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Oz:

Zenginlestirme, gidalarin hazirlanmasi ve saklanmasi
sirasinda kayba ugrayan gida bilesenlerinin yerine kon-
mas1 ve temel gida maddelerinin yetersiz tiiketiminden
ileri gelen hastaliklarin dnlenmesi gibi amaglarla ger-
¢eklestirilmektedir. Unlu mamuller icerisinde ekmek-
ten sonra en ¢ok tiiketilen gida maddesi olan makarna-
nin her yas grubundan bireyler tarafindan sevilerek tii-
ketilmesi nedeniyle zenginlestirilmesine yonelik yapi-
lan degisik calismalar bulunmaktadir. Makarnanin bes-
leyici degerini arttirmak icin farkli kaynaklarla zengin-
lestirilmesi yoluna gidilmistir. Bununla birlikte, ¢alis-
malarda makarnanin tekstiirel 6zellikleri, antioksidan
ozellikleri ve duyusal 6zellikleri de incelenmistir. Bu
calismada degisik amaglarla makarnanin zenginlestiril-
mesine yonelik uygulamalar anlatilmistir.

Anahtar Kelimeler:

Makarna, Zenginlestirme, Fonksiyonellik

Abstract:
Approaches for Enrichment of Pasta

The aims of the food enrichment are substitution of the
nutrients that were lost during processing and storage
of the foods as well as prevention of diseases due to
inadequate consumption of basic nutrients. Pasta is the
most consumed food product after bread among baker-
ies. There are various enrichment studies for pasta be-
cause of it’s widely consumption by every age. In order
to increase the nutritional value of pasta, different
sources has been used for enrichment. Therefore, tex-
tural, antioxidant and sensory properties of pasta were
investigated. In this review, various applications of
pasta enrichment were discussed.
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Giris

Yeterli ve dengeli beslenme; bireylerin biyime ve
gelisme potansiyellerine ulasabilmesi, hastaliklar-
dan korunmasi ve kaliteli bir hayat siirebilmeleri
icin temel bir gereksinimdir. Dengeli bir beslenme
i¢in yetiskin bir kisi, almas1 gereken giinliik kalo-
rinin % 55-60’1m1 karbonhidratlardan, %25-
30’unu yaglardan (%5-6 omega-6 ve %0.6-1.2’s1
omega-3 grubu yag asitlerinden), %10-15"ini pro-
teinlerden saglamalidir (Dursun ve dig., 2009).
Halk saglig1 sorunlarinin pek ¢ogunun altinda den-
gesiz ve yetersiz beslenme yatmaktadir. Bu sorun-
lar1 ¢6zmek igin degisik bireysel ve toplumsal 6n-
lemler alinmaktadir. Alman 6nlemlerden bazilari;
anne siitli ile beslenme sikliginin arttirilmasi, bes-
lenme egitim programlarin yayginlastirilmasi,
beslenme agisindan riskli ve duyarli olan gruplara
yonelik 6zel egitim programlarinin yayginlastiril-
mas1 ve toplumda goriilme siklig1 yiiksek olan
beslenme sorunlarimin ¢oziimii i¢in gidalarin zen-
ginlestirilmesidir (Aslan ve Koksel, 2003).

Gidalart zenginlestirmenin amaglar1 toplumda
sik¢a rastlanan vitamin ve mineral madde kayipla-
rini1 engellemek, gidalarin iglenmesi sirasinda kay-
bolan gida bilesenlerinin yerine konmasi, gidada
az miktarda mevcut olan gida bilesenlerini takviye
etmektir. Bu amaglarin gergeklestirilmesi iki se-
kilde yapilmaktadir. ilki ilave edilmesi veya zen-
ginlestirilmesi diisiiniilen bilesenin zengin oldugu
gida maddesinin olusturulacak gidaya eklenmesi,
ikincisi ise dogrudan eksik olan maddenin eklen-
mesidir (Kahraman, 2011).

Yapilan ¢aligsmalarda zenginlestirme ile gidanin
vitamin iceriginin arttirilmasi, mineral madde ige-
riginin arttirtlmasi, protein icerigi ve cesitliliginin
arttirtlmasi, diyet lifi miktarinin arttirilmasi, anti-
oksidan kapasitesinin arttirilmasi ve yag asitleri
cesitliliginin arttirilmasi gibi gida bilesenleri agi-
sindan zenginlestirmenin yaninda gidaya renk ka-
zandirilmasi, tekstiirel o6zelliklerinin iyilestiril-
mesi ile fonksiyonellik kazandirilmasi da saglan-
maktadir. Her yas grubundan bireylerin severek
tilkettigi makarnanin zenginlestirilmesi ile ilgili
calismalar yogunlasmustir.

Gunumizde makarna, besleyici, lezzetli, ucuz, ha-
zirlanmasi kolay, raf dmriiniin uzun olmas1 gibi
pek cok ozelligi nedeniyle unlu mamuller igeri-
sinde ekmekten sonra en ¢ok tiiketilen gida mad-
desi haline gelmistir (Anon.,2012).

Tiirk Gida Kodeksi Makarna Tebligine gére ma-
karna; Triticum durum bugdayindan firetilen ir-
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mige su katilip teknigine uygun yogrularak hazir-
lanan hamurun sekillendirilip kurutulmasiyla elde
edilen bir iiriin olup; sade, tam bugday, ¢esnili,
zenginlestirilmis ve gli¢lendirilmis olarak adlandi-
rilir. Cesnili makarna; Triticum durum bugday ir-
miginden teknigine uygun olarak hazirlanan ma-
karna hamuruna ve/veya kurutulmus makarnaya et
ve et Urdnleri, yumurta, sut ve sit rinleri, sebze,
baklagil ve unlar1, Triticum aestivum ve Triticum
compactum bugday firiinleri diginda diger tahil
urtinleri ve lifleri, baharat ile tat vericiler ve ben-
zerlerinin ilave edilmesi ile elde edilen bir Grtin-
dir. Zenginlestirilmis makarna; Triticum durum
bugday irmiginden teknigine uygun olarak
Uretilen makarna hamuruna tiamin, riboflavin,
niasin, folik asit, demir karisimi ve/veya D vita-
mini ve/veya kalsiyum ilave edilerek sekillendiri-
lip, kurutulmasiyla elde edilen bir iiriindiir. Gug-
lendirilmis makarna ise zenginlestirilmis makarna
icin belirlenen vitamin ve minerallerin Gist sinir de-
gerlerine protein katilarak hazirlanan hamurun se-
killendirilip kurutulmasiyla elde edilen bir iiriin-
dur (Anon., 2002).

Makarna uzun yillardir tagima, isleme, pisirme ve
depolama kolaylig1 nedeniyle yaygin bir sekilde
tlketilmektedir. Yetigkinlerin yani sira 6zellikle
cocuklarin makarnay1 severek tiikketmeleri bu gi-
danin zenginlestirilmesinin 6nemini ortaya koy-
maktadir. Makarnanin zenginlestirilmesi ve fonk-
siyonelliginin arttirilmasiyla ilgili yapilan bircok
calisma mevcuttur. Bu ¢alismalar bitkisel kaynak-
larla zenginlestirme, hayvansal kaynaklarla zen-
ginlestirme ve dogrudan eksik olan bilesen ile zen-
ginlestirme olarak ii¢ grupta incelebilir.

Makarna Zenginlestirmede Uygulanan
Yontemler

Zenginlestirilmesi Diisiiniilen Bilesenin Zengin
Oldugu Gida Maddesinin Eklenmesi

Makarnalarin zenginlestirilmesinde dogrudan gi-
dalarin ilave edilmesi ile igeriklerinde yiiksek
miktarda bulunan gida bilesenleri agisindan zen-
ginlestirme amaclanmaktadir. Bu kapsamda zen-
ginlestirme amaciyla ilave edilen gidalar kaynak-
larina gore bitkisel kaynaklar ve hayvansal kay-
naklar olarak ikiye ayrilmaktadir.

Makarnamn Bitkisel Kaynaklarla
Zenginlestirilmesi:

Makarna iyi bir protein kaynagi olmasina karsilik
lisin ve treonin gibi bazi amino asitler agisindan
fakirdir. Makarnanin besleyici degerini arttirmak
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i¢in farkli bitkisel kaynaklarla zenginlestirilmesi
yoluna gidilmistir (Petitot ve dig., 2010). Bakla-
giller igerdikleri protein, lif, vitamin ve mineral
maddeler nedeniyle iyi bir zenginlestirme kaynagi
olarak cesitli calismalarda kullanilmustir.

Shogren ve dig. (2006)’nin yaptiklar1 bir calis-
mada makarna bilesimine %25, %35 ve %50 ora-
ninda soya fasulyesi unu ilave edilerek ucuz ve
yiiksek beslenme degerine sahip liriin eldesi amag-
lanmustir. Soya fastlyesi unu ilavesi ile ham pro-
tein miktarinda istatistiksel olarak anlamli dii-
zeyde bir artisin meydana geldigi belirlenmistir.
Ayrica galismada drnekler bazi amino asit miktar-
lar1 agisindan da incelenmistir. Lisin amino asiti
kontrol 6rneginde 0.41 g/100 g olarak tespit edi-
lirken %25, %35 ve %50 soya fasulyesi rnekle-
rinde sirasiyla 1.07, 1.51, 1.75 g/100g’a yiiksel-
digi belirlenmistir. Ve ayrica kontrol 6rnegi ile
%?35’e kadar soya fasulyesi ilave edilmis drnekle-
rin tekstirel ozellikleri ve lezzet &zelliklerinde
onemli bir fark tespit edilmemistir.

Yapilan diger bir ¢alismada meksika fastilyesi unu
bugday irmigiyle %15 ve %30 oranlarda karigtir-
lip makarna tiretimi gergeklestirilmistir. Meksika
fasiilyesi unu ilavesi ile pisme zamaninda azalma,
pisme kaybinda artis, sertlikte ise azalma meydana
gelmistir. Meksika fasiilyesi ilavesi ile renk degi-
simi arasinda dogrusal bir iligki oldugu belirlen-
mistir. Ayrica toplam fenolik madde miktar1 mek-
sika fastilyesi ilavesi ile artig gostermistir (Galle-
gos-Infante ve dig., 2010).

Wood (2009)’un yaptigi ¢calismada irmige % 10,
15, 20, 25, 30 oranlarinda nohut unu ikame edile-
rek makarna iiretimi gerceklestirilmistir. Protein
miktarinin kontrol 6rneginde %12.4 iken, %30
oraninda zenginlestirilmis makarnada %17.4’e
yiikseldigi belirlenmistir. Yine lisin amino asidi
kontrol 6rnegine gore %15 ve %30 ikame edilen
orneklerde sirasiyla %64 ve %182 oraninda artig
gostermistir.

Guiberti ve dig.(2015) nin yaptiklar1 calismada pi-
ring ununa diisiik fitik asitli ve lektin igermeyen
bir tir fasulye unu ikamesi ile glutensiz makarna
iretimi gergeklestirilmistir. Fasulye unu %20 ve
%40 oranlarinda formiilasyona ilave edilmistir.
Zenginlestirme oraniyla paralel olarak diyet lifi ve
protein miktarinin arttig1 belirlenmistir. Ayrica
optimum pisme siiresinin ve su absorpsiyon kapa-
sitesinin arttigi, buna karsin pisme kaybmin ve
tekstiirel 6zelliklerin etkilenmedigi tespit edilmis-

tir. Calisma sonucunda baklagillerin gliitensiz gi-
dalar1 zenginlestirmek i¢in ¢ok iyi bir kaynak ol-
dugu belirtilmistir.

Diger bir zenginlestirme kaynagi olan diyet lifi,
sindirim enzimlerine diren¢li gida bilesenleridir.
Ince bagirsakta sindirilmeyen buna karsin kalin
bagirsakta tamamen ya da kismen fermente olan
diyet lifleri suda ¢6zlnur ve suda ¢ézinur olma-
yan diyet lifi olarak iki gruba ayrilmistir. Cozliniir
diyet lifi kandaki kolesteroliin diisiiriilmesi ve glu-
kozun bagirsaktaki absorbsiyonun azaltilmasina
yardimc1 olurken, ¢6ziiniir olmayan diyet lifi ba-
girsak sagligi ile iligkilidir (Diilger ve Sahan,
2011). Makarnaya fonksiyonellik kazandirma
amaciyla yapilan bir calismada makarna ruseym
ve kepek ile zenginlestirilmistir. Calismada ma-
karna ruseym ile %10-20-30-40-50-60 oraninda
zenginlestirilirken, kepek ile %10-20-30 oraninda
zenginlestirilmistir. Ruseym ve kepek ile zengin-
lestirme oranina paralel olarak diyet lifi mikta-
rinda artis meydana gelmistir. %10 ruseym ile
zenginlestirilmis makarna drneginin kalite 6zellik-
leri minimum diizeyde etkilenirken bunlarin yiik-
sek antioksidan kapasitesine ve yiiksek diyet lifi
miktara sahip oldugu belirlenmistir. Ruseym
miktar1 %30’un iizerine ¢iktiginda makarna or-
neklerinin arzu edilmeyen renk ve duyusal 6zel-
liklere sahip oldugu saptanmistir. Kepek ile zen-
ginlestirilen 6rneklerin renklerinin koyulastigi be-
lirlenmistir. %10 kepek ilave edilen 6rnegin kont-
rol ornegiyle benzer duyusal 6zelliklere sahip ol-
dugu goriilmiistiir (Aravind ve dig., 2012).

Yapilan diger bir calismada bugday kepegi ilavesi
ile yliksek lif icerigine sahip makarna iiretiminin
gerceklestirilmesi amaglanmigtir. Makarna Ureti-
minde irmige %20, 25, 30, 35, 40 oranlarinda bug-
day kepegi ikame edilmis ve baz fiziksel, kimya-
sal, pisme 6zellikleri ve duyusal 6zellikleri ince-
lenmistir. Kepek ilavesi arttik¢a protein, lipid, kiil
ve toplam diyet lifi miktarinda artig, makarnanin
renginde koyulagsma meydana gelmistir. Optimum
pisme siiresi kontrol 6rneginde 10 dakika, %40 ke-
pek ilaveli 6rnekte 9.5 dakika olarak belirlenirken,
diger 6rneklerin optimum pisme siirelerinin kont-
rol 6rnegine gore daha uzun oldugu belirlenmistir.
Pisme kaybinin %20, 25 ve 30 oraninda zenginles-
tirilen 6rneklerde kontrol drneginden daha az ol-
dugu belirlenmistir. Duyusal olarak tat, sertlik, ya-
piskanlik, ¢cignenebilirlik ve esneklik agisindan 61-
nekler degerlendirilmistir. Lif orani artisi ile para-
lel olarak sertlikte, ¢ignenebilirlikte ve yapiskan-
likta artig, esneklikte azalma, tatta ise bozulma
meydana gelmistir (Sobota ve dig., 2015).
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Antioksidan kapasitenin arttirilmasi amaciyla da
cesitli kaynaklarla makarna zenginlestirilmekte-
dir. Soganin yapisinda bulunan flavanoidlerin an-
tioksidan 6zellikleri sayesinde zenginlestirme igin
iyi bir kaynak oldugu vurgulanmaktadir. Yapilan
bir calismada sogan tozu %5, %10 ve %15 oranla-
rinda makarna iiretiminde kullanilmistir. Ornekler
karsilastirildiginda %10 sogan tozu ilaveli 6rnek-
lerin kontrole en yakin duyusal 6zellikleri goster-
digi belirlenmistir. Pisme kaybi kontrol 6rneginde
%?2.6 olarak belirlenirken, %5, %10 ve %15 sogan
tozu ilaveli orneklerde sirasiyla %5.42, %5.74,
%8.16 olarak tespit edilmistir. Gluten miktarinin
azalmasiyla pisme kaybinin arttigi belirtilmistir
(Rajeswari ve dig., 2013).

Yapilan bir ¢calismada arastirmacilar makarna bi-
lesimine Hindistan kahverengi deniz yosunu (Sar-
gassum marginatum) ilavesi yapip kalite 6zellik-
lerini incelemislerdir. Kurutulup (38+2°C) toz ha-
line getirilen yosunlar %1, %2,5 ve %5 oraninda
bugday irmigine ilave edilmistir. Karisimlardan
hazirlanan hamurlardan Uretilen makarnalar
75°C’de 3 saat hava akimh kurutucuda kurutul-
muglardir. Pismis agirligin en yiiksek oldugu ve
pisme kaybinin en diisiik oldugu makarna 6rnegi-
nin %2.5 oraninda Sargassum marginatum ilaveli
ornegin oldugu belirlenmistir. Kontrol dérneginde
toplam fenolik madde igerigi 0.09 mg GAE/qg ola-
rak tespit edilirken, %1 ve %2.5 oraninda Sargas-
sum marginatum ilaveli oOrneklerin 0.11 mg
GAE/g, %5 Sargassum marginatum ilaveli or-
nekte ise 0.13 mg GAE/g toplam fenolik madde
icerigine sahip oldugu belirlenmistir. %2.5’dan
daha fazla deniz yosunu ilave edilen drneklerde
yosun tadi baskin karakter kazanmstir. %2.5 de-
niz yosunu ilavesi ile iiretilen 6rnegin biyoyararli-
lik ve kabul edilebilirlik agisindan en iyi 6rnek ol-
dugu tespit edilmistir (Prabhasankar ve dig.,
2009).

Sant’ Anna ve dig. (2014)’nin yaptiklar1 calismada
makarna liziim posasi tozu ile zenginlestirilmistir.
%2.5, %5 ve %7.5 oraninda zenginlestirilen ma-
karnalar pisme ozellikleri, kimyasal 6zellikleri ve
duyusal Ozellikleri bakimindan incelenmistir.
%?2.5 oraninda zenginlestirilen 6rnegin kontrol or-
negine ve diger Orneklere gore agirlik artisinin
daha yiiksek, pisme kaybinin ise daha diisiik ol-
dugu belirlenmistir. Toplam fenolik madde mik-
tarlarinin zenginlestirilme miktarina paralel olarak
arttig1 saptanmustir. Duyusal analizler sonucunda
%?2.5 oraninda zenginlestirilen 6rnegin kontrol or-
negiyle benzer 6zellikler gosterdigi belirlenmistir.
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Makarnamin Hayvansal Kaynaklarla
Zenginlestirilmesi:

Beslenme uzmanlari giinliik alinmasi gereken pro-
teinin iicte birinin hayvansal kaynakli olmasini
tavsiye etmektedir. Bunun i¢in de kirmiz1 et, be-
yaz et, balik, siit ve yumurtanin diizenli sekilde tii-
ketilmesi gerekmektedir (Dursun, 2006). Makar-
nanin zenginlestirilmesinde hayvansal kaynakla-
rin kullanimina iligkin yapilan ¢aligmalarda ¢esitli
deniz Grunleri, et Grlnleri, sit ve sit Granleri gibi
cesitli kaynaklarm kullanimi iizerinde durulmus-
tur.

Yapilan bir ¢alismada makarna formiilasyonuna
%10, %20 ve %30 oraninda karides eti ilave edil-
migtir. Tiim 6rnekler fizikokimyasal, pisme ve du-
yusal dzellikleri bakimindan incelenmistir. Bug-
day irmigi ve karides eti ile hazirlanan hamur ka-
risgimlar1 (100:0, 90:10, 80:20 ve 70:30) sekillen-
dirilmistir. 75 °C°de 3 saat hava akiml kurutucuda
kurutulmustur. Karides eti ilavesiyle pisme zama-
ninin arttigi, pismis agirligin azaldigi ve pisme
kaybinin arttig1 belirlenmistir. %20 karides eti ila-
vesine kadar drneklerin duyusal 6zellikleri ¢ok et-
kilenmeden makarnanin besleyici degeri arttiril-
mustir. Karides eti ilavesi ile makarnanin protein
sindirilebilirligi ve yag miktarinda artis saglan-
mustir (Kadam ve Prabhasankar,2012).

Dhanasettakorn (2008)’un yaptig1 bir ¢alismada
dondurularak kurutulan sigir kalbi makarna tireti-
minde %10 ve %30 oraninda kullanilmustir. Or-
neklerin Koenzim Qi icerigi ve fizikokimyasal
ozellikleri arastirtlmistir.  Sigir kalbi ilavesi ile
nem miktarinda azalma, ham yag miktarinda artis,
kiil miktarinda artis, toplam karbonhidrat mikta-
rinda azalma, kolesterol miktarinda artis ve ham
protein miktarinda artis meydana geldigi tespit
edilmistir. Koenzim Q1o kontrol érneginde tespit
edilmezken, %10 ilaveli pismis 6rnekte 4.26 pg/g
kuru agirlik ve %30 ilaveli pismis 6rnekte 11.29
ug/g kuru agirlik olarak tespit edilmistir.

Baskaran ve dig. (2011)’nin yaptiklar1 bir calig-
mada aragtirmacilar noodle (bir ¢esit makarna) bi-
lesimine peyniraltt suyu proteini konsantresi ve
yagsiz siit tozu ilave ederek besleyici degerini art-
tirmay1 amaclamuslardir. Orneklere %5, %7.5 ve
%10 oraninda peyniralt1 suyu konsantresi, yagsiz
siit tozu ve bunlarin kombinasyonu (1:1) ilave
edilmistir. Hazirlanan 6rnekler hacim artisi, agir-
lik artig1, sisme orani ve pisme kaybi agisindan in-
celenmistir. Hacim artig1, agirhik artis1 ve sisme
orani kullanilan tiim maddelerin (yagsiz siit tozu,
peynir alti suyu proteini konsantresi ve ikisinin
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kombinasyonu) konsantrasyonlarinin artmasiyla
azalmustir. Pisme kaybi ise madde konsantrasyo-
nun artmasiyla artig gostermistir.

Dogrudan Eksik Olan Maddenin Eklenmesi

Gida zenginlestirilmesi ile yeme aligskanliklarinda
bir degisim meydana getirilmeden ve zenginlesti-
rilmemis gidaya gore %?2’den az bir maliyetle Ure-
tim saglanmaktadir (Dary ve Mora, 2002). Gida
zenginlestirilmesinde kullanilan diger bir yontem
ise dogrudan eksik olan maddenin gida bilesimine
ilave edilmesidir. Bu kapsamda 6zellikle vitamin
ve mineral maddeler ¢esitli gidalara ilave edilirken
makarnanin dogrudan protein ve diyet lifi ile zen-
ginlestirilmesi iizerinde durulmustur.

Protein igeriginin arttirilmasi i¢in yapilan bir ¢a-
lismada hardal protein izolatlariyla (HPI) %2.5,
%S5, %10 oranlarinda zenginlestirilen makarnalar
incelenmigtir. Kontrol érneginde protein miktari
%11.5 ilen %10 oraninda zenginlestirilen 6rnekte
%20.6’ya ¢ikmistir. Pisme Ozellikleri incelendi-
ginde pismis agirlik kontrol 6rneginde 31.4 g iken
HPI ilavesiyle azalarak %10 ilaveli 6rneklerde
26.5’e kadar diismiistiir. Pisme kayb1 HPI ilave-
siyle azalmistir. Yapiskanlikta ise HPI ilavesiyle
azalma meydana gelmistir. Sertlik degerleri kont-
rol érneginde 77 gf iken %2.5, %5 ve %10 HPI
ilaveli drneklerde 90 gf* ye yiikselmistir. in vitro
protein sindirilebilirligi ise kontrol drneginde %83
iken %10 HPI ilaveli rneklerde % 88.6° ya yik-
selmistir (Alireza Sadeghi ve Bhagya, 2008).

Sindirilemeyen frukto-oligosakkaritlerden olan
iniilin gida enddistrisinde yaygin olarak kullanil-
maktadir. Brennan ve dig. (2004)’nin yaptiklar
bir calismada makarnaya %2.5, %5, %7.5 ve %10
oraninda iniilin ilave etmislerdir. Iniilin ilavesi
arttikca kuru madde miktarinda artig, pisme kay-
binda artis, su absorbsiyonunda azalma, sisme in-
disinde azalma meydana gelmistir. Teksturel ana-
liz sonucunda indlin ilavesiyle yapigkanlik ve es-
neklikte bir degisim meydana gelmezken sertlik
degerinde azalma meydana gelmistir. Orneklerin
glisemik indeks degeri de incelenmistir. Iniilin ila-
vesiyle glisemik indeksin azaldigi gozlenirken,
kontrol o&rnegiyle kiyaslandiginda %2.5, %05,
%7.5, %10 iniilin ilavesiyle sirasiyla %2.3, %6.2,
%7.4, %15 oraninda azalma meydana geldigi be-
lirlenmistir. Nisasta tabiatinda olmayan polisakka-
ritlerin nisasta degradasyonunu engelledigi bu
yiizden karbonhidrat¢a zengin gidalarin sindirimi
sirasinda aciga c¢ikan seker miktarini degistirdigi
belirtilmistir.

Sonug

Makarna her yasta insan tarafindan sevilerek tiike-
tilen bir gida maddesidir. Ekonomik olmas1 ve
uzun siire depolanabilmesi, bu ¢ok sevilen gida
maddesine olan talebi arttirmaktadir. Yapilan ¢a-
lismalarda makarnanin besleyici 6zelliginin attiril-
masi ve gida bilesenleri bakimindan zenginlestiril-
mesinin yani sira tekstiirel ve duyusal 6zellikleri-
nin korunmasi da amaglanmaktadir. Bu amaci ger-
ceklestirmek icin farkli zenginlestirme kaynakla-
rinin arastirilmas1 gerekmektedir. Boylece hem
ekonomik hem de yiiksek besleyici degere sahip
bir gidanin iiretimi saglanabilecektir.
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