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OZET

Bu c¢alismada karbonhidrat, yag ve protein gibi besin maddelerince zengin olan
musir belirli oranlarda yoresel Kahramanmaras tarhanasina ilave edilerek hem yeni bir iiriin
gelistirilmesi hem de misira yeni bir kullanim alani olusturulmasi amaglanmistir. Bu
amagla geleneksel Marag tarhanasina dévme yerine tavlanmis misirdan % 10, % 20, % 30,
% 40 ve % 50 oranlarinda ilave edilmis ve ayni sartlarda kontrol 6rnegi olarak tiretilen
geleneksel Marag tarhanasi ile fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlerle karsilastirmali

olarak incelenmistir.

Bu arastirma sonucunda musirin geleneksel Maras tarhanasinin kimyasal ve
duyusal niteliklerini olumlu yonde etkiledigi gorilmistir. Bu nitelikler goz Oniine
alindiginda tarhana {iretiminde kullanilacak en uygun misir oranlarmin % 10 ve % 20

oldugu belirlenmistir.
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DETERMINATION OF SOME PROPERTIES OF THE TRADITIONAL
KAHRAMANMARAS TARHANA PRODUCED BY ADDING TEMPERED CORN
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ABSTRACT

In this study, by adding a certain porpertion of corn which is rich in nutritional
compounds, such as carbonhydrate, fat, and protein to the traditional Kahramanmaras
tarhana, also for developing a new product and creating a new use area for corn were
intended. For this purpose, instead of wheat, tempered corn was added to the traditional
Maras tarhana at proportions of 10 %, 20 %, 30 %, 40 % and 50 %, and it was examined,
by physical, chemical and organoleptic analysis, in comparison to the traditional Maras

tarhana produced as control sample under the same conditions.

As a result of this research, it was observed that corn affects the chemical and
organoleptic characteristics of the traditional Maras tarhana positively. Taking these
characteristics into account, it has been determined that the most suitable ratio of corn to be

used in tarhana production are 10 % and 20 %.
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1. GIRIS

1.1. Genel

Geleneksel gidalar, uzun yillar igerisinde ekolojik ve sosyokiiltiirel ¢evrenin,
karsilikli etkilesimleri sonucu olusan, toplumlarin yasadiklart bolgedeki iklim, tarimsal
irlin kompozisyonu, beslenme aliskanliklari, ¢alisma sartlari, din gibi faktorlerle sekillenen
etnik gidalardir (Sahin ve Avsar, 2004; Cayot, 2007). Geleneksel gidalarin; gerek besinsel
icerikleri, gerek raf Omiirleri ve gerekse muhafaza gereksinimleri bakimindan ciddi

planlama gerektiren tirlinler oldugu goriilmektedir (Topal, 2009).

Avrupa Birligi mevzuatina gore (2082/92 nolu yonetmelik ¢ercevesinde) geleneksel
gida, geleneksel hammaddeler kullanilarak iiretilen veya geleneksel bir kompozisyonla
karakterize edilen geleneksel bir iiretim tipini yansitan isleme yOntemiyle {retilen
tiriinlerden olugmaktadir. Geleneksel gidalar, 6ziinde; ait olduklar1 bolgenin kiiltiir, tarih ve
yasam tarzini anlatirlar. Bunun yani sira geleneksel iiretim yontemleri ve tiretiminde
kullanilan hammaddeler ile geleneksel bir karaktere sahip olan ve bu 6zellikleri nedeniyle

benzerlerinden farklilagan iiriinlerdir (Vasilopoulou ve ark., 2005).

Geleneksel gidalarin iiretim bigimleri giinimiize kadar gelerek, bugiinkii modern
isletmelerin bilimsel ve teknolojik temelinin olusmasina katkida bulunmustur (Demirbas
ve ark., 2006; Tan, 2004). Geleneksel gidalar iizerine, bilimsel alanda ilerlemis tilkelerde
ciddi c¢alismalar yapilmistir. Bu calismalar neticesinde iiriin ¢esidine gore kataloglar
hazirlanmistir.  Ulkemizde ise heniiz iizerinde arastirma yapilmamis veya kismen
deginilmis bir¢ok geleneksel {irlinlimiiz bulunmakta ve arastirmalara konu olmayi

beklemektedir (Ozdemir, 2001).

Geleneksel fermente gidalar, diinya genelinde insanlarin beslenmesinde
vazgecilmez olup, beslenmemizde 6nemli bir yer teskil etmektedir (Erten ve ark., 2008).
Bu tip fermente gidalar arasinda fermente siit iiriinleri, tahil bazl trtinler, alkollii icecekler

ve fermente yagli tohumlar sayilmaktadir (Hancioglu ve Karapinar 1998).

Fermente gidalar, bitkisel ve hayvansal iirlinlerden dogal yolla ya da baglatici
kiiltirlerin eklenmesiyle iiretilen iriinler olarak tanimlanmaktadir. Temelde fermantasyon;
kati-hal, sivi-hal, kati-siv1 hal (yar1 kat1 hal) olmak tizere 3 tiptir. Kat1 fermantasyonda iiriin
kat1 (tempeh), s1v1 fermantasyonda iiriin sivi, (shoyu, soya sosu), kati-sivi fermantasyonda
ise drtin nemlidir (kinema). Mikroorganizmanin kullanim durumuna gore dogal

fermantasyon (baslatict herhangi bir kiiltiir eklenmeden kendiliginden dogal ortamda

1



fermente olabilen) ile kontrollii fermantasyon (baslatici kiiltiir kullanilan) olmak {izere
ikiye ayrilir. Geleneksel fermente iriinlerin ¢ogunda, temel olarak kati hal tipi
fermantasyon ile dogal veya kontrollii (baslatici kiiltiir) mikroorganizma kullanilarak
hazirlanmaktadir (Tamang, 2010).

Geleneksel fermente gidalara ilgi, 1950’1 yillarin sonlarinda Amerika’da fermente
soya lrlinlerine yonelik arastirmalarla baslamistir. Bu tarihten itibaren Uzak Doguya ait
fermente gidalardan olan soysos, miso, tempeh bati bilim diinyasinda mikrobiyolojik ve
biyokimyasal arastirmalara konu olmustur. Bunun yani sira Uzakdogu, Orta Dogu, Orta
Asya, ve Afrika’da fazla tliketilen fermente gidalarin tanitimi ve bunlarla ilgili

arastirmalarin 6nemi lizerinde durulmaktadir (Celik, 1988).

Uzakdogu’da yapilan fermente gidalarin ham maddesi, genellikle soya fasulyesidir.
Fermente gidalar, soya fasulyesi ile birlikte; bugday, piring veya arpa gibi hububatlardan
da olusur. Olusan bu substratlarin fermantasyonunu ortama bakteri, kiif veya maya ilave
edilerek yapilmaktadir. Orta Asya, Orta Dogu ve Afrika’da tiretilen fermente gidalar:
musir, bugday, piring, akdari, sorgum gibi hububatlarin bakteri ve maya ile fermente
edilmesiyle hazirlanan triinlerdir. Bu ham maddelere protein kaynagi olarak, baklagil veya

stit iirlinleri ilave edilmektedir (Celik, 1988).

Gilinimiizde, diinya ¢apinda farkli topluluklara ve etnik gruplara mensup
milyarlarca insan tarafindan fermente gidalarin tiiketimine ilgi duyulmaktadir. Bunun
nedeni tiiketicilerin dogal ve saglikli gidalara olan ilgisidir. Gelecekte fermente gidalarin
tiim diinyada tiiketimlerinin artacagr ongoriilmektedir. Ciinkii fermantasyon raf dmriinii
arttiran diger gida muhafaza tekniklerine olan ihtiyaci azaltan, oldukga etkin bir muhafaza

yontemidir (Campbell-Platt, 1994; Gotcheva ve ark., 2000).

Besin degeri yiiksek ve saglikli iiriinler olarak degerlendirilen fermente gidalar,
tiretiminde kullanilan hammadde ve fermantasyonda rol alan mikroorganizmalara baglh

olarak, oldukga fazla ¢esitlilik géstermektedir (Leroy ve De Vuyst 2004).

Fermantasyonda kullanilan mikroorganizmalar, genel olarak substratlarin iginde
veya yiizeyinde faaliyetlerini siirdiiriirler (Celik, 1988). Fermantasyon sirasinda bazi
mikroorganizmalarin ¢esitli vitaminleri ve biiylime faktorlerini sentezleyerek, iiriiniin
beslenme degerine olumlu katkida bulundugu tespit edilmistir. Fermantasyon sonucu
gidalarda bozulma yapan faktorler indirgenerek raf dmriiniin uzamasi, kendine has tipik tat

ve aromanin olusmasi, besin dgelerinin daha sindirebilir 6zellik kazanmasi, tekstiiriin



tyilestirilmesi, ekonomik ve daha giivenilir olmasit gibi bircok avantajlara sahip gidalarin
tiretilmesi miimkiin olabilmektedir (Temiz ve Pirkul 1991, Daglioglu 2000, Erbas ve ark.,
2006). Bunun yaninda, diisiik pH ve diisiik neme sahip olan son {iriin, patojen ve bozulma
yapan mikroorganizmalar {lizerinde bakteriyostatik etki yapmaktadir (Temiz ve Pirkul,
1990; Copur ve ark., 2001).

Tahil iiriinleri beslenmemizde bitkisel protein, karbonhidrat, mineral ve posa
kaynagi olan besinlerdir. Tahillarin protein degeri diisiik olup lisin gibi aminoasitlerce
fakirdir. Fermantasyon tahillar i¢in besin degerlerinin artis1 acisindan en kolay ve
ekonomik bir yoldur. Orta Asya, Orta Dogu ve Afrika’da laktik asit fermantasyonuna
dayanan tahil bazli fermente iriinler, yaygin olarak geleneksel yontemlere gore liretilip

tiketilmektedir (Blandino ve ark., 2003).

Tirk Gida kodeksinin yaptigi tanima gore fermente siit irlinti: Siitiin uygun
mikroorganizmalar tarafindan fermantasyonu ile pH degerinin koagiilasyonuna yol acacak
veya agmayacak sekilde disiiriilmesi sonucu olusan ve icermesi gereken
mikroorganizmalar1 yeterli sayida canli ve aktif olarak bulunduran siit {irliniinii ifade

etmektedir (Anonim, 2009).

Fermantasyonda kullanilan ham maddenin tipi, fermantasyon metodlar1 veya
sartlari, son trlniin duyusal ozellikleri, diinyanin ¢esitli yerlerinde kiiltiirden kiiltiire

degisiklik gostermektedir (Chavan ve Kadam, 1989).

Fermantasyonda ¢ok farkli hammaddeler ve mikroorganizmalar kullanilmakta,
bunlara bagli olarak {iriin kalitesi de8ismekte ve gelismesine katki saglamaktadir.
(Ibanoglu 1996; Sahlin 1999), fermantasyonun farkli gidalarin bazi 6zellikleri {izerindeki
etkilerinin farkli oldugunu bildirmislerdir (Cizelge 1.1).

Cizelge 1.1. Fermantasyon isleminin farkli gidalarin bazi 6zellikleri tizerine etkisi (Sahlin
1999, Ibanoglu 1996)

Hammadde Stabilite  Giivenlik Beslenme Degeri Kabul edilebilirlik

Etler ++ + - (+)
Siit ++ + (+) (+)
Baliklar ++ + - (+)
Sebzeler + (+) - (+)
Meyveler + - - ++
Baklagiller - (+) (+) +
Tahuillar - - (+) +

++ Kesin gelisme, + Genel bazi gelismeler, (+) Bazi durumlarda gelismeler, - Gelisme yok




1.2. Tarhanann Tamimi, Tarihsel Gelisimi ve icerigi

Ulkemize 6zgii geleneksel bir fermente gida olan ve genellikle corba yapiminda
kullanilan tarhana, tahil ve yogurt karistmindan yapilan tahil bazli fermente bir gidadir
(Akbas ve Coskun 2006). Tarhana; bugday unu, bugday kirmasi, irmik veya bunlarin
karisimi ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates ile tat, koku verici, sagliga zararsiz bitkisel
maddelerin karistirilip, yogrulup, belirli bir siire fermente edildikten sonra kurutulmasi,

ogiitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen gelencksel bir gidadir (Anonim, 2004).

Tarhana Tiirkler tarafindan Orta Asya’da yasadiklart donemden bu yana bilinen ve
sevilerek tiliketilen geleneksel bir gida maddesi olup, Orta Asya’dan go¢ eden Tiirkler ve
Mogollar tarafindan Anadolu, Orta Dogu, Macaristan ve Finlandiya’ya getirilerek
tanitilmis ve bu lilkelerde de yayginlasarak tiiketilmeye baslanmistir (Temiz ve Pirkul,

1990).

Tarhananin tarihgesi hakkinda iki farkli teori vardir. Bunlardan ilkinde, Cinlilerin
buharda pismis ya da haslanmis hamur islerine benzerliginden yola ¢ikilarak, bu kiiltiirle
yakindan iligkili olan Tiirk’lerin tarhanayr da benzer bigimde hazirladigi ve bu iiriiniin
Tiirk’lerle beraber Istanbul’a kadar geldigi ve oradan da Osmanli Imparatorlugu
aracilifiyla Orta Dogu’ya, Balkanlar’a ve diger Avrupa iilkelerine yayildigi one
stirilmektedir. Diger kaynakta ise; bazi gocebe Tiirk boylarinin 6. ve 7. yiizyilda yerlesik
diizene gecerek, bugday yetistiriciligine basladig1 ve tarhanay1 kesfettigi seklindedir (Omag
ve Dedeoglu 1999). Tarhana kelimesinin kokeni Farsca “terhuvane” ve “terhime”
kelimelerine dayanmaktadir. Tarhana kelimesi Tiirk sozliiklerinde ilk olarak Kipgak ve
Misir Memliik Tiirkleri’ne ait deyisler arasinda “tarhanah” seklinde yer almistir (Dayisoylu
ve ark., 2002). Bu geleneksel fermente gidamiz, diinya iizerinde bagka isimlerle de
adlandirilmaktadir (Cizelge 1.2).

Cizelge 1.2. Tarhana ve tarhana benzeri triinlerin farkl tilkelerdeki isimleri (Yiicecan ve
ark., 1988; Ibanoglu ve Maskan, 2002)

Tarhana ve Tarhana

Benzeri Uriinler Ulke

Tarhana Tiirkiye

Goce Tirkmenistan

Kishk Misir, Suriye, Liibnan ve Urdiin
Kushuk Irak, fran

Talkuna Finlandiya

Tahonya Macaristan

Trahanas Yunanistan




Standart bir tiretim sekli olmayan tarhana hemen hemen her iilke ve bolgede temel
tiretim sekli ayn1 olmakla birlikte gelenek, gorenek, beslenme aliskanliklar1 ve bazen de
baklagil veya sebzelerin gesitliligine bagl olarak farkli gida maddeleri katilarak bilesimleri
farkli olarak da iiretilebilmektedir (Ogel, 1978).

Tiirkiye’nin degisik bolgelerinde bilesimleri ve iiretim teknikleri farkli bir¢ok
tarhana ¢esidi bulunmaktadir. Tarhana bilesiminde yogurt ve un ana unsurlar olup bunlar
degisik oranlarda yer almaktadir. Buna ilaveten tuz, domates, biber, sogan, ekmek mayasi,
farkl1 baharat ve aroma maddeleri kullanilmaktadir. Ayrica yoreye gore tarhana
tiretiminde; mercimek, misir ve nohut kirmasi gibi farkli tahil ve baklagiller de

kullanilabilmektedir (Koca ve Tarakgi, 1997).

Ulkemizin farkli bdlgelerinde yapilan tarhanalarda; musir, siit, yumurta, soya, arpa,
cavdar, nohut, mercimek, kizilctk ve maya gibi maddelerden bir veya birkagi

bulunabilmektedir (Tirker, 1991; K6se ve Cagindi, 2002; Erbas ve ark., 2004).

Tarhana, laktik asit fermantasyonuyla iiretilen fermente bir gidadir. Laktik asit

fermantasyonunun gergeklesmesi igin, temel olarak yogurt veya eksi siit kullanilmaktadir
(Temiz ve Pirkul, 1990).

Klasik tarhana iiretiminde alkol ve laktik asit fermantasyonlar1 ger¢eklesmektedir.
Ozellikle yogurttan gelen laktik asit bakterileri ve Saccharomyces cerevisiae
fermantasyonda rol alan en 6nemli mikroorganizmalardir (Gé¢men ve ark., 2003). Bu
mikroorganizmalar karbondioksit, asit, alkol, aldehit, keton ve diger fermantasyon
tiriinlerinin Uretiminde sorumludurlar ve tarhananin karakteristik kokusunu ve aromasini
veririler (Ibanoglu ve ark., 1999a ; Erbas ve ark., 2005). Fermantasyon sirasinda tarhananin
yapisinda bulunan protein, karbonhidrat ve yaglar1 laktik asit bakterileri ve mayalar
tarafindan kismen parcalanir ve hidroliz olur. Bunun sonucunda tarhananin sindirilme

ozellikleri artmaktadir (Chavan ve Kadam, 1989).

Fermantasyon olayinda ilk asamada laktik asit bakterileri, laktozu 6nce glukoz ve
galaktoza ayristirirlar. Ikinci asamada ise glukoz ve galaktozun laktik aside doniismesi
gerceklesir. Yogurt bakterileri ve mayalar birlikte laktik asit ve etil alkol
fermantasyonlarin1 gerceklestirerek tarhanaya 06zgii tat ve aroma veren fermantasyon
tiriinlerini tiretmektedirler. Laktik asit fermantasyonu, yogurtta bulunan Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus bakterileri tarafindan gergeklestirilmektedir.

Mayalar ise etil alkol fermantasyonundan sorumludurlar. Fermantasyon sonucunda olusan



organik asitler tarhana hamurundaki pH degerini diisiiriirler. Bu durum sayesinde iiriinde
bulunmasi istenmeyen bakteriler iizerinde bakteriyostatik etki yaratmaktadir (Temiz ve

Pirkul, 1990; Erbas ve ark., 2006).

Tarhanada fermantasyon siiresince olusan organik asitlerin pH’y1 diisiirerek tiriiniin
raf Omriinii uzattig1 bilinen bir gercektir. Tarhananin kurutulmus bir iiriin olmasindan Gtiirii
muhafaza siiresi de artmaktadir. Fermantasyon sirasinda tarhana yapisinda bulunan besin
maddelerinin bakteri kiiltlirleri ile on sindirime tabi tutulmasi, tarhananin daha kolay
sindirilebilirliligini saglayarak besleyici degerini arttirmaktadir (Ozbilgin, 1983; Saldamls,
1983). Ayrica bilesiminde yer alan yogurt ile unda eksikligi s6z konusu olan esansiyel

aminoasitlerce tarhanay1 zenginlestirmektedir (Ozbilgin,1983; Temiz ve Pirkul, 1990).

Genel olarak tarhana fermantasyonunda rol oynayan laktik asit bakterileri ve
mayalar fermantasyon lriinleri olarak laktik asit, etil alkol ve karbondioksit tarhanaya 6zgii

tat ve aroma veren fermantasyon iiriinlerini iiretmektedirler (Ibanoglu ve ark., 1995).

Tarhana iiretim tekniklerinin yorelere bagli olarak degismesi, fermantasyonun farkli
ilerlemesine ve dolayisiyla da farkli lezzetlerde tarhana olusumuna sebep olmaktadir.
Cizelge 1.3’de farkli yorelerde tarhana bilesimine giren malzemeler ve uygulanan

fermantasyon siireleri birlikte gosterilmistir.

Cizelge 1.3. Farkli yorelerde tarhana bilesimine giren malzemeler ve uygulanan
fermantasyon siireleri (Coskun 2002, Sengiin 2006).

Bolge Tarhana Bilesimi Fermantasyon Siiresi
Kahramanmaras Bugday yarmast, su, tuz, yogurt 1 gece
Ankara Bugday yarmasi, tuz, nane, domates, ayran, maya 1 gece

Un, yogurt, kirmizibiber, sogan, tuz, eksi hamur,

Edime domates (bazen salga ve ac1 kirmizi biber)

10-22 giin

Tarhana otu, sogan, domates, karabiber, yesil ac1 biber,

Manisa ve izmir <
tuz, su, yogurt, maya

3-5 giin

Un, yogurt, kirmizibiber, sogan, tuz, eksi hamur,
Kirklareli domates (bazen salga ve aci kirmizibiber) baharat, et 6-15 giin
suyu, margarin

TS 2282 numarali standartta tarhana ile ilgili 6zellikler belirtilmistir (Anonim.
2004). Bu standartta tarhana,” bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karigimi ile
yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve tat, koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin

karistirtlip yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, Ogiitiilmesi ve
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elenmesiyle elde edilen bir besin maddesidir” seklinde tanimlanmistir. TS 2282 numarali

tarhana standardina gore tarhana, asagidaki 6zelliklere sahip olmalidir:

- Protein miktar1 kuru maddede en az % 12,

- Rutubet miktar1 en ¢ok % 10,

- Tuz miktar1 kuru maddede en ¢ok % 10,

- % 67' lik etil alkole gecen asitlik derecesi en az 15, en ¢ok 40,

- Kiiliin % 10'luk hidroklorik asitle ¢oziinmeyen kismi, tuz hari¢ en ¢ok % 0.2
olmali,

- Tarhanalar kendine has koku, tat ve goriinliste olmali, kirlenmis bozulmus
olmamali, i¢inde yabanci organik madde ve gozle goriilebilen kiif, Gida Maddeleri
Tiiziigii'nde 1izin verilenlerin disinda sagliga zararsiz da olsa yabanct madde

bulunmamalidir (Anonim,2004).

Ulkemizde sevilerek tiiketilen bir iiriin olan tarhananin, TSE standartlarina uygun,
insan sagligina zarar vermeyecek iiretim sartlarinin olusturulmasinin  saglanmasi

gerekmektedir.

TS 2282 tarhana standardina gore iilkemizde baslica tarhanalar dort cesit olarak
smiflandirilmistir (Anonim, 2004).

1. Un tarhanasi

2. Goce tarhanasi

3. Irmik tarhanasi

4. Karigik tarhana

Un tarhanasi genel olarak Ege bolgesinde (Izmir, Manisa, Canakkale) olup
Kastamonu, Antalya, Burdur, Bolu, Tekirdag, Zonguldak gibi bazi illerde {iretilen un
tarhanasi, halk arasinda har¢ olarak adlandirilan, domates, biber, sogan ve aroma verici
otlarin kaynatilmasi ile elde edilen sebze karisiminin, sogutulduktan sonra yogurt ve un ile
karigtirilmas1 ve hazirlanan hamurun farkli siirelerde fermantasyona birakilmasi sonucu

elde edilen trindur.

Goce tarhanasi; Ankara, Mugla, Corum, Amasya, Nevsehir, Gaziantep, Afyon ve
Aydin yorelerinde yaygin olarak iiretilen, bugday kirmasi (bugday tanesinin hi¢bir kismi
ayrilmadan 6giitiilmiis hali) ile yogurt, biber (kirmiz1 etli biber ve/veya yesil sivri biber),

tuz, sogan, domates, tat ve koku verici sagliga zararsiz bitkisel maddelerin (dere otu, nane,



tarhana otu) karistirilip yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi

ve elenmesiyle elde edilen besinsel degeri yiiksek olan bir gida maddesidir.

Irmik tarhanasi; irmik, yogurt, biber (kirmiz1 etli biber ve/veya yesil sivri biber),
tuz, sogan, domates, tat ve koku verici sagliga zararsiz bitkisel maddelerin (dereotu, nane,
tarhana otu) karistirilip yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6gitiilmesi

ve elenmesiyle elde edilen besinsel degeri yiiksek olan bir gida maddesidir.

Karisik tarhana; bugday unu, bugday kirmasi ve irmikten en az ikisi ile yogurt,
biber (kirmizi etli biber ve/veya yesil sivri biber), tuz, sogan, domates, tat ve koku verici
sagliga zararsiz bitkisel maddelerin (dere otu, nane, tarhana otu) karistirilip yogrulduktan
ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir gida

maddesidir (Anonim, 2004).

Bu cesitlerin disinda bazi yorelerimizde yapilan, Kizilcik tarhanasi, Siitlii tarhana
gibi degisik tarhanalarda bulunmaktadir. Kizilcik tarhanasi, Bolu ilinde yapilmaktadir. Bu
tarhananin diger tarhana tiirlerinden farkli olarak, bugday unu veya arpa gocesinin, kizilcik
ile karistmindan hazirlanan bir tirindiir (Yiicecan ve ark., 1988). Siitlii tarhana ise Tokat,
Sinop, Edirne gibi illerde yapilan; yumurta, siit ve unun karistirilmasi ile elde edilen bir
tarhana ¢esididir. Ayrica iilkemizde kurutma yapilmadan, hamur halinde elde edildikten
sonra buzdolabinda muhafaza edilerek tliketilen bir baska tarhana ¢esidi de yas tarhanadir

(Gogmen ve ark.,2003).

Maras tarhanasi, Kahramanmaras yoresi ve halki i¢in kislik zahire anlami tasiyan,
muhafazasi son derece kolay, tiiketim ¢esitliligi bilesimi ve besin degeri acisindan oldukg¢a

zengin ve Ustiin 6zelliklere sahip yoresel bir tirtindiir (Yo6riikkoglu, 2012).

Geleneksel yonteme dayali Maras tarhanasinin yapim prosediiriine gore tarhana
yapiminda kullanilacak olan bugday; beyaz bugday olup 6zii (gluten igerigi) cok zayif veya
cok giiclii olmamali, orta biiyiikliikte, dolgun ve ¢ok fazla sert olmamali, sekil olarak
yuvarlaga yakin, temiz ve saf olmalidir. Bu kapsamda en yaygin kullanilan 6zel tarhanalik
bugday cinsleri: Elbistan Yazligi, Dogankent, Dariel (Kasifbey), Cumhuriyet 75,
Ak meksika, Gerek 79 vb. gibidir. Ozel tarhanalik bugdaylar degirmende doviilerek

kabugu cikarilir ve dovme haline getirilip, elenir ve ayiklanir (Y0oriikoglu, 2012).

Maras tarhanast yapimi i¢in uygun hava sartlar1 takip edilir. Cilinkli yagisin
olmamasi kadar kurutma isleminde klima goérevi gerecek olan Maras poyrazinin da olmasi

onemlidir. Tarhana yapim oncesi aksamdan dovme yikanarak biiyiik Maras kazanlarinda
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(Masere Kazani) slatilir. Gece yarist alti yakilir, sabaha kadar karistirilarak pisirilir.
Karigtirma isini pilavin dibini yakmamak i¢in ehil kisilerce yapilir. Bu isleme kiirekleme
ad1 verilir. Kiirekleme, tarhana kiiregi denilen 120-150 cm arasinda agagtan yontularak
yapilmis bir aragla yapilir. Karistirma islemi masera kazaninin altindan baslayip yukari
dogru cikacak sekilde yapilmali zaman zaman kiirek islatilarak ara ara kiirege devam
edilmelidir. Pilav pistiginde kazanin altindaki yanan odunlar tamamen ¢ekilir ve kisa bir
siire de, kalan ates kozleri lizerinde pisirilmeye devam edilir. Pisirme siliresi boyunca
kiirekleme isine devam edilir. Pilavin iyice pistigi anlasilinca kozler kazanin altindan
cekilir. Kazanin iizerine biiyiik bir tepsi kapatilarak pigsmis dovme as1 bir miktar daha kendi
buhari ile pismeye birakilir. Yine arada bir kiireklemeye devam edilir. Tercihen bire-bir,
bire-bir buguk veya bire- iki oraninda az siiziilmiis yagli yogurt ile yogrulur. Her 100 kg
bugday dovmesine, tuz oran1 % 1’1 gegmeyecek sekilde, kekik miktar1 % 0.5°1 ve ¢orek otu
(istege bagli olarak) ise % 0.1°i gegmeyecek sekilde ilave edilir. Yogurt, pismis dovme asi,
tuz ve kekik karisimi ¢1g adi verilen hasirlar {izerine ortiilen bezlere bosaltilir ve lizerine
gene bezle kapatilip cig ile kapatilarak bir gece bekletilir. Boylelikle tarhana suyunun
stiziiliip tarhananin eksimesi saglanir. Sabaha karsi ¢i1§ {lizerine ince bir tabaka seklinde
serilir. Tarhananin incecik serilmesi tarhananin daha gevrek olmasi ve daha iyi kurumasini
saglar. Aksamiizeri tarhanalarin yar1 kurumus haline firik adi verilir. Ertesi giin sabaha
kars1 ¢iglardan ayrilip o giin aksama kadar da ters yiizlinlin kurumas: saglanir. aksam
toplanip muhafaza edilmek tizere metal figilara birakilir. Marag tarhanasi kuru ve serin bir

yerde 5-6 ay kolaylikla muhafaza edilebilir (Yoriikoglu, 2012).

Kahramanmaras’in iklimsel ozellikleri, dogal katkilar1 ve tiiketim aligkanliklar
nedeniyle Maras tarhanasi lilkemizin degisik yorelerinde ki tarhanalardan ayrilmaktadir.
Genelde un ve yogurttan yapilarak toz halindeki tarhanalar sadece ¢orba olarak tiiketilirken
Marag yoresine ait tarhanalar dovme ve yogurttan yapilarak ¢ig iizerine mala yardimi ile
ince bir sekilde serilip kurutulan Maras tarhanasinin tiikketim sekli soyledir (Yoriikoglu,
2012):

1. Pigmis dovme, sonrasinda yogurtla karistirilmis katma as olarak,

2. Tarhana kurumadan, yari kurumus (firik) halinde ceviz yada badem gibi kuru
yemislerle birlikte tiiketilmesi,

3. Kurumus halde ve ¢erez halinde,

4. Corba halinde,

5. Sicak haldeki et veya kelle suyuna 1slanarak,



6. Yagda kizartilarak,
7. Islatilmig tarhana, yagda soganla kavrularak,

8. Sicak sag lizerine gevretilerek,

1.3. Tarhananin Beslenme Degeri

Tiirkiye’de geleneksel gidalardan biri olan ve bugday tiirevleri ile birlikte yogurdun
iki temel hammaddesini olusturdugu tarhana, bitkisel ve hayvansal proteinlerin miikemmel
bir kombinasyonudur. Bilesim ve besin degeri agisindan zengin olan tarhananin Tiirk
mutfaginda ayr1 bir yeri vardir. Yapiminda bir asama olarak bagvurulan fermantasyon
teknigi ile tretimde kullanilan malzemelerinin zengin bilesimi bakimindan tarhananin
Onemini bir kat daha arttirmaktadir. Tarhana elde edilirken gida muhafazasinda 6nem arz
eden laktik asit fermantasyonunun gerceklesmesi ve fermantasyon sirasinda
karbonhidratlarin, yaglarin ve proteinlerin hidrolizasyona ugramalari, sindirilebilirligi ve
irlin muhafazasinda avantajli taraflarini ortaya koymaktadir. Ayrica fermantasyon olay1
sirasinda laktozun laktik asit bakterileri tarafindan parcalanmasiyla tarhananin laktoz
intolerans kisiler tarafindan da rahatlikla tiiketilebilecegi belirtilmektedir. (Dayisoylu ve

ark., 2002).

Tarhana asagida verilen besin degeri maddelerince oldukga zengindir. Bitki ve
hayvan metabolizmasinin en 6nemli yapitagi ve enerji kaynagi karbonhidratlar, yag ve
proteinlerdir. Vitaminler ise viicuttaki tepkimeleri diizenleyen biyokatalistler olarak
nitelendirilir. Gidalarin birlesiminde yer alan mineraller biiylik ve karmasik bir element
grubunu kapsamaktadirlar. Bahsedilen bu maddeler viicuttaki pek ¢cok yasamsal faaliyetler
icin gerekli maddelerdir (Saldamli, 1998). Kalsiyum, kemik ve dislerin gelisimini
saglayarak sagligimi korumakla goérevlidir. Demirin viicut i¢in en 6nemli islevi, oksijen
taginmast ile ilgilidir. Demir; hemoglobinin birlesiminde yer alir ve akcigerlerden
hiicrelere oksijen, hiicrelerden akcigerlere karbondioksitin taginmasinda gorev almaktadir.
Sodyum, su ve asit-baz dengesini, osmotik basinci, besin Ogelerinin membrandan
emilimini diizenler. Potasyum, siv1 ve elektrolit dengesini ve hiicre biitlinliigiinii korumada
onemli rol oynamaktadir. Magnezyum; besin G6g8elerinin metabolize edildigi ve yeni
tirtinlerin olusturuldugu pek ¢ok enzimatik basamakta gorev alirken kas ve sinir iletiminde
de etkin rol oynamaktadir. Cinko; birgok enzimin g¢alismasinda, niikleik asit ve protein
sentezinde, protein sindiriminde, karbonhidrat metabolizmasinda, karanliga adaptasyonda,

kemik metabolizmasinda, oksijen tasinmasinda ve serbest radikal hasarina karst
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korunmada bir¢cok enzimin fonksiyonuna yardimci olarak goérev almaktadir. Bakur;
fizyolojik islevlerde, merkezi sinir sisteminde, deri, sa¢ ve gozlerin pigmentasyonunda rol
almaktadir. Manganez ise enzim tepkimelerinde magnezyum ile birlikte ¢alismaktadir.
Vitaminlerden B1 vitamini (Tiamin, Aneurin); viicuttaki karbonhidrat metabolizmasinda;
B2 vitamini (Riboflavin) ise molekiiller arasi hidrojenin tasinmasinda, B6 vitamininin
aktive edilmesinde ve enerji metabolizmasinda gorev almaktadir (Saldamli, 1998; Ekinci,
2005; Bozkurt ve Giirbiiz, 2008). Aminoasit kompozisyonu agisindan da zengin olan

tarhanalar, esansiyel aminoasitlerin biiyiik bir kismini igerirler (Daglioglu, 2000).

Tahillarin yapisinda ¢6ziinebilir diyet lifleri icermeleri nedeniyle probiyotik laktik
asit bakterileri ve bifidobakterler i¢in prebiyotik aktivitesine sahip olduklari bildirilmistir
(Ozbilgin, 1983; Saldaml1,1983).

Probiyotik bakteriler sadece sindirim sistemini istenmeyen mikrobiyallerden
korumakla kalmayip, ayn1 zamanda bagisiklik sisteminde modiilasyonlara yardim ederler.
Lifler; bagirsak sindirimini ve absorpsiyon hizlarini diizenleyici etkisi yapmasinin yaninda
viskozite ve akiskanliga da katkida bulunurlar. Prebiyotik oligasakkaritler, (6rn;
bifidojenik karbonhidratlar) fermantasyon yoluyla barsak florasinin karakteristiklerini
gelistirerek sagligi koruyucu ve iyilestirici etkide bulunmaktadir. Prebiyotikler, barsak ve
bagisiklik sistemlerinin optimum gelisimini saglayan biiylime faktorlerini de igerirler

(Saldamli, 1998).

Tarhanada, fermantasyon sonrasi tahillarda B grubu (B12, folik asit, riboflavin,
pantotenik asit) vitamin igeriginin arttigi, fermantasyonun tahillarda bulunan
antinutrisyonel faktorlerin miktarin1 azaltti§i goéz Oniine alindiginda, Kahramanmaras
tarhanasinda “tara yatirma” olarak belirtilen 8-12 saatlik bir fermantasyonun, benzer

fonksiyonlar tistlendigini ifade etmek miimkiindiir (Dayisoylu ve ark., 2003).

Birgok arastirmaci tarafindan yapilan ¢aligmalar fermantasyon isleminin tahillarin
besin degerini ve sindirilebilirliklerini artirdigini ortaya koymustur. Tahil proteinlerinin
ekstraksiyon oraninda ve sindirilebilirliginde fermantasyon sonrasi 6nemli bir artis oldugu,
genel olarak nisasta ve lif igeriginin mikroorganizmalarin kullanimima bagl olarak bir
miktar diistigii, ancak indirgen seker miktarinin arttig1 tespit edilmistir. Ayrica tahillarin
karbonhidrat sindirilebilirliginin de fermantasyon sonrasi artis gosterdigi ¢esitli
caligmalarla ortaya konmustur. Tahillarin yag miktarinda ve yag asitleri bilesiminde

fermantasyon sonrasi herhangi bir degisiklik belirlenmemekle birlikte hidrolitik
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degisimlerin, liriiniin fonksiyonel ve duyusal 6zelliklerinde degisikliklere sebep olabilecegi
bildirilmistir. Mineral maddelerin miktarinda fermantasyon sonucunda bir degisim
gbzlenmezken emilimlerin artti@1 belirlenmis olup sindirim ve emilimlerdeki bu artislar,
fermantasyon sonucu azalan fitik asit ve tanen miktarmin etken oldugu diistiniilmektedir
(Ozbilgin, 1983; Saldamli, 1983).

Tarhananin insan beslenmesindeki Onemli yoOnlerinden bir tanesi de tahil
proteinlerine siit kaynaklt proteinlerin yarayighligr yiiksek formlarda eklenerek
desteklenmesidir. Geleneksel bir Tiirk gidasi olan tarhananin, fermantasyon ile besin
Ogelerinin sindirilebilirligi, yarayisliligi artarken; tiiketici tarafindan istenilen tat, koku ve
aromanin olusumunun yani sira uzun siire bozulmadan muhafaza edilebilen bir iiriin olma

ozelligi de kazanilmaktadir (Tamer ve ark., 2007).

Tarhana yapiminda ana hammadde olarak kullanilan un, esansiyel aminoasit
bakimindan zengin bir gida maddesidir. Tarhanaya katilan yogurt, unda eksik olan
esansiyel aminoasitler bakimindan tarhanay1 zenginlestirmektedir (Koca ve Tarakg1, 1997).
Ayni zamanda diisiik miktarda olan lisin ve treonin miktarin1 arttirmaktadir (Tarak¢1 ve

ark. 2004).

1.4. Tarhana Katki Maddesi (Misir)

Bugdaygiller (Poaceae=Gramineae) familyasinin bir iiyesi olan Misir (Zea mays
L.)’in kdkeni yillar boyunca tartigma konusu olmakla birlikte, yabani teosinteden (Zea
mays ssp. parviglumis) koken aldig1 goriisii genis Olgiide kabul gérmektedir. Misir, ¢ok
yiiksek enerji stokuna sahip, giines enerjisini ve suyu oldukea rantabl kullanabilen, tahillar
icerisinde verim olarak en tistte olan ve birim alandan en fazla kuru madde iireten bir C4
bitkisidir. Misirin taksonomisi Cizelge 1.4’de verilmistir. Sekil 1.1°de ise misir tohumunun

yapis1 sematize edilmistir.

Cizelge 1.4. Misir taksonomisi (USDA, 2012)

Alem Plantae
Sube Magnoliophyta
Simif Liliopsida
Takim Poales
Aile Poaceae
Cins Zea
Tiir Zea mays
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Masir bitkisi, insan soyunun kiiltiire aldig1 en eski tarla bitkilerinden biridir. Orijini
ve gen merkezi Amerika kitasi olan misir (Zea mays,), gerek Diinyada gerekse Tiirkiye'de
bitkisel kokenli proteinlerin yeterli ve ekonomik iiretimi i¢in biiylik 6nem tasimaktadir

(Stizer, 2007).

<3 Nisasta

Endosperm <

Nisasta ve
™~ Gluten

Embriyo

Sekil 1.1. Misir tohumunun yapisi (May, 1987)

Tahillar, insan ve hayvan beslenmesinde besin ihtiyacinin biiyiikk bir bolimiinii
karsilamaktadir. Insan niifusunun giderek artmasi buna bagl olarak diinya niifusunun
biiyiik bir ¢cogunlugunun gida maddesi yoniinden bitkisel kaynakli ve 6zellikle tahillarla
(bugday, celtik, misir) beslenmesi biiyiik 6nem tagimaktadir. Ciinkii insanlar kullandiklar
enerjinin %50 ve daha fazlasini tahillardan karsilamaktadir (Kirtok, 1998). Misir, canlilarin
enerji ve protein ihtiyacini karsilamasi bakimindan tahillar icerisinde ayri bir dneme
sahiptir. Misirin sicak iklim bitkisi olmasi, yetistiriciligi yapilan her yerde adaptasyon
saglamasi, ¢esitliliginin fazla olmasi ve her yerde yetistiriciligi yapilabilen bir bitki olmasi

onemliligini arttirir (Sezer ve Yanbeyi, 1997).

Misir, yazlik ve tek yillik bir bitkidir. Tarla bitkileri igerisinde, ¢esitli iklim
kusaklarina adaptasyonu ile Antartika haricinde hemen hemen diinyanin her yerinde

yetistirilebilen 6nemli bir bitkidir (Kirtok, 1998).

Misir diinyada tahillar iginde ekim alani bakimindan ikinci, {iretim agisindan ilk
sirada yer alan 6nemli bir tahil cinsidir (Cizelge 1.5). Birim alan verimi bugday ve arpanin
yaklasik iki katidir. Gelismekte olan Asya lilkelerinde bugday ve celtikten sonra {igiincii

sirada bulunan misir, 6zellikle Latin Amerika ve Afrika’da birinci sirada yer almaktadir.

Ulkemizde hayvan yemi ve insan gidasi olarak ¢ok farkl1 alanlarda kullanilan mustr,
ekim alanmi ve iiretim miktar1 ile bugday ve arpadan sonra en fazla iiretilen 6nemli bir
bitkidir (Cizelge 1.6).
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Cizelge 1.5. Onemli tahillarin diinyadaki ekim alanlari, iiretim ve verim miktarlar1 (FAO,

2011)
TAHILLAR E‘Zgi':] ﬁg‘" (gi‘;]e;g;‘) Verim (ton/ha)
Misir 172.256 887.854 5.15
Bugday 220.195 669.389 3.17
Celtik 162.799 729.121 4.46
Arpa 48.488 132.950 2.74

Cizelge 1.6. Tiirkiye’de 6nemli tahillarin iiretim miktarlar1 (FAO, 2011)

2006-2010 2010 2011 2015[./2.01.0
TAHILLAR ortalamasi (bin ton) (bin ton) degisimi

(bin ton) (%)
Bugday 19.059 19.660 21.800 11
Arpa 7.464 7.240 7.600 5
Masir 4.036 4.310 4.200 -3
Digerleri 1.340 1.530 1.604 5
Toplam 31.899 32.740 35.204 8

Diinya iiretimine paralel olarak iilkemiz misir tiretiminde de son yillarda 6nemli
artiglar kaydedilmektedir. Ulkemizde 2011 yili tarmm istatistiklerine gére muisir, toplam
tahillar igerisinde 589.000 hektarlik ekim alami ile % 4,9 paya sahip olup, bugday ve
arpadan sonra ti¢lincii sirada yer almaktadir. Misir 4,2 milyon tonluk iiretimi ile % 12,7
pay almakta ve yine bugday ve arpadan sonra liciincii sirada yer almaktadir. 2011 yili

kayitlaria gore verim ortalamasi 713 kg/da olarak tespit edilmistir (TUIK, 2012).

Ulkemizde musir bitkisi yetistiriciligi Ege, Akdeniz ve Giineydogu Anadolu
Bolgeleri en uygun tarim bolgeleridir (Kiin, 1994).

Misir bitkisinin yiiksek adaptasyon yetenegi ve cok degisik kullanim imkénlarina
sahip olmasi nedeni ile onemi iilkemizde ve diinyada giin gectikge artmaktadir. Misir
bitkisi, iilkemizde ve Kahramanmaras ilinde yetistirilen en 6nemli kiiltiir bitkilerinden

birisidir (Celep, 2006).

Misir tanesinde yaklasik olarak % 70 karbonhidrat, % 10 protein, % 5 yag, % 2 kiil
ve pentozanlar igermektedir (Kirtok, 1998). Embriyoda bu oranlar % 32-35 yag, % 18-19
protein ve % 10 kiil seklindedir. Misirda bulunan yagmn biiyiikk bir kismi embriyoda,
nisastanin neredeyse tamami ve proteinin biiyiik bir kismi endospermde bulunmaktadir.
Normal olarak diinya misir kusagindaki gesitlerinde % 3,5-6 arasinda ham yag ve % 10
oraninda ham protein bulundururlar (Olson ve Frey, 1987). Misir tanesinde yiiksek protein

icerigine sahip protein fraksiyonu “gluten” olarak adlandirilmaktadir. Gluten
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fraksiyonundan neredeyse safa yakin protein (% 15.7 N) elde edilir ve gidalarda
kullanilmaktadir. Ancak musir gluteni, bugday gluteninin sahip oldugu viskoelastik
Ozelliklere sahip degildir. Misir gluteninden elde edilen lipit kismi sar1 renk karotenoid
pigmentleri agisindan olduk¢a zengindir (Watson, 1987). Misir tanesinin yapisinda
bulunan en 6nemli kalite 6zelliklerinin baginda yag orani ve protein orani gelmektedir.
Misir yagi insan beslenmesinde olduk¢a onemli bir yere sahiptir. Ayrica tohumda yag
orani yiiksek olan ¢esitler daha fazla enerji icermesi nedeniyle 6zellikle kanatli hayvan

yetistiricilik beslemesinde tercih edilmektedir (Lambert, 2001).

Misir tanesi kuru maddede % 72 nisasta ve diisiik oranda lif igerir. Nisasta kismi,
endosperm kisminda ve protein ag yapisi iginde graniil halindedir (Wright, 1987). Misir
tanesi yagda coziinen iki vitamin igerir. Bunlar A vitamini (retinol) ve E vitamini
(tokoferol) dir. Bunun yaninda suda ¢oziinen bir¢ok vitamini de biinyesinde barindirir.
Suda ¢oziinen vitaminlerden B; vitamini (tiamin) ve Bg vitamini (piridoksin) tatmin edici
diizeyde, tanenin yapisinda bulunmaktadir. Misir rugeymi mineral maddeler agisindan
oldukca zengindir. Ruseym kismi tane minerallerinin % 78’ini igeren bir yapidir. Bunun
sebebi sahip oldugu gorevdir. Tanede en bol bulunan mineral madde fosfordur ve fitik
asitin potasyum-magnezyum tuzlar1 yapisindadir. Siilfiir ise tanede bulunan diger 6nemli

bir elementtir ve metiyonin ile sistin aminoasit yapisinda bulunur (Watson, 1987).

Misir glinlimiizde Antartika hari¢ her yerde yetistirilmekte ve tane (endosperm ve
kavuz) 6zelliklerine gbre 6 tipe ayrilmaktadir. Bunlar; at disi misir (dent), sert misir (flint),
unlu musir (flour), seker misir (sweet), cin misir (pop-corn) ve mumlu (waxy) misirdir.
Bunlarin haricinde sadece bilimsel arastirmalarda kullanilan kavuzlu misir olarak
adlandirilan 6zel bir gesit de mevcuttur. Bu tipler, endosperm kompozisyonu bakimindan
onemli farkliliklar gostermekte ve farkli renkte olabilmektedirler. At disi musir tanesi
yanlarda camsi nisasta, list ucunda unsu nisastanin biriktigi iri ve uzun yapida tanelerden
olugmaktadir. Ticari 6oneme sahip olanlar1 sar1 ve beyaz renge sahiptir. Bin tane agirhig
300-500 g arasinda degismektedir. Sert misir, camsi yapida, diiz yilizeyli ve yuvarlak
seklidir. Kiiciik taneli olanlar hayvan beslenmesinde, iri taneli olanlar ise misir unu
tiretiminde kullanilmaktadir. Unlu misir, mat goriiniimde ve genellikle beyaz renklidir.
Nisasta graniilleri yumusak olup, endosperm gevsek yapidadir. Seker misir, taze tiiketilen
bir tiir olup, siit olum doneminde hasat edilmektedir. Misir konservesi yapiminda kullanilir.
Cin musir taneleri, kiigiik ve ¢ok serttir. Tane rengi beyaz, kirmizi ya da mor olabilir.

Cerezlik olarak degerlendirilir. Mumlu misirda ise nigastanin Onemli bir kismi
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amilopektin olusturmaktadir. Amiloz ¢ok az oranda bulunur. Mumlu misir nisastas,

yapistirict madde ve kagit endiistrisinde kullanilmaktadir (Johnson, 2000).

Ulkemizde genelde yetistirilen misir varyete gruplar at disi musir (Zea mays var.
intendata), sert misir (Zea mays var. indurata), cin misir veya patlak misir (Zea mays var.
everta) ile seker misir (Zea mays var. saccharata) dir. Bunlardan at disi musir hibrit
cesitleri tohumlarinin kolayca temin edilerek ¢iftgiler arasinda yayginlasmasi ile ekili alani
1980'li yillardan sonra hizli bir artis gostermistir. Sert musirin ekilis alan1 genellikle
Karadeniz Bolgesi gibi misir unundan ekmek yapilan yerlerde yaygindir. Cin misir ve
seker misir gerezlik olarak tiiketilmek {izere kiiciik alanlarda iilke genelinde ekilmektedir.
Seker musir tiikketiminde; turizmde ve biiylik kentlerde 6nemli bir artis gozlenmektedir.
Tiirkiye’de endiistriyel tarim {iriinlerinin en 6nemlilerinden biri olan misirin ekonomik
Oonemi giin gegtikge artmaktadir. Bu gelismeye paralel olarak, musir iiriiniine olan talep ve
bolgelere uygun cesit ihtiyaci da artmaktadir. Vejetasyon siiresinin kisa oldugu i¢
bolgelerimizde ve sekerpancari ekiliglerinin azaldigr alanlarda, misir ekim alanlari son iki
yil i¢inde lig-dort kat artis gostermistir. Bunun i¢in, kullanilacak tohumluklarin erkenci ve
yiiksek verimli cesitler olmasinin yanm sira, hasat neminin de diisiik olmasi1 gereklidir.
Ayrica, kolayca depolanabilmesi ve dzellikle fazladan bir kurutma maliyeti olusturmamasi

icin erkenci cesitler olduk¢a dnemlidir (Vartanli, 2006).

At disi misirin ortalama bilesimi kuru madde tizerinden; % 70-72 nisasta, % 8-10

protein, % 4-5 yag, % 11-12 seker ve % 1-2 kiildiir (Johnson, 2000).

Misir taneleri yiiksek nem igerigine sahiptir ve hizli bir sekilde kurutulmadig:
takdirde oOzellikle kiif tiremesine maruz kalmakta ve kolayca bozulmaktadir. Bununla
birlikte yiiksek sicaklikta kurutma {iriin 6zelliklerine zarar verebildigi gibi, yas Oglitme
prosesinde de sorunlara neden olmaktadir. Bu nedenle misir kurutma prosediirii boyunca
50 °C ve iizeri sicakliklardan ka¢iilmalidir (Johnson, 2000).

Misir; bazi 6zellikleri ile diger tahillardan ayrilmaktadir. Anatomik olarak misir
embriyosu diger tahillardan 4-5 misli daha biiyiik bir yapiya sahiptir. Kavuzsuz olmasina
ragmen, kabuk kismi (perikarp-testa) iyice sertlesip kalinlasarak kavuz benzeri bir yapi
olusturmaktadir. Protein dagilimi, bugdaym aksine kepek tabakasinda az, riiseym
tabakasinda fazladir. Unsu endosperm, protein bakimindan tanenin en zengin kismidir.
Riiseym tabakast; kiil, seliiloz, ve yag bakimindan olduk¢a yogundur (Elgiin ve Ertugay,
2000). Yag orani, Misir ¢esidine bagli olarak diger tahillardan daha yiiksek oralarda yag
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igerir. Buna ilaveten diger tahillardan 3 kat daha fazla fenolik asit igermektedir (Shahidi ve
Naczk, 2004).

Misir; piring, bugday ve yulaf gibi diger tahillardan 3 kat daha fazla fenolik asit
igcermektedir. At disi misir ununun 309.1 mg/100 g fenolik asit igerdigi bildirilmektedir
(Shahidi ve Naczk, 2004).

Diinyadaki iiretilen misir bitkisinin % 73’ hayvan yemi olarak, % 27’si insan
yiyecegi olarak kullanilmaktadir. Gelismekte olan iilkelerde misirin kullanimi hayvan
beslenmesinde % 46, insan beslenmesinde ve sanayi hammaddesi olarak % 54’dir Misirin
endistride kullanimi1 diger tahillara gore artmis, giin gectikce de artmaktadir (Kirtok,
1998).

Insanlar beslenme ihtiyaclarinin biiyiik bir ¢ogunlugunu dogrudan veya dolayl
olarak tahil iiriinlerinden karsilamaktadir. Ulkemizde giinliik tiiketilen yiyecekler arasinda
tahillar biiyiik bir paya sahiptir ve misir gida gereksinimlerini karsilamak amaciyla
dogrudan veya dolayli olarak kullanilan 6nemli bir tahil Girintidiir. Misir, igerdigi degerli
besin maddeleri nedeniyle insan ve hayvan beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir.
Diinyada insan beslenmesinde tiiketilen giinliik kalorinin % 11°1 misirdan saglanmaktadir.

Bu oran gelismis iilkelerde % 27’ye kadar ¢ikabilmektedir (Arioglu, 2008).

Misirin gliniimiizde ¢ok sayida kullanim alanina sahip olup, farkli kisimlart ayri bir
ekonomik degere sahiptir. Giiniimiizde misir kullanimi, 4.000 civarndaki farkli iriiniin
tiretimine katilmaktadir. Misirin gida olarak baslica kullanim alanlari; taze olarak tiiketim
(haglama ve kozleme), konserve, misir unu, nisasta, misir gevregi, cips, misir tursusu,
gerez, yag, bebek mamalari, ¢ikolata tiriinleri, ¢iklet, sekerleme, tatlandirici, salata soslari,
yiiksek fruktozlu misir surubu olarak siralanabilir. Ayrica musir bitkisi hayvan yemi
olarakta genis kullanim alani bulmaktadir. Bu 6nemli iki kullanim alan1 disinda benzine
katki maddesi olarak etanoliin iiretiminde ve otomotiv sanayi, savunma, ilag, temizlik
malzemeleri, kagit, tekstil, ve kozmetik sanayinde de misir bitkisinden faydalanilmaktadir
(Ozcan, 2009).

Bu calisma ile karbonhidrat, yag ve protein gibi besin maddelerince zengin misirin
belirli oranlarda yoresel Kahramanmaras tarhanasina ilavesi ile hem yeni bir iiriin

gelistirilmesi hem de misira yeni bir kullanim alani olusturulmasi amaglanmastir.
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2. ONCEKIi CALISMALAR

Yiicecan ve ark. (1988); Tiirkiye’nin farkli bolgelerinden topladiklar1 15 tarhana
ornegindeki besin degerlerini belirlemislerdir. Analiz sonucunda belirlenen degerler

Cizelge2.1’de verilmistir.

Cizelge 2.1. Tarhananin kimyasal 6zellikleri (Yiicecan ve ark., 1988)

Ozellikler Minimum Deger Maksimum Deger ngéiina

Nem (g/100g) 9.0 121 10.6
Protein (g/100g) 125 18.6 15.5
Yag (g/100g) 4.0 7.2 5.2
Kalsiyum (mg/100g) 59 19.1 109
Demir (mg/100g) 2.1 5.9 3.6

Sodyum (mg/100g) 296 1130 634
Potasyum (mg/100g) 60 182 114
Magnezyum (mg/100g) 30 134 78

Cinko (mg/100g) 0.8 3.2 1.8

Bakir (mg/100g) 147 807 450

100 g tarhanada ortalama 10.6 g su, 15.5 g protein, 5.2 g yag, 109 mg kalsiyum, 3.6 mg
demir, 634 mg sodyum, 78 mg magnezyum, 114 mg potasyum, 1.8 mg ¢inko, 450 mg

bakir olarak belirlenmistir.

Tirker (1991); Tarhana iiretiminde ¢imlendirilmis baklagillerin kullanilma
olanaklarimin arastirildig1 ¢alismada baklagiller i¢inde soya katkisi en agik renkli tarhanay1
olustururken kiil, yag, seliiloz, ham protein, fosfor ve ¢inko miktarlarinda en ¢ok artisi soya
katkis1 ile saglamigtir. Demir miktarindaki en fazla artis mercimek ilaveli, kalsiyum
miktarindaki en fazla artis da nohut ilaveli tarhanalarda gozlenmistir. Enerji degeri biitlin
baklagillerde ayni oranda artarken ¢imlendirme ile enerji de§erinde azalma oldugunu

saptamuistir.

Oner ve arkadaslart (1993); soya fasulyesi kullamimi ile tarhananin protein

miktarimin ikiye katlandigini bildirmislerdir.

Ibanoglu ve ark. (1995); farkli formiilasyondaki (un tipi, yogurt miktar1 ve tuz
varligl) tarhanalarin fermantasyon esnasinda pH, titre edilebilir asitlik ve vitamin
iceriklerini izlemislerdir. 4 giinliik bir fermantasyonda 3. giin sonrasinda pH ve titre
edilebilir asitlik degerlerinde bir degisiklik olmadigini saptamiglar. Tarhana 6rneklerinin
pH ve titre edilebilir asitlik degerleri kuru maddede sirastyla laktik asit cinsinden 4.3—4.8

ve 1.8-2.3 araliginda bulunmustur. Tarhananin fermantasyon siiresince tiamin, riboflavin
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ve By, vitamini igerigi degismemistir. Tuz ilavesi asit olusumunu distirerek pH’y1
arttirmistir. Fermantasyonun birinci giinii pH da hizl diistis gortiliirken daha sonra pH
diistisii yavaslayarak 3. giin sonunda sabitlenmistir. Buna karsin asitlik ilk giin hizli bir

artis gostermis daha sonra yavas yavas artarak 3.giin sonunda sabitlenmistir.

Koca ve Tarake1 (1997); tarafindan yapilan bir arastirmada tarhana iiretiminde misir
unu ve peyniralti suyunun kullanilmasinin kimyasal ve duyusal 6zellik agisindan etkisi
arastiritlmistir. Arastirma sonucunda misir unu tarhanalarinda protein, nisasta, azotsuz
ekstrakt ve kalsiyum miktarlar1 bugday unu tarhanalarindan daha diisiik, yag, seliiloz,
asitlik derecesi, fosfor, magnezyum, c¢inko ve demir miktarlar1 ise daha yiiksek
bulunmustur. Formiilasyonda yogurt yerine peyniraltt suyu kullanilmasi ile protein, yag,
nisasta, seliilloz miktarlar1 azalirken; kiil, azotsuz eksrakt ve asitlik derecesinde yiikselmeye
yol agmistir. Duyusal analiz sonuclarina goére misir, bugday+misir ve peyniraltt suyu

kullanilarak yapilan tarhanalar panelistler tarafindan daha ¢ok begenilmistir.

Kurutulan ticari tarhanalarm, 25 °C ve 35 °C’deki nem sorbsiyon oOzellikleri
incelenmistir. 0.2-0.9 aw araliginda, yiiksek sicaklikta daha az nem adsorplanmistir. Buna
gore, tarhananin diisiik nem igeriklerinde, bag enerjilerinin biiylidiigli ve molekiiller aras1

kuvvetlerin de oldukga giiclii oldugu goriilmiistiir (Certel ve Ertugay, 1997).

Ibanoglu ve ark., (1999a), yogurt ve tuz kullanimu ile tarhanadaki maya ve laktik
asit bakterilerinin popiilasyonu {iizerindeki degisikliklerin incelendigi bir caligmada
tarhananin fermantasyon aktivitesi ilk giin en yliksek seviyede, son 4 giinde ise zamanla
azaldig1 gozlemlenmistir. Tuz kullanilmayan tarhanalardaki fermantasyon aktivitesi tuz

kullanilan tarhanalara oranla daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Ibanoglu ve ark. (1999b); fermantasyon sicakligmin (20-40 °C) ve siirenin (0-42
saat), tarhanadaki laktik asit fermantasyonuna etkisini incelemislerdir. Hem sicaklik hem
de siire, laktik asit fermantasyonunu etkileyen 6nemli parametrelerdir. Sicaklik ve siirenin
artmasiyla birlikte, asitlik artmis, pH azalmistir. Tarhananin aktivasyon enerjisi 10.4 J/mol

olarak tespit edilmistir.

Copur ve ark. (2001); tarhana iiretiminde farkli uygulamalarin iriin kalitesine
etkisini incelemislerdir. Tarhanalar, fermantasyonlu-fermantasyonsuz, dondurulmus,
kurutulmus, sitrik asit ilaveli-ilavesiz ve mayali-mayasiz olacak sekilde hazirlanmistir.
Tarhanalarda ortalama olarak kiil % 0.60-1.89, proteini % 14.09-19.97, asitlik derecesi 4.3-

11.0, indirgen seker 12.2-56.8 g/kg arasinda bulunmustur. Dondurularak muhafaza edilen
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tarhana Orneklerin ortalama olarak nemi % 55.3-58.3, kurutulmus orneklerin % 9.8-9.9
degerleri arasinda tespit edilmistir. Duyusal yonden, maya ve yogurt katkisiyla fermente
edilerek {iiretilen tarhana 6rnekleri ve dondurarak muhafaza edilen tarhana 6rnekleri, en

yiiksek begeni puani almistir.

Daglioglu ve ark., (2002), Escherichia coli O157:H7 ve Staphylococcus aureus
asilanan tarhanaya, fermantasyon ve kurutma metotlarinin etkisini incelemislerdir. E. coli
O157:H7 ve S. aureus asilanan tarhanalar, 7 giin 35+2 °C’de fermente edildikten sonra,
etiivde ve mikrodalgada kurutulmustur. Fermantasyondan once biitiin 6rneklerin pH’s1
5.47 iken, fermantasyondan sonra 4.09-4.33 degerleri arasinda bulunmustur. Etiivde
kurutulan tarhanalarin pH’s1 4.09-4.34, mikrodalgada kurutulan tarhanalarin pH’s1 4.10-
4.33 arasinda bulunmustur. Fermantasyonun 5. ve 7. giinlerinde E. coli O157:H7 tespit
edilemezken, S. aureus tespit edilmistir. Tarhananin mikrodalgada kurutulmasi, S.
aureus 'un YOk edilmesinde daha etkilidir. Ayrica etiivde kurutmanin orneklerin nem
igerigini diisiirmede daha etkili oldugu bulunmustur. Etiivde kurutulan tarhanalarin, maya-

kiif ve laktik asit bakterileri sayisinda belirgin bir diisme goriilmiistir.

Gogmen ve ark., (2002); hazir tarhana ¢orbalari iizerine bir arastirma yapmislardir.
1998 ve 2000 yillarina ait 16 tarhana ile Gida Miihendisligi Béliimii isletmesinde iiretilip
satisa sunulan 2 tarhana olmak {izere, toplam 18 tarhana 6rnegini incelemislerdir. Hazir
tarhanalarin ortalama nemi % 5.75-11.70, proteini % 9.97- 18.42, kiilii % 3.88-21.85, tuzu
% 2.62-21.59, yagi % 1.80-9.01, asitlik derecesi % 9.65-28.0 degerleri arasinda
bulunmustur. Yapilan asit analizi sonuglarina gore hazir tarhanalarin protein, tuz ve asitlik
degerleri bakimindan standartlara uymadigi ve tarhana yapimina uymayan tartarik asit,

sitrik asit ve yag katildig1 ortaya ¢ikmustir.

Ibanoglu ve Maskan (2002); tarafindan pismis ve pismemis tarhanalar degisik
sicaklik (60-80 °C) ve firlin kalinliklarinda (1-6 mm) kuruma davranislari arastirmiglardir.
Arastirma sonucunda hazir toz tarhana liretimi sirasinda uygulanan pisirme isleminin
tarhana hamurunun kurumasini hizlandirdigini géstermistir. Her iki tarhana hamuru da
sabit kuruma hizi olmaksizin azalan hiz déneminde kurumuslardir. Kuruma sirasinda
tarhanada ayrilan suyun difiize katsayilari (d) 0,4x10-10 — 5,34x10-10 m?/s olarak
hesaplanmistir. Uriin kalinlig1 arttikca d degeri de artmistir.

Kose ve Cagindi (2002); bugday unu disindaki diger unlarla (piring ve soya unu)

yapilan tarhananin, bazi kimyasal ve duyusal 6zellikleri iizerine etkisini incelemislerdir.
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Tarhanalarin 6rneklerinin ortalama rutubet % 10.2-11.9, kiil % 1.10-2.39, protein % 8.8-
22.5, asitlik % 1.5-1.7 oranlar1 arasinda bulunmustur. Tarhanalarin 6rneklerinin ortalama
parlaklik, kirmizilik ve sarilik degeri sirasiyla 52.71-63.03, 14.41-18.72, 33.41-44.14
arasinda bulunmustur. Piring/bugday unu karisimhi (25/75 ve 50/50 piring/bugday unu) ve
soya/bugday unu karisimli (5/95 soya/bugday unu) tarhanalar, tiiketici tarafindan daha ¢ok

begenilmistir.

Dayisoylu ve ark. (2003); tarafindan yapilan ¢alismada Kahramanmaras ydresine
ait iiretilen ve satisa sunulan 9 6rnek tarhanalarin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri
incelenmistir. Kimyasal analiz sonuglarina gore ortalama degerleri su sekildedir; nem
% 9.31, kil % 4.10, protein % 11.47 (KM’de), asitlik derecesi (%67’lik etil alkole gegen)
107.2, pH 3.64. Mikrobiyolojik analiz sonuclarina gore ornekler; <104 kob/g laktik asit,
<104 kob/g toplam aerobik mezofil bakteri (TAMB), <104 kob/g maya-kiif, <104 kob/g
laktik asit bakterileri (LAB) ve <102 kob/g koliform grubu bakterileri igermektedir.
Cizelge 2.2’de Dayisoylu ve ark. (2003), Marag tarhanasi iizerinde yapilmis oldugu

calismanin sonuclar1 goriilmektedir(Cizelge 2.2).

Cizelge 2.2. Maras tarhanasinin kimyasal 6zellikleri (Dayisoylu ve ark., 2003)
% Protein Asitlik

Ornek No % Nem (KM’ de) % Kiil Derecesi pH
1 7.38 10.11 3.50 106.5 3.69

2 10.46 9.86 3.46 145 3.68

3 9.98 10.81 3.50 110 3.50
4 8.26 14.50 3.74 138.5 3.50
5 7.38 12.98 5.35 105 3.51

6 9.98 14.05 4.01 115 3.51

7 4.76 10.82 4.60 80 3.83

8 15.12 9.35 4.30 80 3.84

9 10.46 10.75 450 85 3.69
Ort. 9.31 11.47 410 107.2 3.64
Min. 4.76 9.35 3.46 80 3.50
Max. 15.12 14.50 5.35 145 3.84

Dayisoglu ve arkadaslar1 (2003); tarafindan yapilan bir ¢alismada tarhana yapimi
sirasinda bir basamak olan fermantasyon islemi sirasinda laktozun, laktik asit bakterileri
tarafindan parcalanmasiyla tarhananin laktoz intolerans kisiler tarafindan da rahatlikla

tiikketilebilecegi belirtilmektedir.

Gogmen ve ark., (2003); giineste ve vakumla kurutulan tarhanalarda bulunan aktif

aroma bilesiklerini incelemislerdir. Vakumla kurutulan tarhanada 41 aroma bileseni
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bulunurken, giineste kurutulan tarhanada ise 23 aktif aroma bilesigi bulunmustur. Her iki

tarhanada da en fazla miktarda, aldehitler bulundugu tespit edilmistir.

Goc¢men ve ark. (2003); on alt1 hazir tarhana ¢orbasi iizerinde yaptig1 ¢alismada;
hazir tarhanalarin kuru madde bazinda yag oranlarinin % 2-4 araliginda deg8ismesi
gerekirken bazilarinin yag oranlarmmin % 9 gibi degerlere ulastigini, bunun da hazir
tarhanalarin imalati esnasinda disarida yag ilavesi yapildigr kanaatini giiclendirdigini
belirtilmistir. Ayn1 ¢alismada, hazir tarhana orneklerinin ince tabaka kromotografisi ile
yapilan asit analizlerinde asitligin artirllmast ve fermantasyonun daha hizh
gerceklesebilmesi amaciyla bazi 6rneklere tartarik asit eklendigi belirtilmistir. Yine ayni
calismadaki orneklerin ham kil igeriklerinin 900° C’de yapilan yakmada % 1,71-3.97
arasinda, 525 °C’de yapilan yakmada % 3.88-21.85 arasindaki degerlerde bulundugu; 900
°C’lik yakma sonucu elde edilen kiil degerlerinin 6rneklerde ki tuz miktarindan daha diisiik
oldugu, tuzun da inorganik bir madde olmas1 ve {istiine hammaddelerden gelen anorganik
maddelerin de katilmasiyla ham kiil i¢eriginin tuz miktarindan fazla olmasi gerektigi
belirtilmistir. Sonug olarak 900 °C’lik yakma sirasinda, 6nemli miktarda inorganik madde
kaybi oldugu,
525 °C’de yakma sirasinda 6rnek yapisinda bulunan inorganik kaybi az olmasi sebebiyle,
gercek anlamda ham kiil miktarina ulagsmanin daha dogru olacaginin tespitine yer

verilmistir.

Dayisoylu ve Cmar (2004); tarafindan yapilan bir ¢aligmada, Tiirk tarhanasindan
‘fermente sinbiyotik bir gida’ olarak soz edilmektedir. Tarhana da probiyotik yogurt
kiltlirleriyle prebiyotik karbonhidratlarin, {iriin bilesiminde yer aldig1 ve rol iistlendigi
belirtilmektedir. Bu 6gelerin, insan viicudunda pek ¢ok fonksiyonun olusmasindan sorumlu
oldugu veya bu olusumlarda katalitik rol tstlendigi dikkate alindiginda; nutrasétik bu
katkilarin, toplum bireylerinin daha saglikli bir yasam siirdiirmeleri i¢in, yeni fonksiyonel
gidalarin  gelistirilmesinde ¢ok oOnemli olduklarini sdylemek miimkiindiir. Tarhana
yapiminda kullanilan iki temel ana bilesenin (yogurt ve dovme) hayvansal ve bitkisel
proteinlerinin birlesmesiyle iiriiniin biyolojik degeri artirilmig, ddvmeden gelen bir kisim
kepek materyalinin yapisinda bulunan mineral ve vitaminin bilesime tagimis olmasi, ayni
zamanda bu materyalin giinliik tiiketimi belli miktarda (15-20 g) Onerilen posali gida
tilketiminde katki sagladig1 dikkate alindiginda, iiriiniin besleyici ve metabolizmadaki

olumlu yan1 ortaya ¢ikmaktadir.
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Soyyigit (2004), tarafindan yapilan ¢aligmada Isparta ve yoresinden toplanan 27
adet ev yapimi tarhana kullanilmistir. Bu 6rneklerin 23 adedini un tarhanasi, 4 adedini
gbce tarhanasi olusturmustur. Calisma sonunda tarhanalarin, pH’s1 3.61-4.86 degerleri
arasinda; asitligi % 4.91-36.62; nemi % 8.46-15.38; kiili % 1.63-13.19; HCI’de
¢oziinmeyen kiilii % 0.027-0.198; proteini % 12.79-21.58; tuzu % 1.29-12.43 ve yagi

%1.35-7.90 oranlar1 arasinda bulunmustur.

Degirmencioglu ve ark. (2005); tarafindan yapilan calismada tarhanaya bir ¢esit
baharat olan tarhana otu ilave edilerek fermantasyona etkileri incelenmistir. Hazirlanan
numunede laktik asit bakteri sayisinin fermantasyon boyunca arttigini, tarhana otu ilave
edilmeden yapilan tarhanada bakteri sayisinin azaldigini belirtilmistir. Tarhana otu ilaveli
numunede maya populasyonunun fermantasyonun ilk iki giin boyunca arttigi, sonra
azaldig1 tespit edilmistir. Boylelikle tarhana otunun fermantasyon esnasinda laktik asit

bakterisi ve (ilk 2 giin) maya popiilasyonunun diigiisiinii engelledigini ortaya ¢ikarmistir.

Ekinci (2005); tarafindan yapilan bir calismada tarhanada fermantasyon ve kurutma
sirasinda askorbik asit ve B grubu vitaminlerde meydana gelen degismeler incelenmistir.
Analiz sonucunda tarhanada bulunan askorbik asit, riboflavin, niasin, pantotenik asit ve
folik asit miktarinda artisa neden oldugu; tiamin piridosinde degisiklik olmadigi ve
60-70 °C’de kurutma ile suda ¢oziinen vitaminlerde kayiplarin oldugu tespit edilmistir.
Benzer sonuglari Daglioglu (2000) ve Ibanoglu ve ark. (1995) tarafindan yapilan

calismalarda da rapor edilmistir.

Erbas ve arkadaslari (2005), dondurulan tarhanalarda bulunan laktik asit bakteri
sayist kurutulanlara oranla daha fazla oldugu ve fermantasyon prosesinin duyusal
ozelliklerin gelismesi agisindan 6nemli oldugunu belirtmiglerdir. Buna karsin geleneksel
kurutma sirasinda bazi duyusal 6zelliklerin kayboldugunu tespit etmislerdir. Bu yiizden
dondurulan tarhanalarin duyusal o6zelliklerinin kurutulanlara gore iistiin oldugunu

saptamigslardir.

Yiicel Sengiin (2006); Ege Bolgesinde iiretilen baz1 geleneksel tarhanalarin bakteri
florasinin tanimlanmas1 iizerine detayli bir c¢alisma yapmistir. Bu c¢alismaya gore
tarhanalardaki ortalama LAB sayisinin, tarhananin tiretim sekline, iiretim sirasinda
formiilasyona giren malzemelerin cesitliligine gére degistigi, fermantasyon siiresince LAB
sayisinin 105 ve 107 kob/g seviyelerinde, kuru tarhana 6rneklerinde ise 103—-104 kob/g

seviyelerinde oldugu tespit edilmistir. Yapilan bu ¢aligmada sekiz ayr1 yoreye ait tarhana
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hamuru, kuru tarhana, yogurt ve un Orneklerinden toplam 256 adet LAB’si izolat1 elde
edilmistir. Tanimlalar sonucunda bu izolatlarin 35 adetinin Streptococcus (% 13,7) cinsine
ait oldugu, cogunlugu olusturan 117 adet izolatin Lactobacillus cinsine ait oldugu
(% 45,7), 74 adet izolatin Enterococcus cinsine ait oldugu (% 28,9), 11 izolatin
Pediococcus cinsine ait oldugu (% 4,3), 3 izolatin Weissella cinsine ait oldugu (% 1,2), 5
adet izolatin Lactococcus cinsine ait oldugu (% 1,9) ve 4 adet izolatin Leuconostoc cinsine
ait oldugu (% 1,5) rapor edilmistir. Ayn1 ¢calisma sonucuna gore geleneksel bir tirliniimiiz
olan tarhananin oldukg¢a zengin bir LAB florasina sahip oldugu ve fermantasyonda rol
oynayan LAB’lerinin yorelere bagli olarak degisim gosterdigi belirtilmistir. Bu ¢alisma
sonucunda rapor edilen diger bir sonug¢ ise fermantasyon baslangicinda Streptococcus
cinsinin ortamda baskin olarak bulundugu ancak ilerleyen asamalarda Lactobacillus
cinsinin rekabet ortaminda gogalarak ortamda daha baskin hale geldigi ve kuru tarhana
orneginde de Lactobacillus cinsinin ortamdaki hakimiyetlerine devam ettirdikleri ortaya

konulmustur.

Bilgigli ve ark.,(2006); Bugday 6z ve kepeginin tarhananin kimyasal, besleyici ve
duyusal kalitesine etkilerinin arastirildig1 ¢alismada; un % 50’ ye kadar 6z ve kepekle yer
degistirilmistir. Oz/kepek orani arttikga, tarhananm ham protein ve mineral madde
miktarlar1 artmistir. Tarhanaya ilave edilen 6z ve kepekten gelen fitik asit miktari ise
tarhana fermantasyonu ile azalmistir. Ayrica % 10 bugday 6zii ve % 25 bugday kepegi

katilarak yapilan tarhanalar panelistler tarafindan begenilmistir

Kemahlioglu (2007); tepsili, tamburlu ve mikrodalga kurutma yontemlerini
geleneksel metotla (gilineste kurutma) kiyasladigi c¢alismasinda mikrodalga kurutmanin

giineste kurutma ile benzer kimyasal ve duyusal puan Ozelliklerine sahip oldugunu

saptamistir.

Tamer ve ark. (2007), yapmis olduklar1 bir ¢alismada farkli yorelere ait 21 gesit
tarhanayi incelemislerdir. Bu ¢alismaya gore ortalama nem % 11.68, kil % 4.56, tuz
% 3.86, protein % 14.93, ham yag % 5.1, asitlik derecesi 12.65 ve indirgen seker orani ise
% 1.47 olarak bulmus ve tarhanalarin TS 2282 Tarhana Standard’ina uygunlugunun

tespitinin yani sira tarhanalar1 da kimyasal 6zellikleri yoniinde birbirleriyle kiyaslamistir.

Bozkurt ve ark. (2008); yaptiklar1 bir ¢alismada koruma yontemlerinin, yogurt
miktarinin ve fermantasyon siirelerinin tarhanadaki laktik asit ve organik asit miktarina

etkilerini aragtirmiglardir. Fermantasyon siiresindeki artigin laktik asit ve organik asit
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miktarima Onemli etkisi oldugu bulunmustur. % 50 yogurt ilaveli tarhanalarda
fermantasyonun ilk 48 saatinde laktik asit bakterilerinin sayisinda % 29.9, sonraki 48 saat
stiresince % 3.1 oraninda artis gézlenmistir. En yiiksek asit degeri % 75 yogurt kullanilan
orneklerde goriilmiistiir. Yine aymi ¢alismada giineste kurutulan tarhana orneklerindeki
organik asit (1,97 g/100 g) ve laktik asit (1,29 ¢g/100 g) degerlerinin dondurulmus tarhana
orneklerinin degerlerine gore (1,64 g/100 g, 106 g/100 g) daha yiiksek tespit edilmis.
Boylelikle koruyucu yontemlerin tarhanalarda nem, toplam asitlik, laktik asit ve yag

iceriginde 6nemli etkilerinin oldugu belirtilmistir.

Yortikoglu ve ark., (2012); Marag tarhanasinin yapim teknolojisinde uygulanan bazi
farkli iglemler basamaklar1 ve yorede yetisen katkilar nedeniyle iilkemizin degisik
yorelerindeki tarhanalardan ayrildig: belirtilmistir. Marag tarhanasinin kendisine has sekli,
yap1 ve tada sahip olmasi yaninda, yapiminda da kendine 6zgiin agsama ve unsurlar iceren
yoresel bir iirlin oldugunu ve bu 6zellikleri nedeniyle “cografi igaretli iirliinler” kapsaminda

Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan da tescillendigini kaydetmislerdir.

Yoriikoglu (2012); Marag Tarhanalarinin bazi 6zelliklerinin belirlenmesi iizerine
yapmis oldugu arastirmada 6rneklerin ortalama kuru madde % 92.66, yag % 3.9, protein %
15.65, kiil % 5.27, tuz % 4.2, asitlik 32.14, pH 3.29, seliiloz % 4.35, karbonhidrat % 75.18,
enerji degeri % 398.41 olarak bulunmustur.
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3. MATERYAL ve METOD

Arastirmamiz geleneksel bir gida maddesi olan tarhanaya % 10, % 20, % 30, % 40
ve % 50 oraninda misir katilmasi ile tarhananin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri

tizerine etkisini ortaya koymaktir.

3.1. Materyal

Geleneksel Maras tarhanasi liretimi i¢in dévme (dariyel), misir (at disi), yogurt,
kekik, tuz Kahramanmaras piyasasindan temin edilmistir. Maras tarhanasinin iiretimi,
fiziksel, kimyasal ve duyusal analizleri Kahramanmaras Siitcii imam Universitesi Ziraat
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Laboratuvarlarinda gergeklestirilmistir. Tarhana 6rnekleri

kuru ve serin odada muhafaza edilmis olup analizleri oda sicakliginda gerceklestirilmistir.

3.2. Metod

3.2.1. Tarhana iiretimi
Tarhana oOrnekleri Tablo 3.1°deki formiilasyona goére hazirlanmigtir. Tarhana
karigimina % 10, % 20, % 30, % 40 ve % 50 oranlarinda tavlanmis musir katilmistir. Her

bir tarhana ¢esidi, ti¢ tekerriirlii olacak sekilde tiretilmistir.

3.2.2. Miisirin hazirlanmasi (Tavlanmasi)

Calismamizda kullanilacak olan musir tavlama islemi, Elgiin ve Ertugay (2000),
tarafindan Onerilen metodun modifiye edilmesi ile yapilmistir. Kahramanmaras
tarhanasinin ana bileseni olan bugday ile karistirilarak kullanilacak olan misira soguk
tavlama metodu uygulanmistir. Tavlanacak misir cam kavanoza eklenmistir. Misira % 10
oraninda su (25 °C) verilerek cam kavanozun kapagi kapatilmistir. Suyun taneye niifuzunu
hizlandirmak amaciyla kavanoz yatay sekilde sag-sol, ileri-geri 30 dakika arayla 15’er
dakika boyunca 4 sefer karigtirilarak dinlendirmeye birakilmistir. 24 saat dinlendirilen
musirin kavuz kismi ayrilincaya kadar havanda doviilmiis. Daha sonra 2 mm’lik eleklerden

elenmistir.

3.2.3. Tarhana orneklerinin hazirlanmasi
Kontrol tarhana 6rneginin hazirlanmasi
Tarhana Orneklerinin iiretiminde, iireticilerle birebir goriisiiliip Maras tarhanasinin
tiretim sekli ve miktarlar ile ilgili bilgiler edinilmis; bu bilgiler dogrultusunda formiilasyon

hazirlanmistir. Bu formiilasyonla tiretilecek tarhana 6rnekleri kontrol grubu kabul edilmis
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ve diger orneklere, kontrol grubu tarhana 6rnegindeki dévme, yarma miktar1 baz alinarak
% 10, % 20, % 30, % 40 ve % 50 oranlarinda tavlanmis misir eklenmistir. Misir ekleme
isleme sirasinda yapilacak olan her bir tarhana 6rnegine eklenen misir oraninda, dévme
miktar1 azaltilarak yapilmistir. Calismada kullanilan malzemelerin miktarlar1 Cizelge

3.1°de gosterilmistir.

Cizelge 3.1. Tarhana yapiminda kullanilan hammaddeler

Hammadde adi Kullanilan miktar (g)
Bugday dévmesi (yarma) 250
Yogurt 750
Tuz 6,25
Kekik 1,5

Kontrol tarhanalarin yapimina baslamadan iki saat 6nce dovme yikanarak
kazanlarda islatilmistir. Daha sonra 1 1t kaynatilmis su eklenerek orta dereceli ateste 2 saat
boyunca pisirilmeye birakilmigtir. Pisirme siiresi boyunca dévme as1 (pilav), tahta kasik
kullanilarak karistirilmistir. Pilavin iyice pistigi anlasildiginda kazan ocaktan alinmistir.
Kazanin kapagi kapatilarak pismis dovme (pilav) bir miiddet daha kendi buhariyla pismeye
birakilmigtir. Daha sonra pismis dévme asina yogurt (750 g) ve tuz (6.25 g) ilave edilerek
mutfak robotunda 5 dakika boyunca karistirilmistir. Karisim 12 saat (bir gece)
fermantasyona birakilmistir. Sabaha karsi, karisima kekik (1.5 g) ilave edilerek homojen
sekilde yogrularak ¢i1g adi verilen hasirlar iizerine ince bir tabaka seklinde mala ile
serilmistir. Kurutma islemi dogal kosullarda 48 saatte yapilmistir. Kuruyan tarhanalar
¢iglardan toplanarak kuru ve serin bir yerde muhafaza edilmistir. Uretilen tarhana

orneklerinin tiretim akim semasi Sekil 3.1°de verilmistir.

Yapilan bu islemlerin aynis1 asagida miktarlar1  verilen bugday-misir

karigimlarindan ayr1 ayr1 yapilmastir.
- %10 Musir Ilaveli Tarhana Ornegi ( 225 g Bugday dévmesi, 25 g Misir)
- %20 Musir Ilaveli Tarhana Ornegi ( 200 g Bugday dévmesi, 50 g Misir)
- %30 Misr Ilaveli Tarhana Ornegi ( 175 g Bugday dévmesi, 75 g Misir)
- %40 Misir Ilaveli Tarhana Ornegi ( 150 g Bugday dévmesi, 100 g Misir)

- %50 Musir Ilaveli Tarhana Ornegi ( 125 g Bugday dévmesi, 125 g Misir)
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Bugday Tirevleri (D6vme, Yarma)

l

> Karistirma ve Pisirme

l

Karistirma ve Sogutma

l

Yogurt [lavesi Tekrar Karistirma Tuz Ilavesi

l

Tarhana Hamurunun Fermantasyonu
(12 Saat)

l

Kekik ilavesi

l

Ciglara* serme

l

Kurutma
(Yaklasik 48 Saat)

l

Ciglardan Cikarma

l

Depolama

Kaynatilmig Su

v
A

*C1g: Fermantasyon sonrast tarhana lapasinin serildigi, yoredeki sazlik cubuklarla
dokunmus hasir, sergi

Sekil 3.1. Marag tarhanasinin {iretim akis semasi
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Sekil 3.3. Cig iizerine serilmis tarhana 6rnegi
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Sekil 3.4. C1g tizerinde kurutulmus tarhana 6rnegi

Sekil 3.5. Kurutma sonrasi tarhana 6rnekleri
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3.2.4. Tarhanada yapilan analizler

Her bir tarhana o©rnegi tekerriirlerine ikiser paralel olacak sekilde analizleri

yapilmustir.

3.2.4.1. Nem miktarmn belirlenmesi

Tarhana orneklerinin rutubet igerigi TS 1135 ISO 712’ye gore belirlenir (Anonim,
2001). Onceden 105 °C’de sabit tartima getirilmis ve darasi alinmis tartim kabina,
ogiitiilmiis tarhana orneklerinden 5 g tartilmistir. Etliviin (Thermo Scientifi Heraeus)
sicakligit 1304+3 °C’a ulastigindan itibaren 2 saat kurutmaya birakilir. Tartim kab,
laboratuvar sicakligina kadar sogutulduktan sonra [genellikle desikatére konulduktan (30-
40) dakika sonra] 0,001 g hassasiyetle tartilmistir. Kurumadde miktari, 6rnek agirligindan

rutubet miktar1 ¢ikarilarak bulunmustur.

w (%) = [ mi-mz / mg] x 100
KM(%) = 100 —w
Burada;
w : Rutubet miktari, % kiitlece
mo: Deney numunesinin kiitlesi, g
m1. Kurutma 6ncesi deney numunesi + tartim kabi, g’dir
m,. Kurutma isleminden sonra deney numunesi + tartim kab1, g’dir.

3.2.4.2. Kiil miktarinin belirlenmesi

Gidalarda kiil miktar1 tayini, gida maddesinin i¢inde bulunan inorganik kismin
miktarini belirlemek amaci ile yapilir. Kiil miktarini tespiti icin TS 1128 ISO 763 metodu
uygulanmistir (Anonim, 2000). Kiil tayini yapilacak olan 6rnekten 2-3 g porselen kroze
icinde tartilmig ve 55045 °C deki kiil firininda (Protherm Furnaces) kroze igerigi beyazimsi
gri renk alincaya kadar yakma iglemi uygulanmistir. Yakma islemi ortalama 6-8 saat
stirmistiir. Yakma islemi 6ncesi 6rnek agirligi ve yakma islemi sonundaki agirlik fakindan
yararlanarak ornek igindeki toplam kiil miktar1 belirlenmistir (Anonim, 2004). Toplam kiil

miktar1 agagidaki formiil ile hesaplanmistir.
% Kiil = [ (M>-M1) Im ] x KM
M= Yakmadan sonraki kroze+ kiil agirligi, g

M;= Sabit tartima getirilen krozenin agirligi, g
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m = Alian 6rnek agirligi, g
Eger kurumaddede sonug isteniyorsa yukaridaki deger 100/Km faktorii ile ¢arpilir.
Km = Numunenin 100 graminin igerdigi kurumadde miktaridir.

3.2.4.3. Tuz miktariin belirlenmesi

Tuz miktarmin tayini TS 3190’a gore uygulanmis ve Mohr Metodu kullanilarak
yapilmistir (Anonim, 1995). Tarhana 6rneginin tuz igerigi 0.1 N AgNOj ile potasyum
kromat indikatorii esliginde titrasyon yontemi ile belirlenmistir. Deney numunesi olarak 20
gram tartilip, 200 ml’lik Ol¢li balonuna aktarilir ve su ile isaret c¢izgisine kadar
tamamlanmis ve iyice karistirilip sliziilmiistiir. Siiziintiiden 50 ml alinip iizerine 1 ml
% 5°lik potasyum kromat indikatorii katilmis ve 0,1 N giimiis nitrat (AgNO3) ¢ozeltisi ile
degismez kiremit kirmizis1 renk elde edilinceye kadar titre edilmistir. Ornek maddesindeki

tuz miktar kiitlece % olarak asagidaki formiil ile hesaplanmuistir.
T=[585xNxV/mx(100-R)] xS
V = Titrasyonda harcanan glimiis nitrat ¢ozeltisi, ml
N = Giimiis nitrat ¢ozeltisinin normalitesi,
m = Deney numunesi miktart,
R = Numunenin % rutubet miktari,
S = Seyreltme faktorii ( Deneyde S =200/ 50 =4 ) (Anonim, 1995).

3.2.4.4. Protein miktarinin belirlenmesi

Protein igeriginin belirlenmesi i¢in TS 1620 no lu standartta yer alan Kjeldahl
metodu uygulanmistir (Anonim, 2002). Bu metot 6rnegin dnce derisik siilfiirik asit ile
yiiksek sicaklikta pargalanmasi ve meydana gelen amonyum siilfatin amonyak haline
doniistiiriilmesi ile saglanmaktadir. Bu asamada karbonlu maddeler okside olarak
karbondiokside, hidrojenler suya, hidrojene bagli azot amonyum siilfat haline
dontismistiir. Kjedahl balonu igerisine 2 adet katalizor tablet konulmus, plastik tartim kab1
lizerine homojen hale &rnekten 1 g tartilarak balonun iizerine yerlestirilmistir. Uzerine
25 ml derisik silfirik asit (H2SO4) ilave edilerek balon, Kjedahl diizenegine
yerlestirilmistir. Once kopiirme bitene kadar diisiik sicaklikta, daha sonra yiiksek sicaklikta
yakma yapilmistir. Yaklasik 2 saat sonra ¢6zelti rengi agik mavi-yesil olunca yakma iglemi
bitirilmistir. Balon oda sicakligina kadar sogutularak, destilasyon cihazina yerlestirilmistir.

Bir erlene 50 ml % 4’liik borik asit (H3BO3) ¢ozeltisi koyularak iizerine 2 damla metilen
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mavisi-metilen kirmizisi belirteg ¢ozeltisi ilave edilmis, adaptor agzi erlenin dibine
degecek sekilde yogunlastiricinin altia yerlestirilmistir. Ornegin iizerine 70 ml saf su ve
80 ml % 33’lik sodyum hidroksit (NaOH) ¢0zeltisi ¢ok yavas bir sekilde eklenerek
destilasyon islemine baslamistir. Erlen i¢indeki ¢bzeltisi ayarli 0,1 N Hidrolik asit (HCI)
cozeltisi ile ilk indikator eklendigi anindaki menekse rengin gozlendigi ana kadar titre
edilmistir (V1). Ayn1 deney tiip igerisine 6rnek birakilmadan (kor) tekrarlanarak harcanan
HCI asit ¢ozeltisi miktar1 kaydedilmistir (Vo). Boylece 6rnek disindan gelebilecek azot
miktar1 belirlenmistir.

(V1-V0)x F x0,001400 x f x 10000
mx (100 - M)

%Protein =

m = Deney numunesi miktari, g

V1 = Titrasyonda harcanan 0,1 N hidroklorik asit (HCI) miktari, ml

Vo= Tanik 6rnegin titrasyonunda harcanan HCI miktari, ml

F = Azotun proteine ¢evrilmesi i¢in faktdr ( Tarhana i¢in 6,25 alinmistir, TS 2282)
f=0,1 N HCI faktorii

M = Numunenin % rutubet miktaridir

3.2.4.5. Yag degerinin belirlenmesi

Tarhana orneklerinin yag muhtevast TS 6180 ISO 3947’ye gore belirlenmistir
(Anon., 1997). Yaklasik olarak 5-10 g arasinda tarhana 6rnegi bir kartus icerisinde 0.1 mg
hassasiyette tartilir (mp) ve Soxhlet (Foss Soxtec 2055) agzi gevsek olarak pamukla
kapatildiktan sonra Soxhlet haznesine yerlestirilir. Ayrica Soxhlet balonu igerisine birkag
tane kaynama tasi atilir. Sonra 105 °C ayarlanmis etiivde yaklasik 1 saat bekletilir.
Ekstraksiyon balonu etiivden ¢ikarilir ve sogumasi i¢in bir desikatoriin igerisine
yerlestirilir. Burada yaklasik olarak 30-45 dakika bekletildik sonra analitik terazide
tartimlar1 alinir (m;). Ekstraksiyon balonun igerisine 140 ml petrol eteri konur ve otomatik
soxhlet cihazinin (Foss Soxtec 2055 Yag Tayin Cihazi) yuvasina ekstraksiyon balonu
yerlestirilir. Cihazin kontrol {initesi multistat kisminda iken soxhterm cihazinin ‘RUN’
tusuna basilarak sistem cihaza start verilmistir. Ekstraksiyon iglemi 2 saat siirecektir ve
stirenin sonunda ekstraksiyon kaplarinin iginde az miktarda ¢oziicti bulunur. Coziicii, 105

°C’ye ayarh etiivde 30-45 dakika tutularak ugurulmasi saglanir. Daha sonra desikatore
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alinarak oda sicakligina getirilir ve 0.1 mg hassasiyetle analitik terazide tartimi yapilir
(m2).

v = (m2 - m1l)

1
- x100

Mo = Deney numunesinin kiitlesi, g
m; = Bos ekstraksiyon balonunun kiitlesi, g
m; = Ekstraksiyon balonu ve toplam yagin kurutulduktan sonra kiitlesi, g

3.2.4.6. pH degerinin belirlenmesi

pH tayini i¢in Oncelikle pH degeri belirlenmesinde, 5 g tarhana 6rnegi 20 °C
sicakliginda 45 ml distile su i¢inde homojenize edilmistir. Daha sonra pH metre (Orion 3.
Star pH Portable) ile 20 °C sicaklikta pH degeri olglilmiistiir (Tarak¢1 ve ark., 2004; Erbas
ve ark., 2005).

3.2.4.7. Asitlik derecesinin belirlenmesi

10 g tarhana &rnegi tartilarak bir erlen igine konulmustur. Uzerine 50 ml % 67’lik
notrlestirilmis etil alkol konulmus ve iizerine bir kapak kapatilarak 5 dakika boyunca
calkalanmustir. Sonra siizge¢ kagidindan siiziilerek siiziintiiden 10 ml alinnmistir. Uzerine
damitik su katilarak rengi acilir ve % 1’lik fenolfitaleyn indikatorii esliginde 0.1 N NaOH
cozeltisi ile pembe renk elde edilinceye kadar titrasyon yapilmistir. Harcanan NaOH

miktart 5 ile garpilarak asitlik degeri bulunmustur (Anonim, 2004).
Titrasyon Asitligi (%)= Cx5
C= Titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH (ml)

3.2.4.8. Enerji ve karbonhidrat degerinin belirlenmesi

Tarhana 6rneginin 100 gramindaki enerji degeri FAO (2002)’da belirtilen esaslar
temel alinarak hesaplanmistir. Bu metot, gidalarda bulunan proteinlerin, yaglarin ve
karbonhidratlarin  yakilmasiyla ortaya ¢ikan enerjinin spesifik atwater degerlerini
kullanarak, insan metabolizmasi i¢in gerekli olan enerjinin gidalardan alinan toplam enerji

degerinin nasil hesaplandigin1 gésteren bir yontemdir.

3.2.4.8.1. Sonu¢/Hesaplama
3.2.4.8.1.1. Karbonhidrat (KH) hesab1
Karbonhidrat % = 100 — (% protein + % yag + % nem + % kiil + % alkol)
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3.2.4.8.1.2. Sp. Atwater faktor sistemine gore enerji hesabi
Eneji degeri (kcal/100 g) = [ Fpx (% P)] + [Fyx (% Y)] + [ Fkx(% K) ]

Fp = Protein faktori

Fy = Yag faktorii

Fk = Karbonhidrat faktorii

% P =% protein, (g/100 g)

%Y =% yag, (g/100 g)

% K = % karbonhidrat, (g/100 g)

3.2.4.8.1.3. Genel atwater sistemine gore enerji hesabi

Enerji degerleri;

Protein igin, 17 kj/g (4 kcal/g);
Yaglar igin, 37 kj/g (9 kcal/g);
Karbonbhidrat, 17 kj/g (4 kcal/g)’dur.

Genel Atwater sistemi aym: zamanda alkolde igerir. Alkol igin enerji degeri 29 kj/g
(7 kcal/g)’dr.

3.2.4.9. Renk analizi
Renk; Renk skalasi 6l¢timii i¢in Minolta CR 400 cihazi kullanilarak belirlenmistir.
L degeri [(0)Siyah (100)beyaz], a degeri [(+)kirmizi,(-)yesil] ve b degeri [(+) sar1, (-)

mavi)] tayinleri yapilmistir.

3.2.4.10. Duyusal analiz

Maras tarhanasi Orneklerinin duyusal analizleri Kahramanmaras Siitcii Imam
Universitesi, Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi béliimiinde, Gida Miihendisligi
laboratuarinda gergeklestirilmistir. Panelistler, 6gretim elemanlar1 ve lisans / yiiksek lisans
/ doktora &grencilerinden secilmistir. Uretilen tarhanalar plastik tabaklar i¢inde icme suyu
esliginde 10 paneliste sunulmus ve duyusal olarak degerlendirmeleri istenmistir. Her
uygulamada panelistlere alt1 ayr1 6rnek sunulmustur. Parametrelerin degerlendirilmesinde
10 puanli Hedonik Tip skala (1=¢ok kotii, 10=miikemmel) kullanilmis ve panelistlerden
her tarhana Ornegi i¢in birden ona kadar puanlar verilmesi istenerek degerlendirme

yapilmistir.
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Cizelge 3.2. Duyusal analiz formu

ACIKLAMA: Asagida verilmis olan kalite kriterleri agisindan size verilen kodlu 6rnekleri her
birini bagimsiz olarak 10 puan iizerinden degerlendiriniz.
KALITE Ornek Kodlar

KRITERLERI A B C D E F
Goriintis
Renk
Genel Tat
Eksilik
Koku
Sertlik-Gevreklik-
Kirllganhk
Genel Kabul Edilebilirlik
Puanlama: 1 = En DUstik Puan (Cok Kotu)

10 = En Yiksek Puan (Mikemmel)

3.2.4.11. Istatistiksel analizler

Laboratuvar sartlarinda {Uretilen tarhanalara, fiziksel, Kimyasal ve duyusal
analizlerin uygulanmasi sonucunda elde edilen verilerin istatistiksel analizi i¢in SPSS
istatistiksel paket programi kullanilmistir. Analiz verilerine, Tesadiif Bloklar1 Deneme
Plan1 uygulanarak tek yonlii Varyans analizine tabi tutulmus ve ortalamalar arasindaki

farklar Tukey ve Duncan ¢oklu karsilastirma testleriyle belirlenmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI ve TARTISMA

4.1. Hammadde Analiz Sonuglari

Tarhanalarin tiretiminde kullanilacak hammaddelerin baz1 Ozelliklerine ait analiz

sonuclar1 Cizelge 4.1°de verilmistir.

Analiz sonuglar1 incelendiginde; Kahramanmaras tarhanasinin ana bileseni olan
bugdaydaki (dovme) karbonhidrat iceriginin misirdakine oranla daha yiliksek bulundugu
goriilmektedir. Buna karsin misirdaki protein, kiil ve yag iceriginin bugdaydakine oranla
daha yiiksek oldugu gozlenmistir. Ayrica, misir ile bugdayin nem miktarlarinin birbirine

yakin degerlerde oldugu goriilmiistiir (Cizelge 4.1).

Cizelge 4.1. Tarhana iiretiminde kullanilan bugday ve misira ait bazi analiz sonuglari

Nem Kiil Protein Yag KH

(%) (%) (%) (%) (%)
Bugday Dovmesi 11,34 1,31 10,60 1,21 75,54
Masir (tavlanms) 11,64 1,74 13,11 3,78 69,62

4.2. Analiz Sonuglar:

Tarhanaya ait nem, kiil, tuz ve protein miktarlari; yag, pH, asitlik, karbonhidrat ve

enerji degerleri; renk ve duyusal analiz sonuclar1 asagida verilmistir.

4.2.1. Nem miktari

Nem miktar1; gidalarda serbest halde bulunan su miktaridir. Yapilan ¢alismada,
tarhana Ormeklerine ait nem degerleri ortamla olarak % 8.07 ila % 8.90 arasinda
degismektedir. En diisik nem % 8.07 olarak % 50 musir ilaveli tarhana Orneginde
bulunurken; en yiiksek nem kontrol tarhana 6rneginde % 8.90 olarak bulunmustur (Sekil

4.1).

Yoriikoglu (2012), Kahramanmarag yoresinde satisa sunulan tarhana 6rneklerinde
yapmis oldugu calismada nem miktarin1 % 6.3 ila 9.13 degerleri arasinda bulmustur.
Dayisoylu ve ark. (2003), Maras tarhanasi orneklerinde nem miktarin1 ortalama % 7.34
olarak gostermistir. Yaptigimiz analizler sonucunda bulunan ortalama nem degeri, diger
aragtirmacilarin  buldugu ortalama degere olduk¢a yakin ve calismamizi destekler

niteliktedir.
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0,1
8,6
8,1 I

A
%10 | %20 | %30 | %40 | %50

Misirlt | Masirlh | Masirlh | Masirln | Masirh
| ® Nem (%) 8,9 8,72 8,49 8,24 8,38 8,07

Kontrol

Sekil 4.1. Tarhana 6rneklerine ait nem miktarlari (%)

TS 2282 no lu tarhana standardinda tarhanalardaki nem miktarinin en ¢ok % 10
olmasi gerektigi belirtilmistir. Inceledigimiz &rneklerdeki % nem degerleri, standarttaki
degerler ile karsilastirilmis, incelenen Orneklerin nem miktarlarinin standarda uygun

oldugu gozlenmistir.

Nem miktarindaki farkliliklarin tarhana bilesiminde yer alan hammaddelerin
Ozelligi ve Uriiniin kurutma teknigine baglh oldugu diisliniilmektedir. Yapilan istatistiksel
analiz sonucu tarhana {iiretiminde farkli oranlarda misir kullaniminin nem degerleri

acisindan p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur.

4.2.2. Kiil miktari

Gidalardaki inorganik madde miktarinin gostergesidir. Yapilan ¢aligmada, tarhana
ormeklerine ait kiil miktar1 sonuglar: ortalama olarak % 4.03 ila % 4.86 degerleri arasinda
degismektedir. En diisiik kil miktar1 degeri % 4.03 olarak kontrol tarhana 6rneginde
bulunurken; en yiiksek kiil miktar1 degeri % 50 musir ilaveli tarhana 6rneginde % 4.86
olarak bulunmustur (Cizelge 4.2). Sonuglar incelendiginde kiil miktarinin, tarhanadaki

misir miktari ile dogru orantili olarak arttig1 sdylenebilir.

Dayisoylu ve ark., (2004) yapmis oldugu calismada bulunan kiil miktar1 degerleri
ortalama olarak % 4.10°dur. Soyyigit (2004), tarafindan yapilan ¢alismada kiil miktar

degeri ortalama % 4.29 olarak bulunmustur.

Koca ve Tarakei (1997) tarafindan yapilan ¢alismada tarhanaya, misir ve soya unu
ilave edilmis ve buna bagli olarak kiil miktarinin artti§i goriilmistiir. Ayrica Bilgicli ve
ark., (2006) tarafindan yapilan bagka bir ¢calismada tarhanaya bugday kepegi ilave edilmis

ve buna bagli olarak kiil miktarinin arttig1 saptanmistir.
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5,00

4,50

4,00
3,50

3,00

% 10 % 20 % 30 % 40 % 50
Misirli | Misirln | Miasirln | Masirlr | Misirh

(=Kil (%) 403 | 416 | 428 | 434 | 451 | 486

Kontrol

Sekil 4.2. Tarhana 6rneklerine ait kiil miktarlart (%)

Bu caligmada yer alan tarhana orneklerinin kiil miktarlari, diger arastirmacilarin
bulgularma paralellik gostermistir. Istatistiksel olarak tarhana 6rneklerinin kiil miktar:

sonuglarinda farklilik bulunmustur (p<0.01).

Bu farklilik, tarhana yapiminda kullanilan hammadde ve diger katkilarin, cesit ve
miktar bakimindan farkli olmasiyla agiklanabilir. Hammadde olarak kullanilan musirin,
bugdaydakine oranla fazla kiil icermesinin (Cizelge 4.1) bu artisin dogal bir sonucu
oldugunu soyleyebiliriz. Ayrica Koca ve Tarak¢i (1997); Bilgicli ve ark., (2006) yapmis

oldugu calismalar bizim ¢alismamizi destekler niteliktedir.

4.2.3. Tuz miktari

Yaptigimiz ¢alismada tarhana ormeklerine ait tuz miktar1 degerleri Sekil 4.3’de
gosterilmistir. Inceledigimiz tarhana &rneklerinde tuz miktar1 ortalama olarak % 1.27 ila
% 1.34 degerleri arasinda degismektedir. En diisiik tuz miktar1 degeri % 1.27 olarak % 10
mistr igeren tarhana 6rneginde bulunurken, en yiiksek tuz miktar1 degeri kontrol tarhana ve

% 50 musir ilaveli tarhana 6rneklerinde % 1.34 elde edilmistir.

1,35

1,32
1,29
1,26 I

1,23

% 10 % 20 % 30 % 40 % 50
Misirlt | Misirlt | Masirlr | Masirlr | Masirl

(= TuzMik. ()| 134 | 127 | 134 | 128 13 1,34

Kontrol

Sekil 4.3. Tarhana 6rneklerinde tuz miktarlar1 (%)
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Yoriikoglu (2012), Kahramanmarag yoresinde satisa sunulan tarhana 6rneklerinde
yapmis oldugu g¢alismada tuz miktarin1 ortalama olarak % 4.2, Erbas ve ark. (2005)
caligmasinda ortalama olarak % 6.48+0.04, Tamer ve ark., (2007), yaptiklar ¢aligmada ise
ortalama deger % 3.86 olarak bulmuslardir. Standartta tarhanadaki tuz miktarinin en ¢ok %

10 olmasi gerektigi belirtilmistir.

Yaptigimiz c¢alismada yer alan tarhana Orneklerinin tuz miktar1 degerleri, diger
arastirmacilarin saptadiklar1 degerlerden daha diisiik ¢ikmistir. Tarhana 6rneklerindeki tuz
miktarlarmin farkli olmasi, yapim sirasindaki hata yada hatalardan kaynaklandigimi fakat

bulunan degerlerin standarda uygun oldugu sdylenebilir.

Yapilan istatistiksel analizler sonucu tarhana iiretiminde farkli oranlarda misir

kullaniminin tuz degerleri i¢in P<0.05 diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur.

4.2.4. Protein miktari

Yaptigimiz arastirmada tarhana Ormeklerine ait ortalama protein miktarlari
% 17.42 ila % 21.53 degerleri arasinda degismektedir. En yiiksek protein miktar1 % 30
misir ilaveli tarhana 6rneginde % 21.53, en diisiik protein miktar1 ise kontrol tarhana

orneginde % 17.42 olarak bulunmustur (Sekil 4.4).

22,00
21,00
20,00
19,00
18,00
17,00 :.
16,00

Kontrol

% 10 % 20 % 30 % 40 % 50
Misirlr | Miusielr | Masirln | Masirln | Misirhs

|lProteinMiktar1(%) 17,41 | 18,84 | 1924 | 21,553 | 21,02 | 2085

Sekil 4.4. Tarhana 6rneklerinde protein miktari (%)

Yoriikoglu (2012), Kahramanmarag yoresinde satisa sunulan tarhana 6rneklerinde
yapmis oldugu caligmada tarhanada protein igerigini ortalama olarak % 15.65 olarak tespit
etmistir. Dayisoylu ve ark. (2003), Maras tarhanas1 6rneklerinde protein degeri % 11,47
olarak goOzlemistir. Soyyigit (2004), tarafindan yapilan calismada ise ortalama olarak
% 16.55 olarak bulmustur. TSE 2282 Tarhana standardinda protein miktar1 kuru maddede

en az % 12 olmas1 gerektigi sdylenmistir.
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Yaptigimiz calisgmada bulunan protein degerleri; TSE 2282 Tarhana standardi,
Dayisoylu ve ark.(2003), Soyyigit (2004) ve Yorikoglu (2012) tarafindan saptanan
degerlerden yiiksek ¢ikmaistir.

Tarhana Orneklerinin protein miktari, misir ilavesi belirli bir diizeye kadar (% 30
musirh tarhana) orantili olarak arttigi daha sonra tekrar diislis oldugu goézlenmistir. Fakat
bu diisiistin istatistiksel olarak 6nemsiz oldugu, tarhanaya artan oranlarda misir ilavesinin
istatistiksel olarak P<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur. Bu degisimin sebebi
tarhana Orneklerinin  pisirme ve kurutma sirasindaki hatadan kaynaklandig

distiniilmektedir.

4.2.5. Yag degeri

Yaptigimiz arastirmada tarhana Orneklerine ait yag orami degerleri Sekil 4.5°de
gdsterilmistir. Incelenen tarhana drneklerindeki ortalama yag oranlari, % 2.2 ila % 5.95
degerleri arasinda degismektedir. En diisilk yag orani kontrol tarhana 6rneginde % 2.2
olarak goriiliirken, en yiiksek yag orani ise % 50 musir ilaveli tarhana 6rneginde % 5.95

olarak goriilmiistiir.

6,50

5,50

4,50

3,50

2,50 I

150 | 1M

% 10 % 20 % 30 % 40 % 50
Misirlt | Misirlr | Misirlt | Miasirclr | Masirh

| EYagorani (%)| 2,2 2,955 3,64 4,53 5,325 5,95

Kontrol

Sekil 4.5. Tarhana 6rneklerinde yag oranlari (%)

Koca ve Tarake1 (1997), tarafindan yapilan tarhanada misir unu ve peynir alt1 suyu
kullaniminin tarhanaya etkisinin arastirildigi ¢alismada, yapilan analizler sonucu yag
miktarlar1 % 2.49 ila % 5.51 degerleri arasinda bulunmustur. Tiirker (1991), yaptigi
arastirmada % 1.93 ila % 3.48 arasinda yag miktar1 tespit etmistir. Soyyigit (2004),
tarafindan yapilan ¢alismada yag miktar1 % 1.35 ila % 7.90 degerleri arasinda bulunmustur
Yoriikoglu (2012), Kahramanmaras yoresinde satisa sunulan tarhana 6rneklerinde yapmis

oldugu ¢alismada ortalama yag miktarini % 3.9 olarak tespit etmistir.
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TS 2282 Tarhana standardinda yag miktar ile ilgili bir sinirlama belirtilmemistir.
Ayrica caligmada yer alan tarhana O6rneklerinde bulunan yag miktar1 degerleri ile diger
arastirmacilar tarafindan saptanan degerler birbirine yakin bulunmustur. Calismamizi

destekler niteliktedir.

Tarhana orneklerinin yag oranlart sonuglarina bakildiginda, kontrol tarhanalarinda
yag oranlar1 % 2.2 iken musir katkili tarhanalarda bu degerde % 2.95’den baslamis ve misir
artttkca yag oraninda artma goriilmiistiir. Ciinkii misir embriyosundaki yag igeriginin,
bugdaya oranla yiiksek olmasindan dolay: tarhana yag icerigini yiikselmistir. Boylelikle
musir ilavesinin, tarhananin yag oranini kismen artirdigini sdylemek miimkiindiir. Yapilan
istatistiksel analiz sonucu tarhana iiretiminde farkli miktarlarda misir kullaniminin yag

orani i¢in p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur.

Tarhana 6rneklerinin yag miktarlar1 arasindaki farkin, tarhana eldesin de kullanilan

hammadde icerisinde degisik miktardaki yagdan kaynaklandig1 Cizelge 4,1’de sdylenebilir.

4.2.6. pH degeri

Yapilan ¢alismada, tarhana ormeklerine ait pH degerleri ortalama olarak 3.9 ila
4.06 arasinda degismektedir. En diisitk pH degeri 3.9 olarak % 50 musir ilaveli tarhana
orneginde bulunurken; en yiiksek pH degerleri % 20 musir ilaveli ve kontrol tarhana

orneklerinde 4.06 olarak bulunmustur (Sekil 4.6).

4,10
4,00
3,90
3,80
3,70
Kontrol %10 % 20 % 30 % 40 % 50
Misirlt | Misirlt | Misiehr | Masich | Misirh
|-pH Degeri| 4,06 4,05 4.06 4,03 402 392

Sekil 4.6. Tarhana 6rneklerine ph degerleri

TS 2282 Tarhana Standardi’nda pH ile ilgili herhangi bir bilgi verilmemistir
(Anonim, 2004). Bu ¢alismada pH degerleri, bazi aragtirmacilarin yaptiklari ¢alismalardaki

tarhanalarin pH degerleri baz alinarak incelenmistir.
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Yilmazer (1994), inceledigi tarhana 6rneklerinde, pH degerlerini 3.78-4.00 arasinda
bulmustur. Yoriikoglu (2012), yapmis oldugu calismada pH degerleri ortalama olarak3.29
olarak bulmustur. Dayisoylu ve ark. (2003), Maras tarhanasi orneklerinde ortalama pH

degerleri 3.64 olarak gézlemistir.

Yaptigimiz ¢alismadaki pH degerleri, diger arastirmacilarin bulgularina paralellik
gdstermistir. Istatistiki acidan da &nemli diizeyde farklilik gostermektedir (p<0.01).
Tarhana 6rneklerinin pH degerlerinin diisiik olmasi1 ve ortalama olarak birbirlerine yakin
diizeyde seyretmesi bu iirlinlerin tahil bazli fermente {iriin olmalarindan kaynaklandigi

diisiinebilir (Yoriikoglu, 2012).

Istatistiki olarak sonuglar incelendiginde, artan misir oran1 tarhana pH’n1 diisiirdiigii

fakat bu diisiisiin % 20 musirli tarhana sonrasinda oldugu goériilmiustiir (Cizelge4.2).

Yapilan analizler sonucunda, tarhanalardaki misir miktar1 artisinin pH {izerinde
etkili oldugu ve misirin pH’y1 kismen yiikselttigi goriilmektedir. Bunun nedeni titrasyon
asitliginde baklagil katkili orneklerin yiiksek degeri, muhtemelen asit fermantasyonun
tesvik edilmis olmasi ile agiklanabilir. Buna karsilik pH degerlerindeki varyasyonun

diistikligi ise baklagil katkisinin buffer kapasitesinden kaynaklanabilir (Tirker, 1991).

4.2.7. Asitlik degeri

Tarhanalarda asitlik derecesi Onemli bir kalite parametresi olup; {riiniin
mikrobiyolojik ve duyusal 6zellikleri iizerinde olduk¢a 6nemli bir etkiye sahip oldugu
bilinmektedir. Tarhana, fermantasyon sirasinda laktik asit bakterilerinin ve mayalarin
birlikte olusturdugu organik asitlerden dolay1 eksimsi bir aromaya sahiptir. Asitlik,
tarhananin hem bozulmadan uzun siire muhafaza edilebilmesini hem de tiiketiciler

tarafindan duyusal anlamda kabul edilebilirliginin artmasini saglamasi agisindan énemli bir

ozelliktir (Erdem 2008).

Yaptigimiz c¢alismada tarhana Ormeklerine ait titre edilebilir asitlik degerleri
Sekil 4.7°de gosterilmistir. Incelenen tarhana drneklerinde asitlik derecesi ortalama olarak
% 15.73 ila % 20.26 degerleri arasinda degismektedir. En diisiik asitlik degeri % 15.73
olarak % 20 musirli tarhana 6rneginde gozlenirken, en yiiksek asitlik degeri ise % 50 misir

ilaveli tarhana 6rneginde % 20.26 olarak gozlenmistir.
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25,00
20,00
15,00
10,00
5,00
0,00
Kontrol % 10 % 20 % 30 % 40 % 50
Misirht Misirlt Misirht Misirlt Misirl
|lTitrsa. Asit.| 16,66 17,66 15,73 18,1 18,43 20,26

Sekil 4.7. Tarhana 6rneklerine titrasyon asit degerleri

Tiirker (1991), tarafindan yapilan c¢alismada tarhanaya baklagil (soya, mercimek
nohut) ilavesiyle titrasyon asitliginin % 1.63’den % 1.84’e ¢iktig1 gbzlenmistir. Go¢men ve
ark., (2002), tarafindan yapilan calismada ise asitlik derecesi % 9.65 ila % 28.00 arasinda
bulunmustur. Dayisoylu ve Cmar (2004), yapmis oldugu calismada ortalama titrasyon
asitligi degeri 107.2 olarak verilmistir. Tarak¢1 ve ark. (2004), yaptig1 arastirmada tarhana
yapiminda peynir alt1 suyu ve misir unu kullanimi1 sonucunda asitlik derecesinin % 16.0 ila
31.5 degerleri arasinda; Oner ve ark., (1993) yaptiklar1 arastirmada ise soya unu ile
hazirlanan tarhanalarda asitlik derecesinin % 15.0 ila % 25.00 degerleri arasinda

degistigini bulmuslardir.

Calismamizda tarhana orneklerinde bulunan titrasyon asitligi degerleri, TS 2282
Tarhana standardinda bildirilen titrasyon asitligi degerlerine (% 67’lik etil alkole gegen

asitlik derecesi en az 15, en ¢ok 35) uygunluk géstermistir (Anonim, 2004).

Yaptigimiz arastirmada titrasyon asitliginde musir ilavesi ile dogru orantili olarak
kismen artis gdzlenmistir. Istatiksel olarak tarhana ornekleri arasinda titrasyon asitligi
bakimindan farklilik bulunmustur (p<0.05). Bu farkliligin nedeninin misirin yapisinda
bulunan serbest sekerin, maya ve mikroorganizmalar tarafindan substrat olarak
kullanilmasindan kaynaklandig1 ve buna bagli olarak asitlitiin yiikseldigi diistiniilmektedir.
Ayrica musir igerigindeki yagin hidrolize olmasi ile olusan serbest yag asitlerinin

tarhanadaki asitlik artigina az da olsa neden oldugunu diisiinebiliriz (Erol, 2010).
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4.2.8. Karbonhidrat degeri

Yaptigimiz aragtirmada tarhana 6rmeklerine ait karbonhidrat degerleri Sekil 4.8°de
gosterilmistir. Tarhana Orneklerindeki ortalama karbonhidrat degerleri, % 61.82 ila
% 67.43 degerleri arasinda degismektedir. En diisiik karbonhidrat degerinin % 61.82 olarak
% 50 musir ilaveli tarhana 6rneginde, en yiliksek karbonhidrat degerinin ise % 67.43 olarak

kontrol tarhana 6rneginde oldugu goriilmiistiir.

68,00

66,00

64,00

62,00 .
m B
% 10 % 20 9% 30 % 40 % 50

Misirh Misirh Maisirh Misirh Misirh
| B KH Miktar1 (%)| 67,434 65,306 64,338 61,348 62,169 61,826

Kontrol

Sekil 4.8. Tarhana 6rneklerinde karbonhidrat miktart (%)

Yoriikoglu (2012), Kahramanmarag yoresinde satisa sunulan tarhana 6rneklerinde
yapmis oldugu ¢aligmada tarhananin karbonhidrat degerini ortalama olarak % 75.18 olarak
tespit etmistir. Daglioglu (2000), ¢alismasinda ise % 41.8 ila % 77.5 degerleri arasinda
oldugu saptanmistir. Yaptigimiz c¢alismada karbonhidrat igerigi, Yoriikoglu ve

Daglioglu’nun yaptiklari ¢galismalarda bulunan degerlere yakin sonuclar ¢ikmustir.

Tarhana orneklerinin karbonhidrat degerleri incelendiginde, kontrol tarhanalarinda
karbonhidrat degeri % 67.43 iken musir ilaveli tarhanalarda karbonhidrat degeri
% 65.30’dan baslamis ve musir arttikga karbonhidrat degerinde azalma goriilmiistiir.
Yapilan istatistiksel analiz sonucu tarhana iiretiminde farkli miktarlarda misir
kullanilmasinin karbonhidrat degerleri i¢in p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur.
Istatistiksel olarak karbonhidrat miktarindaki diisiis sadece % 10 ile % 30 musir ilaveli
tarhana orneklerinde goriilmistiir. Ayrica % 30, % 40 ve % 50 ilaveli tarhanalar arasinda

istatistiksel fark bulunmamaktadir (Cizelge 4.3).

Bu farklilik, tarhana yapiminda kullanilan hammadde ve diger katkilarin cesit ve
miktar bakimindan farkli olmasiyla agiklanabilir. Arastirmada hammadde olarak kullanilan
bugdayin, misira gore daha fazla karbonhidrat igerigine sahip olmasinin (Cizelge 4.1) bu
durumun tabi bir sonucu oldugunu sdyleyebiliriz.
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4.2.9. Enerji degeri

Tarhana enerji degerinin hesaplanmasinda Cizelge 4,3’deki tarhanalara ait degerler
kullanilmistir. 100 g Maras tarhanasinin enerji degeri yapilan hesaplamalarda en diisiik
359.20 kcal/100g ile kontrol tarhana orneginde; en yiikksek enerji degeri ise
378.02 kcal/100g ile % 50 musir ilaveli tarhana 6rneginde tespit edilmistir (Sekil 4.9).

390

370

350

330

Kontrol % 10 % 20 % 30 % 40 % 50
Maisirh Misirh Maisirht Misirh Misirh
= Ener. Mik.

(kcal/100g) 359,202 363,213 367,075 372,269 375,452 378,028

Sekil 4.9. Tarhana 6rneklerinde enerji degerleri

Yorikkoglu (2012), Kahramanmaras yoresinde satisa sunulan tarhana 6rneklerinde
yapmis oldugu ¢alismada tarhananin enerji degerini ortalama olarak 398.41 kcal/100 g
olarak tespit etmistir. Erbas (2003) calismasinda ise enerji degeri ortalama olarak
372.3 kcal/100 g oldugunu saptanmustir. Yaptigimiz ¢alismada enerji igerigi, yapilan
calismalar1 destekler niteliktedir. Fakat buldugumuz enerji degerleri Yoriikoglu’nun
yaptig1 calismada bulunan degerden diisiik; Erbas’in yaptig1 ¢alismada bulunan degerden
yiiksek ¢ikmaistir.

Kontrol tarhanalarinda enerji degeri 359.20 kcal/100 g iken, musir ilaveli
tarhanalarda 363,21 kcal/100 g’dan baslamis ve misir miktari arttikga enerji degerinde de
artis goriilmiistiir. Bu degisimin sebebi tarhanada hammadde olarak kullanilan bugday
dovmesi ve musirin yapisinda bulanan yag miktarlarindaki farkliliktan kaynaklandigini

sOylenebilir.

Yapilan istatistiksel analiz sonucu tarhana iiretiminde farklt miktarlarda misir

kullanilmasinin enerji degerleri i¢in p<0.01 diizeyinde 6nemli oldugu bulunmustur.
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Cizelge 4.2. Tarhana 6rneklerine ait bazi kimyasal analiz sonuglari

; Nem Kiil Titrasyon Tuz

Ornelder (%0) (%) PH Asitligi (%)
Kontrol 8,90 %+0,16 | 4,03°+0,13 4,06 2+0,00 16,66 9+0,32 1,34 240,04
% 10 ) ) ] : \
Migl | 8727%0.35 | 401°£005 | 405061 | 1766°+1,68 | 1,27°+0,03
%20 184901001 | 4,28°:001 | 406°+1,02 | 1573° 1,34 20,01
Misirh 49720, 28 °+0,0 06 °+1,0 73 °+0,79 ,34°£0,0
%30 | gondio 1 | 434°2002 | 4,03 18,10 1,28 °+0,02
Misirh | 024 20 34 0,0 03 °:£0,66 1024039 | 1,28°+0,0
% 40 . . i : b
Myl | 82272024 | 451°£0,02 | 4,02°£030 | 1843°£036 | 130°0,06
% 50 . . : : :
Mgl | 806°%023 | 4867:0,09 | 392°40,05 | 2026%+153 | 1,34%+0,03

* X ortalama + standart sapma

** a-e: Tarhana Ornekleri i¢in ayni siitundaki kii¢iik harfler tarhana gesitlerinin karsilastirilmast olup ayni
harfler, 6rnekler arasinda istatistiki olarak fark bulunmadigini géstermektedir (p>0,05).

Cizelge 4.3. Tarhana 6rneklerine ait besin degerleri sonuglari

Ornekler Yag Protein Karbonhidrat Enerji
(%0) (%) (%) (100 g/kcal)

Kontrol 2,20 7+0,14 17,41 40,13 67,43 240,00 359,20 F+0,76
% 10 Misirh 2,95 ¢+0,19 18,84 °+0,42 65,30 °+0,61 363,21 ¢+0,95
% 20 Misirh 3,64 940,84 19,24 °+0,93 64,33 °+1,02 367,07 4+0,42
% 30 Musirh 4,53 °+0,15 21,52 2+0,82 61,34 0,66 372,26 °+0,77
% 40 Masirh 5,32 °+0,17 21,02 2+0,42 62,16 °+0,30 375,26 °+0,53
% 50 Misirh 5,95 240,07 20,85 240,09 61,82 ©+0,05 378,02 2+0,35

* X ortalama + standart sapma

** a-f: Tarhana Ornekleri i¢in ayni siitundaki kiigiik harfler tarhana ¢esitlerinin karsilastirilmasi olup aym
harfler, drnekler arasinda istatistiki olarak fark bulunmadigini gostermektedir (p>0,05).
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4.2.10. Renk

69 4

67 3

65 2

. s

o1 Bugday Misir ° Bugday Misir

* L (Parlaklik) 63,35 68,01 *a (Kizllk) 1,87 3,04

32
24
16

8

0

Bugday Misir
| #b (Sarilik) 17,23 23,26

Sekil 4.10. Tarhana hammaddelerine ait renk analiz degerleri

Tarhana renginin olusumunda, hammadde o6zelliklerinin yani1 sira kurutma
asamasinda giinliik giineslenme orani, ¢igdaki tarhananin et kalinligi, kurumada fan etkisi
gosteren poyraz riizgari etkili olmaktadir. Renk oOl¢timii sirasinda, bu etkiyi minimal

diizeye indirmek i¢in tarhana ornekleri 6glitilmiistir.

Renk analizlerinde L parlakligi, a kizilligi, b ise sarilig1 ifade etmektedir. Bu
parametrelerden yola ¢ikarak tarhana yapiminda kullanilan hammaddelerin renkleri

incelendiginde dévmenin parlakligi, kizillig1 ve sariligi misira gore daha diisiiktiir (Sekil
4.10).

Tarhana oOrneklerine ait L degerleri incelendiginde, en diistik parlaklik degerinin
kontrol tarhana 6rneginde, en yliksek parlaklik degerinin ise % 50 musir ilaveli tarhanada
oldugu goriilmiistiir. Bu durumun sebebi; hammadde olarak kullanilan misirin, ddvmeye

gore daha yiiksek parlaklik degerine sahip olmasi ile agiklanabilir (Sekil 4.11).

Sarilik degerine bakildiginda, en diisiik degerin kontrol tarhana 6rneginde, en
yiiksek degerin ise % 50 musir ilaveli tarhana Orneginde oldugu goriilmektedir. Bu
durumun sebebi; hammadde olarak kullanilan misirin, ddvmeye gore daha yiiksek sarilik

degerine sahip olmasi ile agiklanabilir (Sekil 4.11).

Kizillik degerine bakildiginda, en disik degerin % 50 musir katkili tarhana

orneginde oldugu, en yiiksek degerin kontrol 6rneginde oldugu saptanmistir. Bu durumun
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aksine, misirlarin hammaddedeki kizilligi daha fazladir. Fakat misirin, tarhanada
kullanildiginda bu o6zelligini kaybettigi goriilmektedir. Sonug¢ olarak; tarhanaya misir
ilavesinin, tarhanadaki sarilik ve parlaklik degerlerinin artmasina, koyuluk yani esmerlik

degerinin ise azalmasina sebep oldugu sdylenebilir (Sekil 4.11).

Koése ve Cagindi (2002), tarafindan yapilan, tarhanada farkli tip unlarin
kullaniminin tarhanaya etkisinin arastirildigi ¢alismada; bugday, ¢avdar, soya ve misir
unlarinin farkli oranlarda kullanildigi 10 farkli tarhananin kimyasal 6zelliklerini analiz
etmiglerdir. Yapilan renk analizlerinde, L degerleri 52.71 ila 68.03 arasinda, a degerleri
14.41 ila 18.72 arasinda ve b degerleri 33.41 ila 44.14 arasinda bulunmustur. En diisiik L
degeri % 100 soya ununun kullanildig1 6rnekte gozlenirken, en yiiksek L degeri % 100
misir ununun kullanildig1 6rnekte gozlenmistir. a degeri icin en diisiik deger % 100 cavdar
ununun kullanildig1 6rnekte, en yiiksek deger ise % 100 bugday ununun kullanildig:
ornekte bulunmustur. b degeri icin en diisiik deger soya/bugday ununun % 25/75 oraninda
kullanildig1 6rnekte saptanirken, en yiiksek deger % 100 bugday ununun kullanildigi
ornekte saptanmistir. Bu calismada bulunan L degeri, calismamizi destekler nitelikte

olmasina ragmen a ve b degerleri calismamizi1 desteklememektedir.

Istatistiksel olarak tarhana orneklerinde L, a ve b degerleri bakimindan farklilik

bulunmustur (p<0.01).

60

40

20

0

Kontrol % 10 Musirlt | % 20 Masirlt | % 30 Maisirlt | % 40 Misirli | % 50 Misirl

B [ (Parlaklik) 62,92 64,58 64,55 65,46 66,25 66,86
1 a (Kizillik) 2,25 1,85 1,79 1,56 0,82 0,81
B b (Sarilik) 19,78 20,27 22,78 23,09 23,34 23,84

Sekil 4.11. Tarhana 6rneklerinin renk analiz degerleri

49



Cizelge 4.4. Tarhana 6rneklerinin renk analiz sonuglari

Ornekler L (Parlaklik) a (Kizillik) b (Sanilik)

62,92*+1,07 2,25%+0,56 19,78*+1,15
Kontrol o " -
*+ *4 *

% 10 Misirlh b0t 1,85+20,09 20,27+41,42
*+ *4 * 4

% 20 Masirh 64,55bb** 132 1’79b**0’37 22,72**1,14
*+ *4 * 4

% 30 Masirh 65’4fb**1,72 1’56b**0’21 23,02**1,11

*. * *

% 40 Misirls 06257100 08240,20 233474129
*+ *4 *4

% 50 Misirh 66’8;51**1:18 0,810**0,29 23,8:**1,97

* X ortalama + standart sapma

** a-c: Tarhana Ornekleri i¢in ayni siitundaki kii¢iik harfler tarhana cesitlerinin karsilagtirilmasi olup ayni
harfler, ornekler arasinda istatistiki olarak fark bulunmadigimi géstermektedir (p>0,05).
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4.2.11. Duyusal analiz

Duyusal 6zelliklerin tespiti i¢in tarhana orneklerinin her biri goriiniis, koku, renk,
genel tat, eksilik, sertlik-gevreklik-kirilganlik ve genel kabul edilebilirlik olarak ayri ayri
toplam 10 puan iizerinden (1-¢ok kotii, 10-miikemmel) 10 kisilik panelist grup tarafindan

degerlendirilmistir.

Tarhana Orneklerinin duyusal analiz sonuglart Cizelge 4.5°de gosterilmistir.
Istatistiksel analiz sonuglar1 incelendiginde, tarhanalarin duyusal ozelikleri {izerine,
goriinlisiin p<0.01 diizeyinde ¢ok onemli; renk, koku ve genel begeninin ise p<0.05
diizeyinde 6nemli etkiye sahip oldugu goriilmiistiir. Duyusal 6zellikleri lizerine tat, eksilik

ve sertligin etkisi p>0.05 diizeyinde 6nemsiz bulunmustur.

Analiz sonuglari incelendiginde “Goriiniis” bakimdan en yiliksek puant % 10 misir
ilaveli tarhana 6rneginin aldig goriilmiistiir. Ikinci sirada % 20 musir ilaveli tarhana drnegi

yer almaktadir. En diisiik puan1 % 30 musir ilaveli tarhana 6rneginin aldig1 tespit edilmistir.

Renk acisindan en diisiik puan kontrol drneginde, en yiiksek puan ise % 50 misir
ilaveli tarhana 6rneginde aldigi goriilmistiir. Misir miktari arttik¢a (6zellikle % 30’dan
sonra) rengin sari-parlak oldugu goriilmiistiir. Istatistiksel olarak tarhana drneklerinde musir

artigt, renk farkliligi agisindan 6nemli bulunmustur (p<0.05).

Genel tat bakimindan % 10 misir ilaveli tarhana ornedi en fazla puan aldigi
goriilmiistiir. Tarhana Ornekleri arasinda tat bakimindan istatistiksel olarak bir farklilik

bulunmamaistir (p>0.05).

Tarhana ornekleri koku bakimindan kiyaslandiginda misir ilaveli tarhanalarin,

kontrol 6rnegine gore daha fazla puan aldig1 goriilmiistir (p<0.05).

Tarhana oOrnekleri sertlik ve gevreklik agisindan incelendiginde, panelistler
tarafindan en yiiksek begeni puaninin % 50 musir ilaveli tarhana Ornegine verildigi
gorilmistiir. Tarhana 6rneklerinin giineste kurutulmasi sirasinda, iirlin igeriginde bulunan
misirin yapisindaki yagin 6rneklere daha gevrek bir yap1 kazandirmasi bu durumun sebebi
olarak goriilebilir. Misir oranina bagli olarak tarhana orneklerinin sertlik ve gevreklik

begenisindeki artis, istatistiksel olarak p>0.05 diizeyinde 6nemsiz gorillmiistiir.

Genel begeni olarak baktigimizda en fazla puam1 % 10 musir ilaveli alirken ikinci
sirayl %20 musir ilaveli tarhana 6rnegi almistir. En diisiik puani ise % 30 musir ilaveli
tarhana O6rneginin aldig1 goriilmiistiir (Sekil 4.12). Ayrica tarhana ornekleri, genel begeni

ozellikleri yoniinden Sekil 4.12°de degerlendirilmistir.
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Cizelge 4.5. Tarhana 6rneklerine ait duyusal analiz sonuglari

Ornekler

Ozellikler
Kontrol %10 %20 %30 %40 %50
Misirh Masirh Masirh Masirh Misirh
Gériini 6,20 7,302 7,00% 5,70 6,30 ™ 6,60 ¢
orunus +1,75 +1,25 +1,49 +1,88 £2,00 £0,96
Renk 6,70 ¢ 7,70%® 7,80%® 6,90 ™ 7,10%° 7,90°
+1,76 +1,25 +0,91 +1,59 +1,37 +1,19
Genel Tat 6,50 % 7,50° 7,20%® 6,10° 6,50% 7,30%®
+2,50 +0,84 +1,39 +0,99 +2,12 +2,00
Eksilik 5,90 5,70 5,50 ° 5,202 5,102 5,90 °
st +1,66 +1,25 £1,71 +£2.04 £1,79 £1,66
Koku 5,80° 6,00 ° 6,40 ® 6,40 ® 6,40% 7,00°
+1,13 +1,33 +1,64 +1,77 +1,77 42,05
Sertlik 6,802 7,30° 7,40° 7,00° 7,40° 7,60°
Gevreklik +£2,09 +1,49 +1,65 +1,56 2,11 +2,36
Genel Beseni 7,602 7,902 7,802 6,50 ° 7,30%® 7,502
esent +1,26 +0,87 +1,39 +0,85 +1,89 +1,95

* : ortalama =+ standart sapma
#¢ . Aym satirda ayni kiigiik harfler arasindaki fark aym siitunda aym kii¢iik harfler arasindaki fark
onemsizdir.(p>0.05)

8,00
E 7,50
@
> 7,00
o
6,50 .
6,00
Kontrol %10 %20 %030 %40 %50
Masirh Masirh Masirh Masirh Masirh
= Genel
Begeni 7,6 7,9 7,8 6,5 7,3 7,5

Sekil 4.12. Tarhana 6rneklerinin genel begeni 6zellikleri
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5. SONUC ve ONERILER

Oncelikle Kahramanmaras’ta iiretilen yoresel tarhananin yapim tekniginin ortaya
konulmasinin ardindan laboratuvarda tiretilen kontrol (misirsiz) ve % 10, % 20, % 30,
% 40 ve % 50 oranlarinda musir iceren tarhanalarin, kimyasal ve duyusal 6zelliklerini
saptayarak tarhana tiretimde kullanilacak en uygun misir miktarini belirlemeyi amaclayan
bu ¢alismada, elde edilen sonuglara gore:

Kahramanmarag tarhanasinin ana bileseni olan bugdayin (dévme), karbonhidrat
miktarinin tarhanaya ilave edilen misira oranla daha yiiksek olmasina karsin protein, kiil ve
yag oranlarinin misira oranla daha diisiik oldugu goriilmiistiir. Ayrica, misir ile bugdayin
nem miktarlarinin birbirine yakin degerlerde oldugu sonucuna varilmistir.

Tarhana 6rneklerinin nem miktarlarina bakildiginda tiim 6rneklerin birbirine yakin
degerlere sahip oldugu goriilmiistiir. Bu kii¢iik farkliliklarin, tarhana bilesiminde yer alan

hammadde 6zellikleri ve irtin kurutma tekniginden kaynaklandigi digiiniilmektedir.

Kiil miktarlarina bakildiginda, misir ilavesi ile dogru orantili olarak kiil miktarinda

artis gorlilmiis ve en yiiksek kiil miktar1 % 50 misir ilaveli tarhana 6rneginde saptanmistir.

Tarhana Ornekleri tuz miktarlar agisindan analiz edildiginde tim orneklerin tuz
miktarlarinin birbirine yakin degerlerde oldugu goriilmiistiir. Tarhanalarda goriilen tuz
miktarindaki degisimin musir ilavesi ile orantili olmadigi fakat bu degisimin istatistiksel

olarak énemli oldugu goriilmiistiir.

Tarhana orneklerinde yag ve enerji degerlerinin, musir ilavesi ile orantili artti1
goriilmistiir. Yag miktarinin degisimine bagli olarak enerji degerinin de degistigi

gOriilmiistir.

Tarhana orneklerinde pH analizi sonuglart incelendiginde, musir ilavesi ile pH
degerinin kismen azaldigi goriilmiistiir. Buna bagli olarak musir ilavesi ile titrasyon
asitliginde artig oldugu gozlenmistir. Tarhananin tahil bazli fermente tiriin olmasi, tarhana
orneklerinin pH degerlerinin diisiik olmas1 ve ortalama olarak birbirine yakin degerlerde
gozlenmesinin sebebi olarak diisiiniilebilir. Ayrica asitligin yiiksek olmasi, fermantasyon
sonucunda misirdaki yaglarin hidrolize olmasi ile olusan serbest yag asitleri, iriin

asitliginin artmasina neden oldugu gézlenmistir.

Tarhanada renk analiz sonuglar1 incelendiginde, misir oranindaki artigin {iriinlerin

parlaklik ve sarilik degerlerini artirdigi gézlenmistir. Tarhanada artan oranlarda misir
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kullaniminin iirin renginde meydana getirdigi degisimle duyusal analiz sonuglarmin

benzerlik gostermesi; bu artis1 kanitlar niteliktedir.

Duyusal analiz sonuglarina bakildiginda genel olarak en ¢ok begeniyi % 10 ilaveli
musirl tarhana 6rnegi, en az begeniyi ise % 30 muisir ilaveli tarhana 6rnegi almistir. Ayrica
tarhanalarda artan oranlarda misir ilavesi; renk ve gevreklik agisindan begeni puanlarinin
artmasina katki saglamistir. Buna bagli olarak musir ilavesinin tarhanada daha gevrek bir

yap1 olusmasina katki sagladigi soylenebilir.
Bu ¢alisma sonucunda;

Tarhana besleyici degeri yiiksek, kurutulmus, fermente bir {riindiir. Tarhana
bilesiminde bulunan hammaddelerin ¢esidi ve miktari, iiriin lezzetini artirmasinin yani sira
fermantasyonu da etkilemektedir. Bu durum, tarhanalarin bazi fiziksel, kimyasal ve

duyusal 6zelliklerinin farkli olmasina neden olmaktadir.

Yapilan analizler sonucunda tarhana 6rneklerinin nem, pH, tuz, degerlerinin tim
orneklerde birbirlerine yakin degerlerde bulunmasi musir ilavesinin, tarhananin bu
ozellikleri tizerine etkisinin énemli olmadigin1 gostermektedir. Buna karsin; kiil, protein,
yag, enerji ve renk degerlerindeki degisim incelendiginde misir ilavesinin 6nemli etkiye
sahip oldugu sonucuna varilmistir. Boylelikle misir ilaveli tarhana 6rneklerinde mineral,
protein, yag ve enerji bakimdan yiiksek degere sahip oldugu; renk ve duyusal yonden kabul

edilebilir seviyede begeni gérmiistiir.

Bu caligsma ile karbonhidrat, yag ve protein gibi besin maddelerince zengin misirin,
belirli oranlarda yoresel Kahramanmaras tarhanasina ilavesi ile hem yeni bir {iriin

gelistirilmesi hem de misira yeni bir kullanim alani olusturulmasi saglanacaktir.

Bu calismanin sonucunda, geleneksel olarak smirli bir bolgede ve evlerde
hazirlanip tiiketilen tarhanaya belirli oranlarda misir ilave edilerek ortaya ¢ikacak iiriiniin
kalite ozellikleri ile geleneksel Maras tarhanasinin kalite ozellikleri arasinda Onemli
farkliliklarin  oldugu belirlenmistir. Bu farklilik sonucunda Misir ilaveli tarhananin,
kimyasal ve Ozellikle duyusal nitelikleri olumlu yonde etkiledigi gortilmistiir Kimyasal
analiz sonuglar1 ve panelistlerin degerlendirmeleri dikkate alindiginda tarhana iiretiminde

kullanilacak en uygun misir oranlarmin % 10 ve % 20 oldugu belirlenmistir.

Yeni iriin gelistirilmesi bakimindan tarhana yapimina farkli tahillarin bilesen
olarak katilmasi, bu vazgecilmez geleneksel gidanin daha fonksiyonel hale getirilmesini

saglayabilecektir.
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