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Ozet — Geleneksel gidalar yillarin deneyimi ve bilgi birikimi sonucunda ortaya ¢ikmis belli bir bolge ve
yoreye ait 6zel iiriinlerdir. Bu kapsamda tilkemizde siklikla iiretimi ve tiiketimi yapilan popiiler geleneksel
gidalardan birisi mantidir. Manti hamur ve harg olmak iizere 2 farkli kismi vardir. Mantinin har¢ kisminda
dana kiyma kullanilmaktadir. Mant1 harcinda dana kiyma disinda ise soya proteini kullanilmakta ve
mantinin maliyeti diistiriilmektedir. Ancak cografi isaret almis olan gercek mantilarda dana kiyma
kullanim1 gereklidir. Bu nedenle mantinin igermis oldugu kiyma ve hamur nedeniyle besleyici geleneksel
bir gidadir. Ancak kalori degerinin yliksek olmasi nedeniyle tiiketiminde dikkatli olunmalidir. Bu nedenle
mantinin fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmek ve tiiketilebilirligini arttirmak amaciyla mantiya bugday lifi
olarak hemiseliiloz ilave edilmis ve mantimin kiil degerleri, duyusal kalitesi ve besleyici degeri iizerine
etkisi arastirilmistir. Elde edilen sonuclara gore hemiseliilloz katkis1t mantinin kalori degerini diislirmiis
(p<0.05), kiil degerlerinde ve duyusal kalitesinde 6nemli bir degisiklige neden olmamistir (p>0.05). Elde
edilen sonuglara gore mantinin fonksiyonel oOzelliklerini gelistirmek amaciyla bugday lifi ilave
edilebileceginin kanaatine varilmistir. Mantida bugday lifi katkisinin mantinin enerji degerlerinde 6nemli
bir azalma meydana gelecegi belirlenmistir. Burada 6nemli olan bugday lifi katkisinin kullanilma oranidir.
Bu oran ayarlanarak mantinin enerji degerlerinde istenilen azalmalar meydana gelebilir. Bu nedenle
mantinin diyet meniilerine eklenmesinde bugday lifi katkisinin 6nemli bir rolii olacaginin sonucuna
varilmistir.

Anahtar Kelimeler — Geleneksel Gida, Manti, Kalite Ozellikleri, Bugday Lifi, Enerji Degerleri.

I. GIRIS

Tiirkiye'de tiiketilen ve besin degeri yiiksek geleneksel gidalardan biri olan manti, ¢ogunlukla evde
yapilmakla birlikte tiiketicilerin demografik ozelliklerinin ve yasam tarzlarimin degismesiyle birlikte
endiistriyel alanda mant: iiretimi gibi hazir gidalara olan talep artmistir. Uretilen mantilar taze olarak
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tiikketilebildigi gibi firinlama ve dondurma gibi islemlerden gegirilerek daha uzun siire saklanabilmektedir
(Arslan 2012; Gokmen vd., 2016; Gokmen vd., 2019). Bu nedenle kuru, yas ve dondurulmus olarak
pazarlanmaktadir. Firinlanmis mantinin iiretim asamalar1 agagida verilmistir.

1. Un, su ve tuz ile hamur hazirlama.

2. Sogan, kiyma ve yag ile har¢ hazirlama.

3. Hamur ve har¢ manti1 yapma makinesine yerlestirilir ve daha sonra preslenir.

4. Daha sonra konveyor bantlar ile konveyor firina girer ve bu konveyor firilarda 200-250 °C'de 10-12
dakika pisirilir.

5. Yeterince pismeyen nihai iirtin 130-150 °C'de 10-12 dakika tekrar pisirilir.

6. Sogutulduktan sonra paketlenir ve oda sicakliginda depolanir.

Bugday lifinin et {irlinlerinde besin degerini ve lezzeti artiracagi, unlu mamullerin un isleme kalitesini
tyilestirecegi, sekerli tirlinlerde reolojik 6zellikleri iyilestirecegi ve siit lirlinlerinde tekstiirii iyilestirecegi
ve yagi azaltacagi bildirilmistir. Literatiirde lif kaynaklarinin eriste, makarna ve spagettinin besin degerini
artirmak icin kullanildig1 bildirilmistir (Chen et al., 2011; Belovi¢ et al., 2017; Boateng and Yang, 2021).
Ancak, bugday lifi gibi bugday liflerinin geleneksel bir Tiirk gidasi olan kuru mantinin besinsel ve kalite
ozellikleri tlizerindeki etkilerinin arastirildigi bir ¢alismaya rastlanmamistir. Bu nedenle bu caligmada,
bugday lifi katkisinin mantinin bazi kalite 6zellikleri {izerine etkisinin incelenmesi amaglanmistir.

II. MATERYAL VE YONTEM

MATERYAL

Manti yapiminda kullanilan kiyma, un, yumurta ve tuz sirastyla 2 yasindaki dananin 6n kol bdlgesinden
elde edilen kiyma (Karaman, Tiirkiye), Efsane Un (Karaman, Tiirkiye), Nizam Yumurta (Karaman,
Tiirkiye) ve Cigek Tuz (Ankara, Tiirkiye) kullanilmistir.

Manti hamuru yapiminda baklava ve boreklik tip 550 un, igme suyu (%50-55), tuz (%2), bugday lifi (%0,
1, 3 ve 5) kullanilmustir.

METOT

Mant tiretimi asagidaki sekilde gergeklestirilmistir.

- Hamur yapimui: Yaklasik %60-65 un, %50-55 su, %2 tuz ve %S5 bugday lifi eklenerek hamur yapilmistir.
- Yogurma 15-20 dakika.

- Inceltme: 1-1,2 mm kalinliginda.

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

- Har¢ Hazirlama: Kiymanin igine %20-25; %1 tuz, %20 sogan suyu, %1 baharat karisimi ilave edildi.

- Hamur Kapatma: 2,5-2,5 cm kesilen hamur pargalarinin iizerine manti harci ilave edilerek mant1 hamuru
bohca seklinde kapatildi.

- Nem oran1 %12’ye ulasincaya kadar etiivde 250 °C’de kurutulmustur.

Yapilan Analizler

1. Kiil tayini
Numune tartilmis ve sabit bir agirliga ulasana kadar 500-600°C sicakliktaki kiil firininda bekletilmis ve kiil
kuru yakma yontemiyle belirlenmistir (Kesmen ve Yetim, 2009; Sitti, 2012).

2. Duyusal analiz

Asagidaki duyusal analiz formu kullanilarak analiz sonuglar 8 panelist ile yapilmistir (Sitti, 2012; Gokmen
ve ark., 2019) (Tablo 1).
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Tablo 1. Duyusal Analiz Formu

Tat

Koku

Renk
Aroma
GOriiniis
Tekstiir

Ag1z Hissi
Genel Begeni

Tanimlamalar 1= = = = =
Cok kotii Kotii Orta Iyi Cok lyi

3. Enerji analizi
Bomba kalorimetresi kullanilarak mant1 6rneklerinin enerji degerleri belirlenmistir.
4. Istatistiksel Analizler
Elde edilen veriler Jump 5.0.1 programinda %95 giiven araliginda analiz edilmistir.
I11.  SONUCLAR VE TARTISMA

Manti 6rneklerinin kiil degerleri arasinda 6nemli bir fark bulunmamistir (Tablo 2).

Tablo 2. Manti1 Orneklerinin Kiil Analiz Sonuclar1 (%)*

Kontrol %S5 bugday lifi katkili
0%
2,17+0,17a 2,204+0,26a

* Ayni satirda ayn1 harfler arasindaki degerler istatistiksel agidan 6nemsizdir (p>0.05).

Konu ile ilgili yapilan bir ¢alismada mant1 6rnekleri IR, UV-C ve vakum ile kurutulmus, manti 6rneklerinin
kiil degerleri arasinda anlamli bir fark bulunmadigi rapor edilmistir (Gokmen vd., 2016). Elde edilen
sonuglar literatiir ile uyumludur.

Calisma kapsaminda manti 6rneklerinin tat, koku, renk, goriiniim, yap1 ve agizda biraktig1 his gibi kalite
kriterleri duyusal analiz i¢in 8 kisi ile test edilmistir. Duyusal analiz sonuglarina gore kontrol 6rnekleriyle
bugday lifi katkili 6rnekler arasinda 6nemli bir farklilik bulunmamistir (p>0.05). Duyusal analiz sonuglar
Tablo 3'te verilmistir.
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Tablo 3. Mant1 Orneklerinin Duyusal Analiz Sonuglari

Kontrol Bugday Lifi Katkili
(0%) (5%)

Tat 3,86+0,18% 3,56+0,09”
Koku 3,88+0,00" 3,88+0,00°
Renk 3,44+0,27A7 3,44+0,09”

Goriiniis 3,25+0,534 3,50+0,35%
Tekstiir 3,69+0,274 3,81+0,09”
Ag1z Hissi 3,75+0,004 3,500,184
Genel Begeni 3,69+0,09 3,56+0,094

* Ayni satirda ayni1 harfler arasindaki degerler istatistiksel agidan dnemsizdir (p>0.05).
Bugday lifinin mantinin enerji degerleri iizerindeki etkisini belirlemek amaciyla gerceklestirilmistir.
Asagida gorildiigii gibi %5 bugday lifi katkisinin mantinin enerji degerlerini 6nemli dlclide diistirdiigii

tespit edilmistir (Tablo 4).

Tablo 4. Bir gram mant1 6rneginin enerji degerleri

Bugday Lifi orani Ener;ji degerleri (kcal)
Kontrol 0% 4330+40a
Bugday lifi katkili1 5% 3328+94b

*Ayni siitunda farkl kiigiik harfler arasindaki degerler istatistiksel agidan 6nemlidir (p<0.05).

Yapilan ¢alismalarda bugday lifi, irmik ve un ikameleri arttikca gidalarin enerji degerinin azaldigi
bildirilmistir (Belovic vd., 2017; Umay, 2019). Elde edilen sonuglar literatiir ile uyumludur.

%35 bugday lifi katkis1t mant1 6rneklerinin enerji degerlerini diisiirmiis ve elde edilen degerler istatistiksel
olarak onemli (p<0.05) bulunmustur. Mantilarin kiil miktarinda ve duyusal kalitelerinde onemli bir
degisiklik meydana gelmemistir (p>0.05). Tiim bu nedenlerle mantiya bugday lifi katkisinin endiistriyel
olarak kullanma potansiyelinin oldugu sonucuna varilmaistir.
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