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Özet – Geleneksel gıdalar yılların deneyimi ve bilgi birikimi sonucunda ortaya çıkmış belli bir bölge ve 

yöreye ait özel ürünlerdir. Bu kapsamda ülkemizde sıklıkla üretimi ve tüketimi yapılan popüler geleneksel 

gıdalardan birisi mantıdır. Mantı hamur ve harç olmak üzere 2 farklı kısmı vardır. Mantının harç kısmında 

dana kıyma kullanılmaktadır. Mantı harcında dana kıyma dışında ise soya proteini kullanılmakta ve 

mantının maliyeti düşürülmektedir. Ancak coğrafi işaret almış olan gerçek mantılarda dana kıyma 

kullanımı gereklidir. Bu nedenle mantının içermiş olduğu kıyma ve hamur nedeniyle besleyici geleneksel 

bir gıdadır. Ancak kalori değerinin yüksek olması nedeniyle tüketiminde dikkatli olunmalıdır. Bu nedenle 

mantının fonksiyonel özelliklerini geliştirmek ve tüketilebilirliğini arttırmak amacıyla mantıya buğday lifi 

olarak hemiselüloz ilave edilmiş ve mantının kül değerleri, duyusal kalitesi ve besleyici değeri üzerine 

etkisi araştırılmıştır. Elde edilen sonuçlara göre hemiselüloz katkısı mantının kalori değerini düşürmüş 

(p<0.05), kül değerlerinde ve duyusal kalitesinde önemli bir değişikliğe neden olmamıştır (p>0.05). Elde 

edilen sonuçlara göre mantının fonksiyonel özelliklerini geliştirmek amacıyla buğday lifi ilave 

edilebileceğinin kanaatine varılmıştır. Mantıda buğday lifi katkısının mantının enerji değerlerinde önemli 

bir azalma meydana geleceği belirlenmiştir. Burada önemli olan buğday lifi katkısının kullanılma oranıdır. 

Bu oran ayarlanarak mantının enerji değerlerinde istenilen azalmalar meydana gelebilir. Bu nedenle 

mantının diyet menülerine eklenmesinde buğday lifi katkısının önemli bir rolü olacağının sonucuna 

varılmıştır.  

Anahtar Kelimeler – Geleneksel Gıda, Mantı, Kalite Özellikleri, Buğday Lifi, Enerji Değerleri.

I. GİRİŞ 

Türkiye'de tüketilen ve besin değeri yüksek geleneksel gıdalardan biri olan mantı, çoğunlukla evde 

yapılmakla birlikte tüketicilerin demografik özelliklerinin ve yaşam tarzlarının değişmesiyle birlikte 

endüstriyel alanda mantı üretimi gibi hazır gıdalara olan talep artmıştır. Üretilen mantılar taze olarak 

https://as-proceeding.com/index.php/ijanser


International Journal of Advanced Natural Sciences and Engineering Researches 

271 
 

tüketilebildiği gibi fırınlama ve dondurma gibi işlemlerden geçirilerek daha uzun süre saklanabilmektedir 

(Arslan 2012; Gökmen vd., 2016; Gökmen vd., 2019). Bu nedenle kuru, yaş ve dondurulmuş olarak 

pazarlanmaktadır. Fırınlanmış mantının üretim aşamaları aşağıda verilmiştir. 

1. Un, su ve tuz ile hamur hazırlama. 

2. Soğan, kıyma ve yağ ile harç hazırlama. 

3. Hamur ve harç mantı yapma makinesine yerleştirilir ve daha sonra preslenir. 

4. Daha sonra konveyör bantlar ile konveyör fırına girer ve bu konveyör fırınlarda 200-250 oC'de 10-12 

dakika pişirilir. 

5. Yeterince pişmeyen nihai ürün 130-150 oC'de 10-12 dakika tekrar pişirilir. 

6. Soğutulduktan sonra paketlenir ve oda sıcaklığında depolanır. 

 

Buğday lifinin et ürünlerinde besin değerini ve lezzeti artıracağı, unlu mamullerin un işleme kalitesini 

iyileştireceği, şekerli ürünlerde reolojik özellikleri iyileştireceği ve süt ürünlerinde tekstürü iyileştireceği 

ve yağı azaltacağı bildirilmiştir. Literatürde lif kaynaklarının erişte, makarna ve spagettinin besin değerini 

artırmak için kullanıldığı bildirilmiştir (Chen et al., 2011; Belovıć et al., 2017; Boateng and Yang, 2021). 

Ancak, buğday lifi gibi buğday liflerinin geleneksel bir Türk gıdası olan kuru mantının besinsel ve kalite 

özellikleri üzerindeki etkilerinin araştırıldığı bir çalışmaya rastlanmamıştır. Bu nedenle bu çalışmada, 

buğday lifi katkısının mantının bazı kalite özellikleri üzerine etkisinin incelenmesi amaçlanmıştır. 

 

II. MATERYAL VE YÖNTEM 

MATERYAL 

Mantı yapımında kullanılan kıyma, un, yumurta ve tuz sırasıyla 2 yaşındaki dananın ön kol bölgesinden 

elde edilen kıyma (Karaman, Türkiye), Efsane Un (Karaman, Türkiye), Nizam Yumurta (Karaman, 

Türkiye) ve Çiçek Tuz (Ankara, Türkiye) kullanılmıştır. 

Mantı hamuru yapımında baklava ve böreklik tip 550 un, içme suyu (%50-55), tuz (%2), buğday lifi (%0, 

1, 3 ve 5) kullanılmıştır. 

METOT 

Mantı üretimi aşağıdaki şekilde gerçekleştirilmiştir. 

- Hamur yapımı: Yaklaşık %60-65 un, %50-55 su, %2 tuz ve  %5 buğday lifi eklenerek hamur yapılmıştır. 

- Yoğurma 15-20 dakika. 

- İnceltme: 1-1,2 mm kalınlığında. 

- Kesim: 2,5*2,5 cm. 

- Harç Hazırlama: Kıymanın içine %20-25; %1 tuz, %20 soğan suyu, %1 baharat karışımı ilave edildi. 

- Hamur Kapatma: 2,5-2,5 cm kesilen hamur parçalarının üzerine mantı harcı ilave edilerek mantı hamuru 

bohça şeklinde kapatıldı. 

- Nem oranı %12’ye ulaşıncaya kadar etüvde 250 ℃’de kurutulmuştur. 

 

Yapılan Analizler 

 

1. Kül tayini 

Numune tartılmış ve sabit bir ağırlığa ulaşana kadar 500-600°C sıcaklıktaki kül fırınında bekletilmiş ve kül 

kuru yakma yöntemiyle belirlenmiştir (Kesmen ve Yetim, 2009; Sitti, 2012). 

 

2. Duyusal analiz 

Aşağıdaki duyusal analiz formu kullanılarak analiz sonuçları 8 panelist ile yapılmıştır (Sitti, 2012; Gökmen 

ve ark., 2019) (Tablo 1). 
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Tablo 1. Duyusal Analiz Formu 

Tat 
               

Koku 

Renk 

               

Aroma 
               

Görünüş 

Tekstür  

               

Ağız Hissi 
               

Genel Beğeni 
               

  

Tanımlamalar 1= 

Çok kötü   

2= 

Kötü 

3= 

Orta 

4= 

İyi 

5= 

Çok İyi 

 

 

3. Enerji analizi 

 

Bomba kalorimetresi kullanılarak mantı örneklerinin enerji değerleri belirlenmiştir. 

 

4. İstatistiksel Analizler 

Elde edilen veriler Jump 5.0.1 programında %95 güven aralığında analiz edilmiştir. 

 

 

III. SONUÇLAR VE TARTIŞMA 

 

Mantı örneklerinin kül değerleri arasında önemli bir fark bulunmamıştır (Tablo 2).   

 
Tablo 2.  Mantı Örneklerinin Kül Analiz Sonuçları (%)* 

Kontrol 

0% 

%5 buğday lifi katkılı 

2,17±0,17a 2,20±0,26a 

*Aynı satırda aynı harfler arasındaki değerler istatistiksel açıdan önemsizdir (p>0.05). 

 

Konu ile ilgili yapılan bir çalışmada mantı örnekleri IR, UV-C ve vakum ile kurutulmuş, mantı örneklerinin 

kül değerleri arasında anlamlı bir fark bulunmadığı rapor edilmiştir (Gökmen vd., 2016).  Elde edilen 

sonuçlar literatür ile uyumludur. 

 

Çalışma kapsamında mantı örneklerinin tat, koku, renk, görünüm, yapı ve ağızda bıraktığı his gibi kalite 

kriterleri duyusal analiz için 8 kişi ile test edilmiştir. Duyusal analiz sonuçlarına göre kontrol örnekleriyle 

buğday lifi katkılı örnekler arasında önemli bir farklılık bulunmamıştır (p>0.05). Duyusal analiz sonuçları 

Tablo 3'te verilmiştir. 

 

 

 

 

 

 



International Journal of Advanced Natural Sciences and Engineering Researches 

273 
 

Tablo 3.   Mantı Örneklerinin Duyusal Analiz Sonuçları  

Kontrol 

(0%) 

Buğday Lifi Katkılı  

(5%) 

Tat 3,86±0,18A  3,56±0,09A  

Koku  3,88±0,00A  3,88±0,00A  

Renk 3,44±0,27A  3,44±0,09A  

Görünüş 3,25±0,53A  3,50±0,35A  

Tekstür 3,69±0,27A  3,81±0,09A  

Ağız Hissi 3,75±0,00A  3,50±0,18A  

Genel Beğeni 3,69±0,09A  3,56±0,09A  
*Aynı satırda aynı harfler arasındaki değerler istatistiksel açıdan önemsizdir (p>0.05).  

 

Buğday lifinin mantının enerji değerleri üzerindeki etkisini belirlemek amacıyla gerçekleştirilmiştir. 

Aşağıda görüldüğü gibi %5 buğday lifi katkısının mantının enerji değerlerini önemli ölçüde düşürdüğü 

tespit edilmiştir (Tablo 4).  

 
Tablo 4. Bir gram mantı örneğinin enerji değerleri 

Buğday Lifi oranı Enerji değerleri (kcal) 

Kontrol 0% 4330±40a 

Buğday lifi katkılı 5% 3328±94b 

*Aynı sütunda  farklı küçük harfler arasındaki değerler istatistiksel açıdan önemlidir (p<0.05). 

 

 

Yapılan çalışmalarda buğday lifi, irmik ve un ikameleri arttıkça gıdaların enerji değerinin azaldığı 

bildirilmiştir (Belovic vd., 2017; Umay, 2019). Elde edilen sonuçlar literatür ile uyumludur. 

 

%5 buğday lifi katkısı mantı örneklerinin enerji değerlerini düşürmüş ve elde edilen değerler istatistiksel 

olarak önemli (p<0.05) bulunmuştur. Mantıların kül miktarında ve duyusal kalitelerinde önemli bir 

değişiklik meydana gelmemiştir (p>0.05). Tüm bu nedenlerle mantıya buğday lifi katkısının endüstriyel 

olarak kullanma potansiyelinin olduğu sonucuna varılmıştır. 
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