisiik L* degerine, taze sade (kontrol)

kuskus 6rneginin 60.57 ile en yiiksek L* degerine sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.3.1.1. Taze orneklerin L* degerlerinin istatistiksel sonuglari

Ornek n Min. Max. Ort.
Sade 3 60.37 60.77 60.57°
Domates 3 56.42 56.82 56.62°
Havug 3 52.19 52.59 52.39°
Kirmiz1 Biber 3 41.67 42.07 41.87°
Kirmiz1 Pancar 3 24.04 24.44 24.24°
Ispanak 3 47.68 48.08 47.88°
Isirgan Otu 3 39.91 40.31 40.11"

Cizelgede *P°%*™9 farkli harfler ile gosterilen degerler numuneler arasindaki istatistiki agidan onemli olan
farklilig1 ortaya koymaktadir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve

1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini igeren kuskus oOrneklerindeki farkliligin 6nemini
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belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus cesitleri arasindaki farklilik
p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Taze sade (kontrol) kuskus Orneginin parlaklik agisindan en yiiksek degere sahip
oldugu tespit edilmistir. L* degerleri incelendiginde taze kuskus oOrneklerinde sirasi ile
domates, havug, 1spanak, kirmizi biber, 1sirgan otu ve kirmizi pancar piireleri ilave edilen
pismis renkli kuskus drneklerinin L* degerlerinin parlaklik acisindan siralandigi gortilmiistiir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze pilirelerini igeren pismis kuskus orneklerine ait L* degerlerini
iceren degerler Cizelge 4.3.1.2°de verilmistir. Pigmis kuskus oOrneklerinin L* degerleri
ortalamalar1 52.03 - 69.60 araliginda bulunmustur. Degerler incelendiginde; 1sirgan otu piiresi
ilavesi ile elde edilen pismis renkli kuskus 6rneginin 52.03 ile en diisiik L* degerine, pismis

sade (kontrol) kuskus 6rneginin 69.60 ile en yiliksek L* degerine sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.3.1.2. Pismis 0rneklerin L* degerlerinin istatistiksel sonuglari

Ornek n Min. Max. Ort.
Sade 3 69.40 69.80 69.60°
Domates 3 63.78 64.18 63.98°
Havug 3 63.92 64.32 64.12°
Kirmz Biber 3 53.29 53.69 53.49°
Kirmizi Pancar 3 54.45 54.85 54.65°
Ispanak 3 56.35 56.76 56.55°
Isirgan Otu 3 51.83 52.23 52.03"

Cizelgede **“%®T farkli harfler ile gosterilen degerler numuneler arasindaki istatistiki agidan 6nemli olan
farklilig ortaya koymaktadir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini iceren kuskus Orneklerindeki farklilifin 6nemini
belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus cesitleri arasindaki farklilik
p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Pismis sade (kontrol) kuskus 6rneginin parlaklik agisindan en yiiksek degere sahip
oldugu tespit edilmistir. L* degerleri incelendiginde pismis kuskus orneklerinde sirasi ile
havug, domates, 1spanak, kirmizi pancar, kirmiz1 biber ve isirgan otu piireleri ilave edilen
renkli kuskus drneklerinin L* degerlerinin parlaklik agisindan siralandigi gortilmiistiir.

L* degeri, rengin parlakligmmin gostergesi olmakla birlikte, kiil miktari, protein
miktari, su absorbsiyon orani gibi pek cok faktor tarafindan etkilenmektedir. Calismamiz
sonucunda bulunan degerler incelendiginde taze kuskus oOrneklerinin L* degerleri pismis

kuskus Orneklerinin L* degerlerine gore diisiik bulunmustur. Orneklerin L* degerlerinde
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pismeye bagli olarak bir artis tespit edilmistir. Bunun nedeninin pismis kuskus 6rneklerinin
suyu absorbe ederek kuskus tanelerindeki rengin parlakligini arttirmasindan dolayr oldugunu
diistiniilmektedir.

Kayis1 ¢ekirdegi ununun degisik oranlarda ilave edilip eriste liretiminin yapildigi
Eyidemir’in (2006) ¢alismasinda; %S5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayist ¢ekirdegi unu
ilave edilerek iiretilen taze eriste drnekleri ve %100 bugday unu ilavesi ile yapilan taze eriste
orneginin L* degerleri sirasiyla 88.26, 88.77, 88.36, 86.61 ve 88.96 olarak bulunmustur. Ayni
calismada %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayis1 ¢ekirdegi unu ilave edilerek iiretilen
pismis eriste drnekleri ve %100 bugday unu ilavesi ile yapilan pismis eriste 6rneginin L*
degerleri sirasiyla 77.37, 78.04, 78.26, 78.78 ve 74.55 olarak tespit edilmistir.
Calismamizdaki sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar,
1spanak ve 1sirgan otu gibi ¢esitli sebze plirelerini iceren taze ve pismis kuskus érneklerindeki
L* degerlerinin Eyidemir’in (2006) ¢alismasinda bulunan L* degerlerinden diisiik oldugu

gorilmistir.

4.3.2. a* Degeri

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini igeren taze kuskus drneklerine ait a* degerlerini igeren
degerler Cizelge 4.3.2.1°de verilmistir. Taze kuskus Orneklerinin a* degerleri ortalamalari
-1.70 - 27.77 araliginda bulunmustur. Degerler incelendiginde; 1sirgan otu piiresi ilavesi ile
elde edilen taze renkli kuskus 6rneginin -1.70 ile en diisiik a* degerine, kirmiz1 biber piiresi
ilavesi ile elde edilen taze renkli kuskus 6rneginin 27.77 ile en yiiksek a* degerine sahip

oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.3.2.1. Taze orneklerin a* degerlerinin istatistiksel sonuglar

Ornek n Min. Max. Ort.
Sade 3 3.80 4.20 4.00°
Domates 3 10.14 10.54 10.34°
Havug 3 7.04 7.44 7.24°
Kirmiz1 Biber 3 27.57 27.97 27.77°
Kirmiz1 Pancar 3 19.99 20.39 20.19°
Ispanak 3 0.67 1.07 0.87'
Isirgan Otu 3 -1.90 -1.50 -1.70¢

Cizelgede **“%*T9 farkli harfler ile gosterilen degerler numuneler arasindaki istatistiki agidan 6nemli olan
farklilig1 ortaya koymaktadir.
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Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini iceren kuskus oOrneklerindeki farkliligin 6nemini
belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus cesitleri arasindaki farklilik
p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Taze kuskus Orneklerinde a* degerlerini kirmizilik agisindan inceledigimizde en
yiikksek degere sahip 27.77 ile kirmiz1 biber piiresi ilave edilen taze kuskus Orneginin a*
degerinin oldugu tespit edilmistir. Isirgan otu piiresi ve 1spanak piiresi ilave edilen taze kuskus
orneklerinin a* degerlerini inceledigimizde sirasi ile 0.87 ve -1.70 olarak tespit edilmistir.
Bulunan degerler 6rneklerin yesil rengini ifade etmemizi saglamistir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi c¢esitli sebze piirelerini iceren pismis kuskus orneklerine ait a* degerlerini
iceren degerler Cizelge 4.3.2.2°’de verilmistir. Pigsmis kuskus orneklerinin a* degerleri
ortalamalar1 -1.65 - 20.56 araliginda bulunmustur. Degerler incelendiginde; 1spanak piiresi
ilavesi ile elde edilen pismis renkli kuskus 6rneginin -1.65 ile en diisiik a* degerine, kirmizi
biber piiresi ilavesi ile elde edilen pismis renkli kuskus 6rneginin 20.56 ile en yiiksek a*

degerine sahip oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.3.2.2. Pismis Orneklerin a* degerlerinin istatistiksel sonuglari

Ornek n Min. Max. Ort.
Sade 3 0.63 1.03 0.83°
Domates 3 5.58 5.98 5.78"
Havuc 3 0.68 1.08 0.88¢
Kirmiz: Biber 3 20.36 20.76 20.56°
Kirmuzi Pancar 3 4.84 5.24 5.04°
Ispanak 3 -1.85 -1.45 -1.65°
Isirgan Otu 3 -1.66 -1.26 -1.46°

Cizelgede **°¢ farkl1 harfler ile gosterilen degerler numuneler arasindaki istatistiki agidan énemli olan farklilig:
ortaya koymaktadir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini iceren kuskus Orneklerindeki farkliliin onemini
belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus cesitleri arasindaki farklilik
p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Pismis kuskus orneklerinde a* degerlerini kirmizilik acgisindan inceledigimizde en
yiiksek degere sahip 20.56 ile kirmiz1 biber piiresi ilave edilen pismis kuskus 6rneginin a*

degerinin oldugu tespit edilmistir. Isirgan otu piiresi ve 1spanak piiresi ilave edilen pismis
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kuskus oOrneklerinin a* degerlerini inceledigimizde sirast ile -1.46 ve -1.65 olarak tespit
edilmistir. Bulunan degerler 6rneklerin yesil rengini ifade etmemizi saglamistir.

a* degeri rengin kirmizihiginin gostergesidir. Arastirma sonucunda bulunan degerler
incelendiginde taze kuskus Orneklerinin a* degerleri pismis kuskus oOrneklerinin a*
degerlerine gore yiiksek bulunmustur. Kirmizi biber piiresi ilavesi ile elde edilen renkli
kuskus Orneginin a* degerinin yiiksek bulunmasindan dolay1 kirmizi renkte ¢ok fazla kayip
olmadigimi sdyleyebiliriz. Bunun yaninda kirmizi pancar piiresi ilavesi ile elde edilen renkli
kuskus orneginin a* degerindeki diisme ise taze 6rnege goére pismis 6rnegin kirmizi rengini
kaybettigini ve madde gegisinin ¢ok fazla oldugunu gostermektedir.

Kayis1 ¢ekirdegi ununun degisik oranlarda ilave edilip eriste iiretiminin yapildig
Eyidemir’in (2006) ¢alismasinda; %S5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayist ¢ekirdegi unu
ilave edilerek iiretilen taze eriste 6rnekleri ve %100 bugday unu ilavesi ile yapilan taze eriste
orneginin a degerleri sirasiyla -2.20, -2.19, -2.10, -1.93 ve -1.77 olarak bulunmustur. Ayni
calismada %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayisi1 ¢ekirdegi unu ilave edilerek tiretilen
pismis eriste ornekleri ve %100 bugday unu ilavesi ile yapilan pismis eriste drneginin a*
degerleri sirasiyla -2.84, -3.19, -3.43, -2.45 ve -2.43 olarak tespit edilmistir. Calismamizdaki
sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve 1sirgan otu
gibi ¢esitli sebze piirelerini igeren taze ve pismis kuskus orneklerindeki a* degerlerinin

Eyidemir’in (2006) calismasinda bulunan a* degerlerinden yliksek oldugu goriilmiistiir.

4.3.3. b* Degeri

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerini iceren taze kuskus drneklerine ait b* degerlerini iceren
degerler Cizelge 4.3.3.1°de verilmistir. Taze kuskus Orneklerinin b* degerleri ortalamalar
1.83 - 24.83 araliginda bulunmustur. Degerler incelendiginde; kirmizi pancar piiresi ilavesi ile
elde edilen taze renkli kuskus 6rneginin 1.83 ile en diisiik b* degerine, havug piiresi ilavesi ile
elde edilen taze renkli kuskus Orneginin 24.83 ile en yiiksek b* degerine sahip oldugu

goriilmektedir.
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Cizelge 4.3.3.1. Taze 6rneklerin b* degerlerinin istatistiksel sonuglari

Ornek n Min. Max. ort.
Sade 3 16.89 17.20 17.06°
Domates 3 21.04 21.44 21.24°
Havuc¢ 3 24.63 25.03 24.83°
Kirmizi Biber 3 20.93 21.33 21.13°
Kirmiz1 Pancar 3 1.63 2.03 1.83
Ispanak 3 15.78 16.18 15.98¢
Isirgan Otu 3 9.44 9.84 9.64°

Cizelgede **“®T farkli harfler ile gosterilen degerler numuneler arasindaki istatistiki agidan 6nemli olan

farklilig1 ortaya koymaktadir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini iceren kuskus Orneklerindeki farkliligin 6nemini
belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus c¢esitleri arasindaki farklilik
p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Taze kuskus oOrneklerinde, havug piiresi ilaveli kuskus orneginin b* degeri 24.83
olarak tespit edilmistir. Bu Ornegin renk o&zellikleri sade (kontrol) kuskus Ornegi ile
kiyaslandiginda havug piiresi ilaveli taze kuskus 6rneginin sarilik derecesi bakimindan daha
yiiksek bir sariliga sahip oldugu goriilmiistiir. Domates piiresi ve kirmizi biber piiresi ilaveli
taze kuskus 6rneklerinin sarilik dereceleri de sade (kontrol) kuskus 6rnegine gore daha yiiksek
degerlere sahiptir. Ispanak, 1sirgan otu ve kirmizi pancar piiresi ilaveli taze kuskus
orneklerinin b* degerleri ise sade (kontrol) kuskus 6rnegine gore daha diisiik bulunmustur.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini igeren pismis kuskus orneklerine ait b* degerlerini
iceren degerler Cizelge 4.3.3.2’de verilmistir. Pismis kuskus oOrneklerinin b* degerleri
ortalamalar1 11.35 - 27.64 aralifinda bulunmustur. Degerler incelendiginde; sade (kontrol)
kuskus 6rneginin 11.35 ile en diisiik b* degerine, kirmiz1 biber piiresi ilavesi ile elde edilen

renkli kuskus 6rneginin 27.64 ile en yiiksek b* degerine sahip oldugu goriilmektedir.
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Cizelge 4.3.3.2. Pigsmis 6rneklerin b* degerlerinin istatistiksel sonuglari

Ornek n Min. Max. Ort.
Sade 3 11,18 11,48 11,359
Domates 3 20,44 20,84 20,64°
Havu¢ 3 26,96 27,36 27,16°
Kirmz Biber 3 27,44 27,84 27,642
Kirmizi Pancar 3 14,50 14,90 14,70°
Ispanak 3 15,63 16,03 15,83¢
Isirgan Otu 3 12,61 13,01 12,81

Cizelgede *P°%®T9 farkli harfler ile gosterilen degerler numuneler arasindaki istatistiki agidan Gnemli olan
farklilig1 ortaya koymaktadir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini iceren kuskus oOrneklerindeki farkliligin dnemini
belirlemek amaci ile yapilan istatistiksel analizlerde kuskus c¢esitleri arasindaki farklilik
p<0.01 diizeyinde 6nemli bulunmustur.

Pismis kuskus orneklerinde, kirmizi biber piiresi ilaveli kuskus 6rneginin b* degeri
27.64 olarak tespit edilmistir. Bu drnegin renk 6zellikleri sade (kontrol) kuskus 6rnegi ile
kiyaslandiginda kirmizi biber piiresi ilaveli taze kuskus 6rneginin sarilik derecesi bakimidan
daha yiiksek bir sariliga sahip oldugu goriilmiistiir. Domates, havug, kirmizi pancar, 1spanak
ve 1sirgan otu piiresi ilaveli pigsmis kuskus orneklerinin sarilik dereceleri de sade (kontrol)
kuskus ornegine gore daha yiliksek degerlere sahiptir. Bu verilere gore pisirme islemi
sonrasinda sade (kontrol) kuskus 6rneginin sar1 rengini kaybettigi goriilmiistiir.

b* degeri rengin sarihgmin gostergesidir. Caligmamizda bulunan degerler
incelendiginde sade (kontrol) kuskus, domates piiresi ilaveli kuskus ve 1spanak piiresi ilaveli
kuskus Orneklerinin taze haldeki b* degerleri pigsmis olan Orneklerin b* degerlerine gore
yiiksek bulunurken, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar ve 1sirgan otu piiresi ilaveli taze
kuskus oOrneklerinin b* degerleri pismis olan Orneklerin b* degerlerine gore diisiik
bulunmustur. Kirmizi pancar piiresi ilavesi yapilan taze kuskus Orneginin b* degeri, pismis
olan drnege gore oldukga diisliktlir. Bu durumda kirmizi pancar piiresi ilaveli 6rnegin pisme
sonucu en ¢ok renk kaybeden kuskus 6rnegi oldugu tespit edilmistir.

Kayist ¢ekirdegi ununun degisik oranlarda ilave edilip eriste iiretiminin yapildig
Eyidemir’in (2006) calismasinda; %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayis1 ¢ekirdegi unu
ilave edilerek {iretilen taze eriste ornekleri ve %100 bugday unu ilavesi ile yapilan taze eriste
orneginin b degerleri sirasiyla 15.27, 15.40, 16.36, 18.16 ve 15.66 olarak bulunmustur. Ayni
calismada %5, %10, %15 ve %20 oranlarinda kayis1 ¢ekirdegi unu ilave edilerek iiretilen
pismis eriste drnekleri ve %100 bugday unu ilavesi ile yapilan pismis eriste drneginin b*
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degerleri sirasiyla 16.66, 17.70, 17.18, 17.76 ve 16.62 olarak tespit edilmistir. Kirmizi pancar
ve 1sirgan otu piiresi ilave edilen taze kuskus 6rneklerinin b* degerleri bu ¢alismadaki kayisi
¢ekirdegi unu ilave edilen taze eristelerin b* degerlerinden diisiik bulunurken, sade (kontrol)
kuskus, domates piiresi, havug piiresi, kirmizi biber piiresi ve 1spanak piiresi ilaveli taze
kuskus orneklerinin b* degerleri Eyidemir’in (2006) ¢alismasindaki kayisi ¢ekirdegi unu ilave
edilen taze eristelerin b* degerlerinden yiiksek bulunmustur. Yine ayni ¢alismadaki kayisi
¢ekirdegi unu ilave edilen pismis eristelerin b* degerleri domates piiresi, havug piiresi ve
kirmiz1 biber piiresi ilaveli pismis renkli kuskus 6rneklerinin b* degerlerinden diisiik olarak
tespit edilirken, sade (kontrol) kuskus, kirmizi pancar piiresi, 1spanak piiresi ve 1sirgan otu
piresi ilaveli pismis renkli kuskus oOrneklerinin b* degerlerinden yiiksek olarak tespit

edilmistir.

4.4. Duyusal Ozellikleri

Duyusal belirleme yeni gelistirilen veya zenginlestirilen iiriinler i¢in oldukga sik
kullanilir. Gelistirme veya zenginlestirme sirasinda ilave edilecek maddeler gidanin duyusal
ozelliklerinde hi¢ degisiklik yapmamali ya da az degisiklik yapmalidir. Ayrica tiiketici
alisgkanligma da ters gelmemelidir. Bu nedenle farkli maddelerin formiilde kullanilmasi
sonucu tretilen gidalarin tiiketici tarafindan kabuliinii belirlemek amaciyla duyusal paneller
diizenlenmektedir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerini igeren kuskus oOrneklerine yapilan duyusal analiz
sonunda Orneklerin duyusal ozelliklerine ait degerler Cizelge 4.4’te verilmistir. Kuskus
orneklerinin duyusal 6zelliklerine ait degerler 25.6 - 32.8 araliginda bulunmustur. Degerler
incelendiginde; 1spanak piiresi ilavesi ile elde edilen renkli kuskus 6rneginin 25.6 puan ile en
diisiik degere, kirmiz1 biber piiresi ilavesi ile elde edilen renkli kuskus 6rneginin 32.8 puan ile

en yiiksek degere sahip oldugu goriilmektedir.
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Cizelge 4.4. Kuskus 6rneklerinin duyusal analiz degerleri (1-5 Puan)

e
E =< — ~
= L . = g § O % g
Ornek = S S T g & = > c_ct;. S
5 o« 3 < 5 & § g¢
@) A ;f
Sade 3.9 3.6 4.1 34 3.6 4.0 3.7 3.7 30
Domates 3.7 3.1 3.9 3.0 3.2 3.9 34 35 27.7
Havug 4.2 4.2 3.8 3.1 3.7 4.1 34 3.4 29.9

Kirmz1 Biber 4.6 4.7 4.3 3.3 4.2 4.1 3.9 3.7 32.8
Kirmizi Pancar 3.5 2.6 4.2 3.0 4.0 3.9 3.5 3.5 28.2
Ispanak 3.1 2.9 3.4 3.1 2.8 3.6 3.3 3.4 25.6
Isirgan Otu 4.2 4.1 3.8 3.2 3.8 3.9 3.2 3.2 29.4

Degerlere baktigimizda, goriiniim bakimindan en yiiksek degeri 4.6 puan ile kirmizi
biber piiresi ilaveli kuskus Ornegi, renk agisindan da en yiiksek puani 4.7 ile kirmizi biber
ptiresi ilaveli kuskus 6rnegi ve yine tat acisindan en yiiksek puani 4.3 ile kirmizi biber piiresi
ilaveli kuskus ornegi almistir. Sertlik bakimindan ise en yiiksek puan 3.4 ile sade (kontrol)
kuskus 0rnegine verilmistir. Kirmizi biber piiresi ilaveli kuskus 6rnegi 4.2 ile en yiiksek puani
alarak aroma yoniinden en begenilen 6rnek olmustur. 4.1 puan ile kayganlik agisindan en
yiiksek puani alan Orneklerin havug piiresi ve kirmiz1 biber piiresi ilaveli 6rnekler oldugu
goriilmustiir. 3.9 puan ile yapiskanlik bakimindan en yiliksek puan kirmizi biber piiresi ilaveli
kuskus ornegine verilirken, 3.7 puan ile esneklik agisindan en yiiksek puan sade (kontrol)
kuskus ve kirmiz1 biber piiresi ilaveli kuskus 6rneklerine verilmistir.

Genel degerlendirmeye baktigimizda; gorliniim, renk, tat, aroma, yapiskanlik
ozellikleri bakimindan kirmizi biber piiresi ilaveli kuskus 6rnegi en yiiksek puani almigstir.
Kayganlik 6zelligi icin en yiiksek puan kirmizi biber piiresi ve havug piiresi ilave edilen
ornekler tarafindan alinirken, esneklik 6zelligi i¢in en yiiksek puan sade (kontrol) kuskus ve
kirmiz1 biber piiresi ilaveli kuskus ornekleri tarafindan alinmistir. Sertlik 6zelliginde en
yiiksek puan sade (kontrol) kuskus 6rnegine verilmistir. Ispanak piiresi ilaveli kuskus 6rnegi
ise diger orneklere gore toplamda en az puana sahip olmustur.

Duyusal degerlendirmede toplam degerlere baktigimizda birbirine yakin sonuglar
bulunmustur. Duyusal analiz sirasinda ise panelistlerin kuskus orneklerine karst begenileri

tespit edilmistir. Orneklerin renkli olusu gérsel olarak olumlu degerlendirilmistir.
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5.SONUCLAR VE ONERILER

Kuskusun besinsel, teknolojik ve duyusal 6zelliklerini gelistirmek amaciyla cesitli
sebze pirelerinin kullanildigi bu ¢alismada, ilave edilen tiim sebze piirelerinin iiriin
Ozelliklerine etkisinin olumlu oldugu goriilmistiir.

Kuskus 6rneklerinin % nem miktar1 degerlerinin %10.59 - 11.48 araliginda degistigi
bulunmustur. Ispanak piiresi ilavesi ile elde edilmis renkli kuskus 6rneginin %10.59 ile en
diisiik nem miktarina, domates piiresi ilavesi ile elde edilen renkli kuskus 6rneginin %11.48
ile en yiiksek nem miktara sahip oldugu goriilmiistiir. Sade (kontrol) kuskus 6rnegine gore,
domates piiresi ilaveli kuskus 6rnegi daha yiiksek nem igerigine sahipken; havug, kirmizi biber,
kirmiz1 pancar, 1spanak ve 1sirgan otu piirelerinin ilave edildigi kuskus orneklerinin ise sade
(kontrol) kuskus ornegine gore diisiik nem icerigine sahip olduklari tespit edilmistir. Nem miktari,
tirine yapilan kurutma islemi hakkinda bilgi vermektedir. Kurutma, son fiiriiniin muhafaza
edilmesi agisindan dnemli bir islemdir. Bu kriter agisindan %10.59 nem miktarina sahip 1spanak
piiresi ilave edilen renkli kuskus 6rnegi diger kuskus orneklerine gore on plana ¢ikmistir. Bu
nedenle 1spanak piiresi ilave edilen kuskus 6rnegi tercih edilmelidir.

Kuru maddede olmak lizere % asitlik degerlerinin kuskus Orneklerinde %0.062 -
0.071 araliginda degistigi gorilmiistiir. Isirgan otu piiresi ilavesi ile elde edilmis renkli kuskus
orneginin %0.062 ile en disiik asitlik degerine, kirmizi pancar piiresi ilavesi ile elde edilen
renkli kuskus 6rneginin %0.071 ile en yliksek asitlik degerine sahip oldugu tespit edilmistir.
Sade (kontrol) kuskus Ornegine gore, kirmizi pancar piiresi ilaveli kuskus 6rnegi daha yiiksek
asitlik degerine sahipken; domates, havug, kirmizi biber, 1spanak ve 1sirgan otu piirelerinin ilave
edildigi kuskus orneklerinin ise sade (kontrol) kuskus 6rnegine gore diisiik asitlik degerine sahip
olduklar1 belirlenmistir. Kuskus oOrneklerinin % asitlik degerlerinin TS 1620 Makarna
Standardinda (Anonim 1989) bildirilen %0.05 sinir degerinin iizerinde oldugu tespit
edilmistir.

Kuru maddede olmak tizere % kiil miktar1 degerlerinin kuskus 6rneklerinde %1.10 -
1.18 araliginda degistigi bulunmustur. Kirmiz1 biber piiresi ilavesi ile elde edilmis renkli
kuskus 6rneginin %1.10 ile en diisiik % kiil miktarina, kirmiz1 pancar piiresi ilavesi ile elde
edilen renkli kuskus Orneginin %1.18 ile en yliksek % kil miktarina sahip oldugu
goriilmiistiir. Sade (kontrol) kuskus drnegine gore, kirmizi pancar piiresi ilaveli kuskus ornegi
daha yiiksek kiil miktarina sahipken; kirmizi biber, 1spanak ve 1sirgan otu piirelerinin ilave
edildigi kuskus orneklerinin ise sade (kontrol) kuskus 6rnegine gore diisiik kiil miktarina sahip
olduklar1 tespit edilmistir. Domates ve havug piiresi ilave edilen kuskus orneklerinin sade

(kontrol) kuskus 6rnegi ile ayni kiil miktaria sahip oldugu goriilmiistiir. Kuskus 6rneklerinin
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timiinden elde edilen verilerde kuru maddede olmak tizere % kiil miktar1 degerleri, TS 1620
Makarna Standardinda (Anonim 1989) bildirilen maksimum deger %1’in lizerinde bulunmustur.

Kuskus orneklerinin % tuz miktar1 degerlerinin %0.74 - 0.88 araliginda degistigi
belirlenmistir. Kirmiz1 biber piiresi ilavesi ile elde edilmis renkli kuskus 6rneginin %0.74 ile
en diisiik % tuz miktarina, havug piiresi ilavesi ile elde edilen renkli kuskus 6rneginin %0.88
ile en yiiksek % tuz miktarina sahip oldugu goriilmiistiir. Sade (kontrol) kuskus 6rnegine gore,
havu¢ ve kirmizi pancar piiresi ilaveli kuskus ornekleri daha yiiksek tuz miktarina sahipken;
kirmiz1 biber, 1spanak ve 1sirgan otu piirelerinin ilave edildigi kuskus orneklerinin ise sade
(kontrol) kuskus ornegine gore diisiik kiil miktarina sahip olduklar tespit edilmistir. Domates
piiresi ilave edilen kuskus orneginin sade (kontrol) kuskus 6rnegi ile aym kiil miktarina sahip
oldugu bulunmustur. TS 1620 Makarna Standardinda (Anonim 1989) domates katkili
makarnalar haricindeki makarnalara tuz konulmamasi gerektigi ve bu makarnanin
bilesenlerindeki dogal 6zelliklerden dolayr en fazla %1 oraninda tuz bulunmasi gerektigi
bildirilmistir. Kuskus 6rneklerinin tiimiinden elde edilen verilerde kuru maddede olmak tizere %
tuz miktar1 degerleri %1 in altinda ve standarda uygun bulunmustur.

Kuskus orneklerinin % yag miktar1 degerlerinin %1.80 - 2.56 araliginda degistigi
goriilmustiir. Kirmiz1 pancar piiresi ilavesi ile elde edilmis renkli kuskus 6rneginin %1.80 ile
en diisik % yag miktarina, sade (kontrol) kuskus Orneginin %2.56 ile en yiiksek % yag
miktaria sahip oldugu goriilmektedir. Sade (kontrol) kuskus 6rnegine ait yag miktar: degerinin,
domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar, 1spanak ve 1sirgan otu piirelerinin ilave edildigi
kuskus Orneklerinin yag miktar1 degerine gore yiiksek oldugu tespit edilmistir. Sade (kontrol)
kuskus O6rneginin yag miktar1 degerinin en yiiksek olmasinin, diger 6rneklere ilave edilen sebze
piirelerinin renkli kuskuslardaki yag miktarmi diisiirmesinden dolay1 oldugu diisiiniilmektedir.

Kuskus orneklerinin % protein miktar1 degerlerinin %9.41 - 11.81 araliginda
degistigi tespit edilmistir. Sade (kontrol) kuskus drnegine gore, 1spanak piiresi ilaveli kuskus
ornegi daha diisiik protein miktarina sahipken; domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar ve
1sirgan otu piirelerinin ilave edildigi kuskus drneklerinin ise sade (kontrol) kuskus 6rnegine gore
daha yiiksek protein miktarina sahip olduklar1 goriilmistir. Kuskus orneklerinden havug,
kirmiz1 biber ve kirmizi pancar piiresi ilaveli renkli kuskus 6rneklerinin % protein miktari
siras1 ile %11.01, %11.81 ve %]11.41 olarak bulunmustur. TS 1620 Makarna Standardinda
(Anonim 1989) katkili makarnadaki protein miktar1 %11 olarak belirtilmistir. Bu standarda
gore protein miktar1t %11’in lizerinde bulunan havug, kirmizi biber ve kirmizi pancar piiresi

ilaveli renkli kuskus ornekleri tercih edilmelidir.
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Kuskus o6rneklerinin % suya gecen madde miktar1 degerlerinin %8.340 - 11.201
araliginda degistigi belirlenmistir. Kirmizi biber piiresi ilavesi ile elde edilmis renkli kuskus
orneginin %8.340 ile en diisiik % suya gecen madde miktarina, kirmiz1 pancar piiresi ilavesi
ile elde edilen renkli kuskus 6rneginin %11.201 ile en yiiksek % suya gecen madde miktarina
sahip oldugu goriilmiistiir. Sade (kontrol) kuskus Ornegine gore, kirmizi biber piiresi ilaveli
kuskus Ornegi daha diisiik suya gecen madde miktarina sahipken; domates, havug, kirmizi
pancar, 1spanak ve 1sirgan otu piirelerinin ilave edildigi kuskus orneklerinin ise sade (kontrol)
kuskus 6rnegine gore daha yiiksek suya gecen madde miktarina sahip olduklari bulunmustur. Bu
verilere gore, suya gecen madde miktarinin en az kirmizi biber piiresi ilave edilen kuskus
orneginde olmasindan dolay: tercih edilmelidir.

Kuskus orneklerinin % hacim artis1 degerlerinin %368 - 457 araliginda degistigi
goriilmiistiir. Sade (kontrol) kuskus 6rneginin %368 ile en diisiik % hacim artis1 degerine,
1sirgan otu piiresi ilavesi ile elde edilen renkli kuskus 6rneginin %457 ile en yiiksek % hacim
artist degerine sahip oldugu bulunmustur. Sade (kontrol) kuskus Ornegine ait hacim artigi
degerlerinin, domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve 1sirgan otu piirelerinin
ilave edildigi kuskus orneklerinin hacim artis1 degerlerine gore diisiik oldugu tespit edilmistir.

Kuskus 6rneklerinin % su absorbsiyonu degerlerinin %260 - 295 araliginda degistigi
bulunmustur. Sade (kontrol) kuskus drnegine gore, 1sirgan otu piiresi ilaveli kuskus ornegi daha
yiiksek su absorbsiyonu degerine sahipken; domates, havug, kirmizi pancar ve ispanak ve
piirelerinin ilave edildigi kuskus 6rneklerinin ise sade (kontrol) kuskus 6rnegine gore daha diisiik
su absorbsiyonu degerlerine sahip olduklari tespit edilmistir. Kirmizi biber piiresi ilave edilen
kuskus o6rneginin sade (kontrol) kuskus 6rnegi ile ayn1 su absorbsiyonu degerine sahip oldugu
gorilmiustir.

Sade (kontrol) kuskus ve domates, havug, kirmizi biber, kirmiz1 pancar, i1spanak ve
1sirgan otu gibi ¢esitli sebze piirelerinin ilavesi ile iiretilen renkli kuskus c¢esitlerinde pigsme
stiresi 20 dakika olarak tespit edilmistir.

Taze kuskus oOrneklerinin L* degerlerinin 24.24 - 60.57 araliginda degistigi
belirlenmistir. Sade (kontrol) kuskus 6rnegine ait L* degerinin, domates, havug, kirmiz1 biber,
kirmiz1 pancar, i1spanak ve isirgan otu pirelerinin ilave edildigi kuskus oOrneklerinin L*
degerlerine gore yiiksek oldugu tespit edilmistir. Pigsmis kuskus 6rneklerinin L* degerlerinin ise
52.03 - 69.60 araliginda degistigi bulunmustur. Burada da sade (kontrol) kuskus 6rnegine ait
L* degerinin, domates, havug, kirmiz1 biber, kirmizi pancar, 1spanak ve 1sirgan otu piirelerinin
ilave edildigi kuskus orneklerinin L* degerlerine gore yiiksek oldugu belirlenmistir. Taze
kuskus Orneklerinin L* degerleri pismis kuskus Orneklerinin L* degerlerine gore diisiik
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bulunmustur. Orneklerin L* degerlerinde pismeye bagl olarak bir artis tespit edilmistir.
Bunun nedeninin pismis kuskus 6rneklerinin suyu absorbe ederek kuskus tanelerindeki rengin
parlakligini arttirmasindan dolay1 oldugunu diistiniilmektedir.

Taze kuskus oOrneklerinin a* degerlerinin -1.70 - 27.77 arahiginda degistigi
goriilmistiir. Sade (kontrol) kuskus 6rnegine ait a* degerinin, 1spanak ve 1sirgan otu piirelerinin
ilave edildigi kuskus 6rneklerinin a* degerlerine gore yiiksek; domates, havug, kirmizi biber ve
kirmizi pancar piirelerinin ilave edildigi kuskus orneklerinin a* degerlerine gore diisiik oldugu
bulunmustur. Taze kuskus orneklerinde a* degerlerini kirmizilik agisindan inceledigimizde en
yiikksek degere sahip 27.77 ile kirmizi biber piiresi ilave edilen taze kuskus Orneginin a*
degerinin oldugu tespit edilmistir. Isirgan otu piiresi ve 1spanak piiresi ilave edilen taze kuskus
orneklerinin a* degerlerini inceledigimizde sirasi ile 0.87 ve -1.70 olarak bulunmustur.
Bulunan degerler orneklerin yesil rengini ifade etmemizi saglamistir. Pismis kuskus
orneklerinin a* degerlerinin ise -1.65 - 20.56 araliginda degistigi belirlenmistir. Burada da
sade (kontrol) kuskus 6rnegine ait @a* degerinin, 1spanak ve 1sirgan otu piirelerinin ilave edildigi
kuskus orneklerinin a* degerlerine gore yiiksek; domates, havug, kirmizi biber ve kirmizi pancar
piirelerinin ilave edildigi kuskus 6rneklerinin a* degerlerine gore diisiik oldugu tespit edilmistir.
Pismis kuskus orneklerinde a* degerlerini kirmizilik agisindan inceledigimizde en yiiksek
degere sahip 20.56 ile kirmizi biber piiresi ilave edilen pismis kuskus 6rneginin a* degerinin
oldugu tespit edilmistir. Isirgan otu piiresi ve 1spanak piiresi ilave edilen pismis kuskus
orneklerinin a* degerlerini inceledigimizde sirasi ile -1.46 ve -1.65 olarak bulunmustur.
Bulunan degerler 6rneklerin yesil rengini ifade etmemizi saglamistir.

Taze kuskus Orneklerinin b* degerlerinin 1.83 - 24.83 araliginda degistigi
belirlenmistir. Sade (kontrol) kuskus Ornegine ait b* degerinin, kirmizi pancar, i1spanak ve
1sirgan otu piirelerinin ilave edildigi kuskus orneklerinin b* degerlerine gore yiiksek; domates,
havug ve kirmizi biber piirelerinin ilave edildigi kuskus 6rneklerinin b* degerlerine gore diisiik
oldugu gorilmistir. Kirmizi pancar piiresi ilavesi ile elde edilen taze renkli kuskus 6rneginin
1.83 ile en diisiik b* degerine, havug piiresi ilavesi ile elde edilen taze renkli kuskus 6rneginin
24.83 ile en yiiksek b* degerine sahip oldugu goriilmektedir. Pigsmis kuskus orneklerinin b*
degerlerinin ise 11.35 - 27.64 araliginda degistigi bulunmustur. Burada ise sade (kontrol)
kuskus Ornegine ait b* degerinin, domates, havug, kirmizi biber, kirmizi pancar, i1spanak ve
1sirgan otu piirelerinin ilave edildigi kuskus 6rneklerinin b* degerlerine gore diisiik oldugu tespit
edilmistir. Kirmiz1 pancar piiresi ilavesi ile elde edilen taze renkli kuskus 6rneginin 1.83 ile en
diisiik b* degerine, havug piiresi ilavesi ile elde edilen taze renkli kuskus 6rneginin 24.83 ile

en yiiksek b* degerine sahip oldugu goriilmektedir.
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Renk analizleri sonuglarma gore kuskus ornekleri arasinda en ¢ok renk degisimine
ugrayan drnegin kirmizi pancar piiresi ilave edilen kuskus 6rnegi oldugu gozlemlenmistir. Kirmizi
biber piiresi ilave edilen kuskus orneginin renk o6zellikleri incelendiginde renk kaybinin en az
diizeyde oldugu tespit edilmistir. Bu nedenle kirmizi biber piiresi ilave edilen renkli kuskus 6rnegi
tercih edilmelidir.

Kuskus orneklerinin duyusal o6zelliklerine ait degerlerin 25.6 - 32.8 araliginda
degistigi bulunmustur. Goriiniim, renk, tat, aroma, yapiskanlik 6zellikleri bakimindan kirmizi
biber piiresi ilaveli kuskus 6rnegi en yiiksek puan1 almistir. Kayganlik 6zelligi i¢in en yiiksek
puan kirmizi biber piiresi ve havug piiresi ilave edilen 6rnekler tarafindan alinirken, esneklik
ozelligi i¢in en yliksek puan sade (kontrol) kuskus ve kirmizi biber piiresi ilaveli kuskus
ornekleri tarafindan alinmistir. Sertlik 6zelliginde en yiiksek puan sade (kontrol) kuskus
ornegine verilmistir. Ispanak piiresi ilaveli kuskus 6rnegi ise diger drneklere gore toplamda en
az puana sahip olmustur.

Geleneksel tiretim yontemi kullanilarak domates, havug, kirmizi biber, kirmizi
pancar, 1spanak ve 1sirgan otu gibi cesitli sebze piirelerinin ilavesi ile iiretilen renkli kuskus
cesitlerinde sebze piirelerinin besinsel agidan kuskusa deger kattig1 ve insanlarin begenisini
kazandig1 tespit edilmistir. Sonug olarak 600 g sebze piireleri ilave edilerek tiretilen kuskus

cesitlerinin geleneksel bir gidamiz olan kuskusa alternatif olabilecegi ortaya konmustur.
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EK 1
Panelist Adi:
GORUNUM
ESNEKLIK RENK
YAPISKANLIK TAT
SERTLIK
KAYGANLIK
AROMA
0 KOTU
1 KABUL
EDILEBILIR

2 ORTA

3 YETERLI

4 IYi

5 COK iYi
Degerlendirme:
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