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OZET

Degisen diinya ve kiiresellesme ile birlikte bireylerin yiyecek tiiketimine olan bakis
acilar da degismektedir Gastronomi sektorii degisen bu bakis agisina cevap veren iirlinler
gelistirmemize olanak saglamaktadir. Bireyler yalnizca beslenme ihtiyacini karsilamaktan
ziyade kaliteli ve dogru beslenmeye ve bununla beraber yenilikgi ve fonksiyonel tiriinler
tilketmeye yonelim gdstermektedirler. Tiirk mutfak kiiltiiriinde 6nemli bir yeri olan ve
Anadolu cografyasinda farkl sekillerde tiretilip tiiketilen tarhananin fonksiyonel bir {iriin
olarak bu beklentileri karsilama potansiyeline sahip oldugu yapilan arastirmalarda
goriilmektedir. Bununla beraber insan sagligina ve beslenmesine olumlu katkilari olan
tiztimsii meyve kategorisindeki aronya son dénemde diinyada oldugu gibi tilkemizde de
ilgi odag: haline gelmistir. Ozellikle Yalova’da ve Karadeniz bolgesinde iiretimi tesvik
edilen meyve ile gelistirilen tarhananin; besin degeri, diyet lifi ve kalite 6zelliklerine
olumlu y6nde etki etmesiyle sektore ve literatiire de katki saglayacagi diistiniilmiistiir.
Yapilan ¢alismada geleneksel beslenme kiiltliriimiizde 6nemli bir yeri olan tarhananin;
tilkemizde tiretimi ve tiiketimi tesvik edilmekte olan aronya ilavesi ile 4 farkli oranda
iiretilmistir. Ardindan duyusal analizleri egitimli 7 panelist tarafindan degerlendirilmistir.
Ve yine ayni egitimli panel grubu ile lezzet 6zelligi lizerinden siralama testi yapilmis olup
en olumlu &zelliklere sahip olan 624 kodlu %30 aronya oranina sahip tarhana ornegine
TUBITAK ta besin degeri ve diyet lifi incelemeleri yapilmistir. Ardindan ayn1 numarali
Ornege tiiketici begeni testi uygulanarak tiiketicilerin gelistirilen tirline olan bakis agilar
incelenmistir.
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1. GIRIS

Insanlarin zamanla degisen ihtiyaglariyla beraber teknoloji diinyasindaki degisme,
bilimdeki gelisme, endiistriyel ¢calismalardaki artis beslenme aligkanliklarina olan
bakis acisim1 degistirmistir.  Geg¢miste sadece temel beslenme ihtiyacinin
karsilanmasi i¢in yapilan yeme i¢cme eylemi, zamanla viicudun asil ihtiyact olan
dengeli beslenme, saglikli olma, potansiyel saglik sorunlari riskini azaltma ve
daha nitelikli bir hayat siirdiirme ihtiyacina evrilmistir. Bu yondeki ihtiyaglari
karsilayan gidalarin arz ve talebini arttirmis ve tercih edilirligini pozitif yonde
etkilemistir (Akbaba ve Cetinkaya, 2018, s.352). Bu gelismeler ile beraber
1980’lerin ortalarindan itibaren fonksiyonel gidalar popiiler hale gelmeye
baslamistir (Se¢im, 2018, s.2). “Fonksiyonel gida” terimine ilk kez Japonya’da
rastlanmistir. Bu gidalar dogrudan veya icerdikleri ek gida bilesenleri ile
tiiketenlerin yiyecek tiikketimi ihtiyacinin giderilmesi disinda ayni zamanda sagligi
olumlu yonde etkileyen gidalardir ( Cirisoglu, 2019, s.1661). Temel bileseni un
olan tarhana fermente edilerek iiretilen ve fonksiyonel gida kapsaminda
degerlendirilen bir iiriindiir. (Kéten ve ark. , 2019, s.216). Tiirk mutfak kiiltiiriinde
onemli bir yere sahip olan tarhananin besin degeri yiiksek gidalar kullanilarak
tiretilmesi ve yapim tekniginde fermantasyon asamasinin bulunmasi tarhananin
degerini olduk¢a arttirmaktadir (Isik Erol, 2010, s.2). Cesitli igerige ve farkli
tiretim yoOntemlerine sahip pek cok tarhana cesidi bulunmakla birlikte farkli
fonksiyonel 6zellige sahip tarhana iiretimi de miimkiindiir (Isik Erol, 2010, s.4).
Poyraz Engin ve Boz (2019 s.112) “Anavatan1 Kuzey Amerika olan aronyanin
liziimsli meyveler arasinda oldukca yiiksek bir antioksidan kapasitesine sahip
oldugunu ve bu nedenle diinyada taze meyve olarak tiiketilebildigi gibi islenerek
gida sanayinde ve eczacilikta da kullanilabildigini bildirmislerdir. Ulkemizde
aronya yetistiriciligi ile ilgili ilk calismalar 2012 yilinda Atatiirk Bahge Kiiltiirler
Merkez Arastirma Enstitiisii’nde fidan iiretimi ile baglamis ve deneme alaninda
plantasyon olusturulmustur. 2017 yilinda ilk hasat senligi diizenlenmis ve
meyvenin tanitim ve yayim c¢alismalarina baslanmistir’”. Yapilan arastirmada
gastronomik iirlin gesitlendirme kapsaminda gelistirilen tarhananin bilesiminde
aronya kullanilmistir. Gelistirilen aronyali tarhananin besin degeri ve diyet lifi
acisindan degerlendirmeleri yapilmustir. Insan saghigina olumlu etkileri bulunan

aronyanin kullanimi ile beraber tarhana ¢orbasinin iiriin ¢esitlendirme kapsaminda



gelistirilmis olup, sonucunda besin degerleri, diyet lifi ve kalite 6zelliklerinin

incelenmesi tezin konusunu olusturmaktadir.

Teknolojinin degisimi ve gelisimi beraberinde insanlarin beslenmeye olan bakis
acilarinda da degisimler meydana getirmistir. Bu degisim ile tliketilen gidalarin ve
besin degerlerinin hem sagliga ne kadar yararli olduklar1 hem de fizyolojik etkileri
merak konusu olmus ve arastirilma diizeyi artmistir. (Akbaba ve Cetinkaya, 2018,
s.353). Bu nedenle yapilan g¢alisma ile iilkemizde ve diinyada iiretimi tesvik
edilmekte olan besin degeri agisindan zengin, bagisiklik sistemini gii¢lendiren,
zayiflamaya yardimci olan ve saglik agisindan yararli bir meyve olan aronyanin
birgok yorede farkli sekillerde hazirlanip tiiketildigi bilinen tarhana regetesine
cesitli oranlarda ilave edilmesi ile farkli bir {iriin gelistirilmistir. Bu yeni {iriiniin
besin degeri ve diyet lifi agisindan degerlendirilmis olup gastronomi alanina
kazandirilmas1 amaclanmaktadir. Tiirk mutfagina 6zgii tarhanayi; besin degerleri,
diyet lifi yoniiyle incelemek ve Onemini tespit etmek; aronya meyvesini besin
degerleri, diyet lifi agisindan incelemek ve Onemini tespit etmek, gastronomik
iiriin olarak cesitlendirilecek aronyali tarhananin besin degerleri, diyet lifi ve
kalite ozelliklerini incelemek ve tespit etmek, aronyali tarhananin standart
regetesini olusturmak ve tarhanayr aronya meyvesi ile fonksiyonel olarak
gelistirerek 6zel beslenme uygulayan kisilerin tiikketimine uygun hale getirilmesini
saglamak diger amaglar olarak sdylenebilir. Insanlar sindirim sistemlerinin yapisi
geregi cesitli bitkilerin besin degerinden istenilen oranda faydalanamamaktadir
(Isin, 2018, s.15). Cig halde toksik ozellikler gosteren, yeterince lezzetli olmayan
veya c¢ignenemeyecek kadar sert yapida olan bitkilerin genellikle yararli ve
yenilebilir hale gelebilmeleri i¢in mutfakta uygulanan fermente etme ve dograma
gibi teknikler ile ¢esitli islemlerden gecirilmesi gerekmektedir (Isin, 2018, s.15).
Dolayisiyla gastronomik {irtin gelistirme insanoglunun artan sagligimi koruma
veya diizeltme ihtiyact dogrultusunda giinlimiizde daha fazla 6nem kazanmaya
baslamistir. Tiiketiminin insan viicuduna olumlu etkilerinin oldugu bilinen ve
Yalova’da baglayarak iilkemizde g¢esitli sehirlerde iiretimi ve tiikketimi tesvik
edilen aronya kullanilarak tarhana tiretimi yapilmistir. Ayrica tarhana uzun siire
saklayabilme, kolay pisirilebilme ve oldukca yiiksek besleyici ve diyet lifi
icerigine sahip olma ozellikleri ile Tiirk mutfak kiiltiiriinde olduk¢a 6nemli bir

yere sahiptir. Bu baglamda {retilmesi planlanan ‘“aronyali tarhana” standart



recetesinin - Tirk mutfagina ve diinya mutfaklarina kazandirilabilecegi
diistiniilmektedir. Bir diger taraftan da gastronomik {iiriin gelistirme ile ilgili
alanyazinda farkli yonleriyle incelenmis olan konunun yoénii ile incelendigine
rastlanmamis olup bu caligmanin diger arastirmacilara katki saglayarak ilgili
literatiirde kaynak olusturmasi ongoriilmektedir. Temelde gidalarin duyusal
ozelliklerini gidanin tadi, kokusu ve dokusu belirler ancak kisilerin begenilerini ne
derecede etkileyebilecegi bilinmemektedir. Bu nedenle bu tiir begeni diizeyinin
belirlendigi calismalarda gidanin sadece fiziksel, kimyasal oOzellikleri dikkate
alinmamali bunun yaninda bireylere lezzet konusunda tiiketici 6l¢iimii yapilarak
saglikli bir sonug elde edilmesi saglanmalidir (Traynor,2013). Durlu-Ozkaya vd
(2015:421)’ne gore “Duyusal degerlendirme gidalar hakkinda insan duyular
kullanilarak verilen yanitlarin dogru olarak 6l¢iilmesi i¢in kullanilan tekniklerin
biitiiniidiir”. Bu baglamda standart regetesi olusturulan {iriiniin tiiketici begeni
diizeyinin ve duyusal 6zelliklerinin belirlenmesi amaciyla begeni testi ile duyusal
testi yapilmistir. Ayrica c¢alismanin analiz ve degerlendirme boliimlerinde yer
alacak olan veriler ve dokiimanlar aragtirmanin materyali olarak

degerlendirilmistir.






2. KURAMSAL VE KAVRAMSAL CERCEVE

Kuramsal ve Kkavramsal g¢ergeve kisminin igerigini; gastronomi kavrami,
gastronomide iiriin gelistirme, fonksiyonel gida, tarhana, aronya, besin degeri,

diyet lifi (posasi) ve beslenme, duyusal degerlendirme olusturmaktadir.
2.1. Gastronomi Kavramm

Insan dogasmin temelinde olan hayatta kalabilmek igin yemek yeme giidiisii
zamanla sanatin, teknolojinin ve insanlarin devamli olarak gelisim gdsteren yasam
standartlar1 ile birlikte degisiklik gostermistir. Bu degisim yemeklerin gerek
sunum sekillerine, gerekse hazirlanig bigimlerine yansimig olup daha estetik bir
hal alarak hayatlarimiza gastronomi kavraminin girmesini saglamistir. Yeme igme
aligkanliklar igerisinde yer alan; mutfakta yapilan 6n hazirliklardan, yiyecek ve
iceceklerin yapimina, sunum sekillerine, tatlarina ve tiim bunlar arasindaki bagi
arastirtp bu faaliyetlere istirak edenlerce ‘sanat’ olarak adlandirilmis bir ‘kavram’
olarak bahsedilmeye baslanmistir.(Sarusik, 2019, s.2). ‘Kavram’ olarak
gastronominin ortaya ilk kez c¢ikist ile ilgili bir arastirma yapildiginda; Antik
Yunanda M.O. 4. yy. da ‘yiyecek ve sarap rehberi’ niteliginde bir kitap yazildig
goriilmektedir. Eserin Archestratus tarafindan yazildigi ve isimlerinden birinin
‘Gastronomia’ oldugu bilinenmektedir. Ardindan 19. yy.da ise gastoronomi
kavrami Tarladan Sofraya Insan ya da Gastronomi isimli eser ile 1081 yilinda
Joseph Bercholuxun eseriyle Fransadan Diinya literatiiriine kazandirilmistir. Daha
sonra yine 1804 yilinda Pariste gastronomi gazeteciliginde diinyada ilk olan
Grimod de la Reyniere yiyecek ve igeceklerle ilgili olarak gurme bilgilerin
paylasildigt Almanachs des Gourmands eserini kaleme almistir. Ingiltere ise
Fransa’dan sonra 1814 yilinda gastronomi kavramini hizla kabullenmis ve
yayilanan The School For Good Living eseri ile literatiiriine katmistir. Fransa’da
gastronomi kavramini gelistiren ve halkinda daha sik kullanimina sunan ismin
Tadin Fizyolojisi adli Kitabin yazari Brillat Savarin oldugu sdylenebilir.. Eser
diinyada gastronomi kavrammin kullamlmaya baslandigi Ispanya, Almanya,
Ingiltere gibi birgok iilkelerin dillerine gevrilerek klasik bir eser haline gelmistir
(Keskin, Orgiin, Akbulut, 2017, 5.256-257). Gastronominin ge¢misten giiniimiize
gesitli yonleriyle ele alindiginda bir siire¢ olarak da degerlendirildigini

goriilmektedir. Gastronomi kavrami sanat, bilim, kiiltiir, gelenek- gorenek,



kisilerin yemek pisirmedeki yetenekleri ve zevkleri, damak tatlar1 gibi bir¢ok

bilesenin bir araya gelmesiyle olusmaktadir (Ozata, 2017, s.25).
2.2. Gastronomide Uriin Gelistirme

Tarihsel siire¢ incelendiginde bir iiriiniin tiretilmesi i¢in; oncelikli sebep o {iriine
ihtiyag¢ duyulmasi1 diger bir deyisle eksikliginin hissedilmesidir. Uretim, bu
eksikligin giderilmesi igin yapilmaktadir. Giiniimiiz kosullarinda bu sebep ile
beraber Once iiriiniin tasarlanmasi ve iiretilmesi ardindan ihtiyag¢ haline getirilmesi
saglanmaktadir (Hastiirk, Ay, Kademli, 2017). Uretilmemis bir {iriinii gelistirmek,
baslangigta bir fikir olarak dogup bu fikri ticari bir {iriin haline getirme seklinde
ilerleyen aktif bir siirectir. Yeni bir iriin gelistirme siireci ile ilgilenen ¢ok sayida
arastirmacinin  bu konuda birbirine benzer siire¢ modelleri olusturdugu
goriilmistiir (Cengiz, Ayyildiz, Kirkbir, 2006, s.436). Hastiirk ve Kademli’nin
(2017, s.2) ‘deki calismasinda ise “Yeni iirlin gelistirme, stireci gergeklestirecek
olan tasarimcilarin ortada olmayan bir {iriinii gelistirme ve ona kimlik kazandirma
stireci olarak™ tanimlamistir. Cooper ve Kleinschimdt iiriin gelistirme siireci i¢in
birbirine bagl bir sekilde ilerleyen ve her adimdan sonra o adimin basarisini
O0lcmeyi amaglayan degerlendirme esikleri gelistirmislerdir(Cengiz, Ayyildiz,

Kirkbir, 2006, 5.439). ). Sekil 2.1°de bu liriin gelistirme sematize edilmistir.



GELISIM ASAMALARI ASAMA ESIKLERI

Fikir Uretme: Yeni ve yararh iiriin fikirleri
arastirmak

< ( Fikir Sinama: Yeni iiriin fikirlerinin ilk
L degerlendirmesi

Kavram Gelistirme: Yeni iiriin fikri sozlii ve
yazil taslaga ¢evrilir.Bu kavram detayh
sekilde irdelenir.

kavraminin Pazar potansiyeli belirlenir.

is Analizi: Tiim pazarda, teknik ve finansal
analizler yal analizler yapilir.

is Analizi: Uriiniin teknik acidan yapilabilir
olusuna, Pazar potansiyeline ve firma i¢in
gelir gelir getirme durumuna bakilir

A
SR )

Kavram Testi: Potansiyel miisterilerin
reaksiyonlar1 yorumlandiktan sonra, iiriin

A

Uriin Gelistirme: Bir miktar prototip dizayn 4

edilir ve iiretilir

Uriin Testi: Prototipin teknik ve iiretim
L gerekliliklerini karsilama durumu incelenir.

A

A
Pazar Testi: Prototip potansiyel miisterilerin

iizerinde test

( Pazar Sonuclar1 Analizi Testi: Prototipin
L Pazar potansiyeline bakilir

A

K’azara Sunma Sonrasi Degerlendirme \

(Kisa Dénem): Uriiniin yasam evresinin
%?25’lik donemindeki Pazar basarisi
degerlendirilir.

A

[ Pazara Sunma: Yeni iiriin pazara sunulur ]

<“><—

Pazara Sunma Sonrasi Degerlendirme
(Uzun Dénem): Uriiniin yasam evresinin
%75°’likj donemindeki Pazar basarisi

Kdegerlendirilir. /

Kaynak: (Cengiz ve ark., 2006, s.440).
Sekil 2.1. Yeni Uriin Gelistirme Asamalar1 ve Asama Esikleri

Bu baglamda bir iiriiniin fonksiyonel agidan farkli hale gelmesini saglamak, gorsel
acidan zenginlestirmek ve Kkalitesini yikseltmek {iriin gelistirme olarak
tanimlanmaktadir (Duman, Yilmaz, Er, 2021, s.1320).



2.3. Fonksiyonel Gida

Fonksiyonel gidalar icin bir¢ok kaynakta farkli tanimlar bulunmaktadir. Bu
baglamda Akbaba ve Cetinkaya (2018, s.353)’nin ¢alismasinda fonksiyonel
gidalar1 olusturan gida bilesenlerinin, geleneksel Ozelliklerinin yaninda insan
sagligina yarar saglayabilecek sekilde gelistirilmis besinler olarak ifade edildigi
goriilmektedir. Bir diger tanim; Dayisoylu ve ark. (2013, s.58) tarafindan yapilan
arastirmada: “Fonksiyonel gidalar; viicudun temel besin 6gelerine olan ihtiyact
karsilamanin Gtesinde insan fizyolojisi ve metobolik fonksiyonlar: {izerinde ilave
faydalar saglayan, boylelikle hastaliklardan korunmada ve daha saglikli bir
yasama ulagmada etkinlik gosteren gidalar veya gida bilesenleridir” seklinde
tanimlanmistir. Bu konuya iliskin bazi arastirmacilar ise asagidaki goriisi

savunmaktadir.

Fonksiyonel gidalarin evrensel bir tanimi yoktur. Fonksiyonel gidalar, viicudun
temel besin Ogeleri gereksinimlerini kargilamanin 6tesinde insan fizyolojisi ve
metabolik fonksiyonlar1 iizerine ilave yararlar saglayan, bdylece hastaliklardan
koruyan, daha saglikli bir yasama ulagsmaya veya var olan saglik durumunun
devamina katkida bulunan besin ya da besin bilesenleridir (Kog, Yardimei, 2017,

5.205).

FOSHU olarak adlandirilan fonksiyonel gidalar 1980°li yillar itibariyle
Japonya’da hem fizyolojik hem ruhsal anlamda insan sagligina olumlu etkileri
olan 6zel olarak hazirlanmis gidalar olarak kullanilmistir. Fonksiyonel gidalar
temelde besleyici olmalarindan 6te igerdikleri bir ya da daha fazla gida bileseni
sayesinde hasta olma riskini azaltan, saglig1 koruyan etkilere sahip oldugu klinik
calismalar ile bilimsel olarak belirlenmistir (Segim, 2018, s.2). A¢ikgdz ve Oneng
(2006, s.36) calismalarinda fonksiyonel gidalarin ortaya ¢ikis nedenlerini su

sekilde siralamistir;

- Bilim ve teknolojideki hizli gelismeler

Hastalik tedavi ticretlerinin artmasi

Yaslanan toplum

Tiiketicinin beslenme ve saglik arasindaki iligski konusunda

bilinglenmesi

Gida pazarlama sistemlerindeki degisikliklerdir”.



Bu baglamda yapilan ¢alisma 6zelinde tarhananin aronya ile fonksiyonel bir iiriin
olarak gelistirilmesi iizerinde durulmustur. Tarhananin Tiirk beslenme
kiltiiriindeki yeri ve aronyanin saglik {tizerindeki etkileri gastronomi ve

fonksiyonel gida iliskisinin degerlendirilmesine sebep olmustur.
2.3.1. Gastronomi ve Fonksiyonel Gida

Toplumlardaki demografik ve sosyoekonomik degisiklikler gibi nedenlerden
dolay1 insanlarin saglikli bir yasam siirme ihtiyaglar1 artmis ve bu bireylerin yeme
igme sekillerine de yansimistir. Fonksiyonel gidalar da igerigindeki cesitli yararl
bilesenleri sayesinde insanoglunun bu ihtiyacina cevap verebilmistir. Bu durum
fonksiyonel gidalar1 gastronomik bir trende doniistiirmiistiir. Aslinda fonksiyonel
gidalarin tarihsel gelisimine bakildiginda varliginin yiizyillar 6ncesine dayandigi
goriilmesine ragmen, bu gidalarin gastronomi sektoriinde yeni trend oldugu
varsayllmaktadir. Bu diislincenin sebebi olarak mevcutta var olan fonksiyonel
gidalarin restoran meniilerinde yer verilmeye baslanmasi, tanitim ve ticaretinin

artmasi seklinde degerlendirilebilmektedir.

Disarida yemek yeme olgusunun giinliikk aliskanliklarimiz arasinda sikca yer
almasi fonksiyonel gidalarin restoran meniilerinde var olmasina ve tercih edilir
hale gelmesi yeme igme sektorii icin oldukga onemli bir gelismedir (Cirisoglu,
Olum, 2019, s.1662). Tiiketicilerin sagliklar1 konusunda gosterdikleri 6zenin ve
endise duygularmin artmasi, {reticileri harekete ge¢irmis, dolayisiyla
pazarlamacilarinda fonksiyonel gidalar ile ilgilenmelerine neden olmustur.
Tiiketicilerin bu konuya olan hassasiyet ve ilgileri sayesinde literatiire “yesil,
dogal, organik, fonksiyonel gida/besin gibi kavramlar girmistir (Bozyigit, Kiling,
2019, 5.203).

Besinler iizerinde yapilan zenginlestirme ¢aligmalarindaki amag; besin degerleri
ve antioksidan degerleri arttirilmis, diyet lifi yoniinden iyilestirilmis, tekstiirel ve
duyusal 6zellikleri gelistirilmis fonksiyonel trtinler elde etmektir ( Mete, Altiner,
2017, s.253). Bu baglamda, fonksiyonel gidalarin diinya genelinde bir¢ok iilkede
oldukca popiiler hale geldigi ve yogun bir arasgtirma konusu haline doniistiigi
gorilmektedir. Toplumlarda tiiketicilerin sagliklarina ve 6z bakimlarina verdikleri
Onemin artmasi bu sebeple iiretilen iirlinlerin olusturdugu pazara olan ilgiyi

artirmigtir. Ayrica beslenme sekli ve diyeti olusturan tiim 6geler arasindaki iliski



ve sonucunda bireylerin sagliklarina olan olumlu etkisini inceleyen arastirmacilara
onem verilmesi giiniimiizde fonksiyonel gidanin 6n plana g¢ikmasina sebep
olmustur (Kurgun, 2017, s.159). Bu noktadan yola ¢ikarak fonksiyonel gidalarin
sahip oldugu biyoaktif bilesenlerin korunmasi ve viicutta dogru sekilde dogru
yerlere sevk edilebilmesi fonksiyonel gidalarin tiretiminde kullanilan teknolojinin
baz aldig1 temel amaclardan biridir. Fonksiyonel gidalarin iiretiminde kullanilan
teknolojinin diger odak noktasi ise baslangi¢c asamasinda regetelendirilen tirtiniin
iiretiminden depolanmasina kadar ki siirecte biyoaktivitesinin en iist diizeyde
korunabilir olmasidir. Uretilen fonksiyonel gidalar birgok y&nden tiiketicinin
beklentisini karsilayabilmelidir. Bu beklentiler 6zellikle kanitlanmis faydalar,
fiyat yoniiyle ulasilabilir olmasi ve duyusal 6zellikleri ile kabul edilebilir olmasi
olarak siralanabilir. Fonksiyonel gidalardan beklenen bu sonuglarin elde
edilebilmesi i¢in iiretimde uygulanan farkli yontemler mevcuttur. Bu
yontemlerden biri besinlerin en az diizeyde islenmesidir. Sozii edilen yontemin
temel amaglar1 sayesinde besinler temelde sahip oldugu dogal ozelliklerini
kaybetmez, dogaya verilen zarar indirgenmeye g¢alisilir, tiriinler daha uzun siire
tilketilebilir hale getirilir, iiretim siirecindeki maliyetler disiiriilir. Tim bu
bahsedilen olumlu gelismeler birgok bitkisel besinin islenebilmesi i¢in bitkilerin
tarladan toplanmasi asamasindan, muhafazasinda uygulanan optimize edilmis 1s1l
islemlere, ilerleyen siiregte geleneksellesmis veya son donemde kullanilan yeni
cesitli  depolanma yontemlerinin karmasiyla beraber uygulanmaktadir (
Mehenktas, Bayaz, 2004, s.367-371). Yapilan galisma sonucunda gelencksel
fermente bir {iriin olan tarhananin fonksiyonel {irlin gelistirmeye uygun bir gida

oldugu tespit edilmistir.
2.4. Tarhana

Tarhananin taniminin ¢esitli kaynaklarda farkli sekillerde yapildigi tespit
edilmistir. Ancak yayinlanan 17778 sayili resmi gazetede tarhananin tanimi
“bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt, biber, tuz, sogan,
domates ve tat, koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip
yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, oOgiitiilmesi ve
elenmesiyle elde edilen bir besin maddesi” olarak yapilmistir (Resmi Gazete,
1982). Tarhana ¢esitli sebzeler, tuz, yogurt, un, gesitli baharatlar ve maya ile

yogrularak ardindan ortalama 1-7 giin fermente edilerek tiretilir. En genel tanimi
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ile tahil ve yogurt karisimindan iiretilen geleneksel fermente edilmis bir gidadir.
Tarhananin igerisindeki yogurt ve tahillar tarhana iiretiminde degismeyen iki
temel malzeme olarak goriilmektedir. Tarhananin yogrulup fermente edilmis
haline yas tarhana ismi verilir. Daha sonra kurutulan tarhana 6giitiilerek kullanilir.
Tarhananin iretim asamasindaki icerigi ve hazirlama yontemleri iretildigi
bolgenin kiiltiirline, gelenek ve goreneklerine, beslenme aligkanliklarina gore
farklilik gostermekle beraber temel yapimi yorelerde birbiriyle benzerlik
gostermektedir ve ¢ogunlukla ¢orba halinde tiiketilir (Akbas ve Coskun, 2006,
s.704). Eski donemlerde Tiirklerin tiikettigi ve yogurttan elde edildigi bilinmesine
ragmen sadece yogurttan iiretilmeyen igerisinde kurutulmus et, tuz ve bir peynir
cesidi olan ¢okelekten iiretilen kurutunda bir g¢esit tarhana oldugu ve yogurdu

saklama sekli oldugu bilinmektedir (Coskun, 2014, 5.70).
2.4.1. Tarhanamin Tarihsel A¢cidan Gelisimi ve Tarhana Cesitleri

Tarhananin Tirkler ve Mogollar tarafindan go¢ esnasinda Orta Asya’dan Orta
Doguya, Anadolu topraklarina ve Macaristan’a getirildigi bilinmektedir. Divan- 1
Liigatit Tiirkte tarhana i¢in “tar” kelimesi kullanilmistir. —tar sozciik olarak yaz
mevsiminden kis i¢in saklanan yogurt anlamina gelmektedir (Coskun, 2003, s.46)
. Bir diger arastirmaya gore tarhananin ¢ikis noktast ve lilkelere yayilimu ile ilgili
iki farklt durumdan s6z edilmektedir. Bunlardan biri Cinlilerin yemek kiiltiiriinde
gordliglimiiz buharda pisirerek yaptiklari hamur islerinin tarhana ile olan
benzerligi ile iliskilidir. Bu yemek kiiltiiriiniin etkisiyle benzer olarak iiretilen
tarhana Tiirkler ile beraber Orta Asya’ya oradan Istanbul’a ve Osmanlinin da
etkisiyle Balkanlara ve diger Dogu Avrupa iilkelerine kadar taginmistir.
Tarhananin mengei ile ilgili diger gorilis ise tamamen Cin’den bagimsiz olarak
Tiirklerin gogebelikten yerlesik diizene gegmesi ve bugday iireterek daha sonra
tarhanay1 kesfetmeleri yoniindedir (Ozgelik ve Ozdogan, 2007, s.1028). Igerigi,
iiretim sekli, sunum sekli ve tiiketim sekli ile tilkemizde farkli sekillerde karsimiza
cikan tarhanayi, bazi iilkelerde tarhanaya benzer sekillerde ve farkli isimlerle

tablo2.1°de gorebiliriz (Simsekli ve Dogan, 2015, s. 34).
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Uretilen Ulke } Tarhana ve Benzeri
Uriin
Tiirkiye Tarhana

Suriye, Misir, Liibnan, Urdiin ve Filistin ~ Kishk

Irak, fran Kushuk
Yunanistan Trahanas
Macaristan Tahonya-Thanu
Finlandiya Talkuno
Tiirkistan Goce

Tablo 2.1. Tarhana Benzeri Uriinler ve Uretilen Ulkeler Simsekli ve Dogan:
(2015, s. 34)

Ulkelerin kendine 6zgii yemek kiiltiirleri ve geleneksel olarak degerlendirilen
yiyecek ve icecekleri vardir. Tarhana da Tiirk yemek kiiltliriinde bu degerdeki
yiyecekler arasinda bulunmaktadir (Anonim, 2020). Tiirklerin ¢ok ¢esitli kiiltiirler
ile etkilesim i¢inde olmasi mutfak kiiltiirlerine ve yemeklerine yansimustir.
Tarhana bu zengin yemek kiiltiirii icerisinde “hazir ¢orbalarin atas1” sayilmast ile
beraber dnemli bir besin olma 6zelligine sahiptir. (Cekal, Aslan, 2017, s.127).
Kaya ve Se¢im de (2020:1619) calismalarinda tarhanayi gorbalarin atasi olarak
degerlendirmistir. Genel itibariyle un tarhanasindan ve tane tarhanalarin kuru ve
yas tlirevleriyle yapilarak Tirk Mutfaginda yerini alan tarhana kis aylar1 i¢inde
yorelerin vazgecilmez yemegi haline gelmistir. Oyle ki Anadolu topraklarmda
sabah saatlerinde bile tarhana corbasi tiiketilmektedir. Tarhananin iiretiminde
kullanilan hammaddelerin ve sunumlarinin yoresel olarak ¢esitlenmesi tarhananin
tilkemizde 50 farkli ¢esidinin olmasini saglamistir (Coskun, 2014, s.71). Bu ¢esitli
tarhanalarin arasinda bir¢ok sebeple diger tarhanalardan ayrilan Maras tarhanasi
2010 yilinda Tiirk Patent Enstitiisiiniin onay1 ile cografi isaret ile tescillenmis bir
iriin olmustur. Maras tarhanasi gerek yapim asamasindaki farklar1 gerekse
kendine has sekli, dokusu ve lezzetiyle diger tarhanalardan ayrilmaktadir (Gok,
Ceyhun Sezgin, Yildirim, 2017, s. 64). Tarhana TS 2282’de tahil olarak bugday
unu Kkullanilan tarhana “un tarhanas1”, bugday irmigi kullanilan tarhana “irmik
tarhanasi, bugday kirmasi kullanilan tarhana “ goce tarhanasi” ve un, irmik ve
kirmanimn birlikte kullanilmasiyla iiretilen tarhana ise “karigik tarhana” olarak
siniflandirilmistir. Standart tarhanalardan farkli olarak tiretilen kizilcik tarhanasi

icerigine eklenen kizilcik pulpu ile beraber yogrulup kurutulmaktadir. Uretim
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seklinin farkli olmasiyla beraber igerdigi hem zengin besin lifleri hem de
antosiyaninler sebebiyle 6nemli bir iiriin olma 6zelligine sahiptir (Durmus, 2018,
s.2). Tarhana ¢esitlerine iliskin yapilan arastirmalarda Tiirkiye’de 18 adedi ¢orba
niteliginde, 2 adedi ise tathi niteliginde tiiketilmekte olan toplamda 20 tarhana

¢esidi oldugu sdylenmektedir (Yonel, Karagoz, Giillii, 2018, s. 197).

Tarhana Adi Y oresi Kullanilan Malzemeler Tiiketim Sekli
Domates, biber, sogan, aroma verici Yaz mevsiminde
1. Ege/ Un Ege otlar, yogurt ve un hazirlanarak
Tarhanasi Bolgesi kavanozlara
doldurulur ve ¢orba
seklinde tiiketilir
Ankara, Bugday yarmasi, su, tuz, torba Pigirilmeden once
2. Goce K. Maras, | yogurdu/siizme ayran, yogurt, bugday birkac saat suda
Tarhanasi Mugla, kirmast bekletilir. Daha sonra
Aydmn pisirilerek tiiketilir.
Pigirilmeden evvel
3.Top Isparta onceki aksamdan 1lik
Tarhana Doviilmiis bugday, dereotu, tuz, suda, suya konulur.
yogurt, nane, maydanoz Sonraki giin

haslanmig nohut ve
boriilce eklenerek bir
tagim kaynatilir.
Sonra kizdirilmis yag
ve salca ilavesiyle

tiiketilir.
Yaz mevsiminde
4. Trakya Kiurklareli, | Yogurt, kirmizi tarhanalik biber, sogan, hazirlanarak
Tarhanasi Edirne, un, eksi hamur, tuz, domates, salga, kavanozlara
Tekirdag baharatlar, et suyu, tereyagi, peynir, doldurulur ve ¢orba

dereotu, nane, karabiber, buy otu tohumu | seklinde tiiketilir.
Pistikten sonra
lizerine tereyagi

eritilir
Bir tavada tereyagi
5. Ak Kiitahya eritilip, icerisinde
Tarhana Un, maya, yogurt, kirmizibiber, nane, kiyma kavrulur.
tuz, aci1 biber, domates, sogan Hazirlanan ¢orbanin
iizerine gezdirilerek
tiiketilir.
Kirmizibiber, sogan, yogurt, nane, tuz, Ince toz haline gelen
6.Gediz Gediz un, daha 6nce yapilmis olan tarhanadan | tarhana kis aylarinda
Tarhanast alman eksi maya ¢orba olarak
titketilmektedir.

Tablo 2.2. Tiirkiye’de Uretilen Tarhana Cesitleri
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Salgalik kirmizibiber, domates, kuru

Islatilan tarhana,

baharatlar/istege gore reyhan, dereotu,
kimyon, yumurta, nohut, yag ve maya,
elma, armut, ayva, havug

7. Kiymali Trakya sogan, siit, kiyma, tuz, peynir, yogurt, kiymal1 ve salgali
Tarhana Y oresi yas ekmek mayasi, un, ¢ok az gegen karigimla pisirilerek,
yildan yapilmis olan tarhana kis aylarinda yaninda
tursu ile birlikte
tilketilmektedir.
Sogan, sarimsak,
8. Kizileik/ Kastamon tereyag1 ve cesitli
Kiren u, Kizilcik, bugday unu veya arpa gocesi, baharatlar ile pisirilir
Tarhanast Kiitahya, tuz ve ¢orba olarak
Bolu, tiiketilir.
Bursa,
Zonguldak
Taze olarak veya
9. Beysehir Konya ¢orba olarak
Tarhanasi Gdce, slizme yogurttan elde edilen tiiketilebilmektedir.
ayran, tereyagi, siit, su Ayrica kavrularak
ceviz i¢i eklenerek
¢erez seklinde de
tiiketilir.
Tiiketiminden dnce
10. G6¢men Marmara tarhana hamuruna su
Tarhanasi Bolgesi Bugday unu, yogurt, lor peyniri, ilave edilir, eridikten
domates, sal¢a, yesilbiber, yumurta, tuz, | sonra yag katilmadan
ekmek mayasi, ¢esitli baharatlar pisirilmektedir.
Corba haline
geldikten sonra
listiine siit ve peynir
eklenip tiiketilebilir.
Yesilbiber, sogan, dereotu tohumu, Yaz mevsiminde
11.Kastamon | Kastamon | dogranmamuis salatalik, dogranmamis hazirlanip
u Tarhanasi u, ayva, bugday unu, yogurt, domates, kavanozlara doldurup
Eskisehir, | kirmizibiber, maydanoz, sarimsak, corbasi yapilarak bol
Cankir1 dereotu, feslegen, baharatlar karabiberli
tiiketilmektedir.
Kuru tarhanalar ve
12. Sivas Sivas Domates, yesilbiber, kirmiz1 salgalik nohut aksamdan
Tarhanast biber, sogan maydanoz, yogurt, nane, islatilmaktadir. Corba

pistiginde lizerine
tereyagi kizdirilmig
nane gezdirilerek
tilketilmektedir.

Tablo 2.2. (devam) Tiirkiye’de Uretilen Tarhana Cesitleri

14




13. Maras
Tarhanasi

Marag

Bugday yarmasi, yogurt, kekik, ¢orekotu,
su, tuz

Kurumadan, yar1
kurumus, tam
kurumus halde ¢erez
gibi, ¢orba halinde,
sicak et suyu veya
kelle suyuna
bandirilarak, yagda
veya firinda kuru
halde kizartilarak,
1slanmuig tarhana yagda
soganla kavrularak,
sicak sac lizerinde ya
da mangalda
gevretilerek bircok
tiikketim sekli
mevcuttur.

14. Salgaml
Tarhana

Maras

Marag tarhanasi, haslanmig nohut, salgam

Maras tarhanasi
pisirilirken, salgamlar
soyulup dograndiktan
sonra haglanip
¢orbanin igine atilir.
Haslanmis nohutun da
ilavesiyle bir siire
kaynatilir. Uzerine
nane, zeytinyagi, pul
biber ve sarimsaktan
olusan sos eklenir.

15. Pancarhi
Tarhana

Kastamonu
, (Inebolu)

Pancar, ak tarhana

Pancar dogranip
haslandiktan sonra
icine ak tarhana ilave
edilerek pisirilir

16. Siit
Tarhanasi

Canakkale
(Gelibolu)

Bugday yarmasi, siit, tuz, karabiber

Yorede firin mantisi,
sarma ve dolmalarda
ya da pilav yapiminda
kullanilmaktadir

17. Hamur
Tarhanasi

Golhisar

Iri 6iitiilmiis bugday unu, ¢orekotu, nane,
¢ortiik, ayva, kirmizibiber, su, tuz

Sarimsakli ve naneli
yogurtla birlikte
tiiketimi mevcuttur.

18. Et
Tarhanasi

Karaman

Kiyma, koftelik ince bulgur, patates,
baharat, salga, tuz, su

Kizgin sag iizerinde
veya 1zgarada
pisirilerek, ayran ile
birlikte
tiiketilmektedir.

19. Uziim
Tarhanasi

Tokat

Pekmez, beyaz ya da siyah iiziim sirasi,
ince bugday kirmasi

Sadece tath olarak
tiikketilmektedir.

20. Tathi
Tarhana

Malatya

Uziim sirasi, diigiir, gendiime veya dégme
ufagi

Taze iken lizerine
tuzsuz tereyagi ve
doviilmiis ceviz
serpilerek tatli olarak
tiikketilmektedir. Parca
kurutulanlar kisin
sicak su ile yumusatip
tekrar kaynatmaktadir.

Kaynak: Yonel, Karagoz, Gullii (2018, s.197-198)

Tablo 2.2. (devam) Tiirkiye’de Uretilen Tarhana Cesitleri

15




2.4.2. Tarhananmin Besin Degeri, Diyet Lif Degeri ve Beslenme Acisindan

Onemi

Ozgelik ve Ozdagan (2007) calismalarinda “tarhananin, igerdigi protein, vitamin
ve mineraller nedeni ile her yas grubu i¢in 6nemli bir besin” (s.1025) oldugunu
dile getirmistir. Her yorenin her toplumun kendine has beslenme aligkanliklari
oldugu gibi Tiirk toplumunun da aliskin oldugu bir beslenme ve mutfak kiiltiirii
vardir. Bu Kkiiltiirin igerisinde bazi yemekler gerek igerdikleri besin degerleri
gerek hazirlanis sekillerinde farkli tekniklerin kullanilmasi ile daha fazla tercih
edilir hale gelmislerdir. Laktik asit fermantasyonundan yararlanilarak iiretilen
tarhana besleyici degere sahip fermente bir gida olmasi sebebiyle Tiirk mutfak
kiltliriiniin en ¢ok tercih edilen besinlerinden biridir (Cekal, Aslan, 2017, s.127).
Fermente edilerek iiretilmis ve icerik yoniinden hububata dayali triinler ile
beslenmenin ne kadar onemli oldugu gilin gectikge daha fazla anlasilmaya
baslanmigtir. Bunun sebebi fermente {iriin tiiketmenin ve diyet lif agirlikli
beslenmenin insan fizyolojisi i¢in ne kadar faydaligi oldugunun gbézlemlenmeye
baslanmasidir. Hem fermente edilmis hem de tahil ile {iretilmis iilkemizdeki diger
trlinlere boza, eksi maya ekmekleri ve nohut mayasi ekmegi ornek olarak
verilebilmektedir. Tarhana iretildigi bolgelerin beslenme aliskanliklarina bagh
olarak degisiklik gosteren cesitli baharatlar, hayvansal ve bitkisel bilesenlerin bir
araya getirilmesiyle iiretildiginden besin degeri agisindan oldukca zengin bir
gidadir (Simsekli ve Dogan, 2015, s.34).  Ogurlu (2019, s.4,5) calismasinda
tarhanadan su sekilde bahsetmistir : “Oldukc¢a zengin bir besin olan tarhana A, B1,
B2, B6, C, D, E, K, vitaminleri ile bakir, ¢inko, demir, kalsiyum, magnezyum,
manganez, potasyum, sodyum gibi mineral maddeler ve ¢ok sayida aminoasit
icermektedir. Bir¢ok yasamsal faaliyetin yerine getirilmesi i¢in bu mineral,
vitamin ve aminoasitler 6nemli bir yere sahiptir. Tahillarin yapisinda ¢oziinebilir
diyet lifleri barindirmalarindan dolay1r probiyotik laktik asit bakterileri ve
bifidobakterler i¢in prebiyotik aktivitesine sahip olduklar1 bildirilmistir”

Tarhananin bilesimi ve bazi mineral maddeler ve vitamin igerigi sekil 3 ve sekil 4
de gosterilmistir. Ulkemizin ¢esitli yorelerinden 134 farkli tarhana {izerinde
analizler yapilmis olup sonucunda ortalama bazi veriler elde edilmistir. Bu

verilere gore; ortalama kuru madde%10,2, protein %16, karbonhidrat %60,9, yag,
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%05.4, seliiloz %1,0, tuz %3,8, ve kiil % 6,2 olarak belirlenmistir (Coskun, 2003,

S.47).

Min. Max Ort.
Kuru madde(%) 6,4 13,9 10,2
Protein (g/1009) 12,0 29,9 16,0
Karbonhidrat(g/1009) 41,8 77,5 60,0
Yag (g/100g) 16 18,2 5.4
Seliiloz (g/100g) 0,01 3,1 1,0
Tuz (g/100g) 0,56 10,4 3,8
Kiil (g/100g) 1.4 14,2 6,2

Kaynak: Coskun (2003, s5.47)

Tablo 2.3. Tarhananin Igerigi

Yapiminda kullanilan malzemelerin miktar1 veya cinsi sebebiyle tarhana besin

degeri, ¢inko, mineral ve kalsiyum orani agisindan farkliliklar goriilmektedir.

Omegin tarhanada kullanilan yogurt miktar1 veya yogurdun cesidi tarhananin

kalsiyum miktarin1 etkilemektedir.

Mineral ve Vitaminler Min. Max. Ort.
Kalsiyum 59 191 109
Demir 2,1 59 3,6
Sodyum 296 1130 634
Potasyum 60 182 114
Magnezyum 30 134 78
Cinko 0,8 3,2 1,8
Bakir 147 807 450
Manganez 211 1182 612
Vitamin bl 0,01
Vitamin B2 0,08

Kaynak: Coskun (2003, s.48)

Tablo 2.4. Tarhananin Baz1 Mineral Maddeler ve Vitamin Igerigi (mg/100g)

Kullanilan un miktar1 ve g¢esidi ise demir miktarin1 etkiler. Tarhana ortalama

olarak 3,6 mg/100g demir icermektedir (Coskun, 2003, s.47). Tarhana igerdigi B-

glukan lifi sayesinde ve bagirsak dolasimina olan etkisi ile diyetlerde kilo
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problemi yasayanlar i¢in, vitamin ve mineral yoniinden zengin olmas1 sebebiyle
ise grip i¢in yardimci bir besin olarak tiiketilmektedir. Ayrica yiiksek tansiyon
tizerinde de olumlu etkileri gézlenmistir. Ortalama %10- 15 protein oranina sahip
bir besin takviyesidir. Uretiminde kullanilan un ve yogurdun igerisindeki farkli
proteinlerin bir araya gelmesi sayesinde amino asit oran1 da oldukga yiiksektir.
Icerigindeki demir un miktar1 ve cinsine gore, kalsiyum miktar1 yogurda bagh
olarak degisiklik gostermesine karsin demir, kalsiyum ve ¢inko yoniinden de

zengin bir gidadir (Uysal, 2021).
2.5. Aronya

Insanoglunun var oldugu zamandan bu yana iiziimsii meyvelerin varlig1 ve yabani
tiirlerin insan beslenmesinde yer aldig1 bilinmektedir. Ulkemizde ticareti yapilmak
tizere ilk kez 1970’li yillarda ¢ilek iiretilmeye baslanmis ardindan diger liziimsii
meyveler hakkinda arastirmalar Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma
Enstitiisiinde yapilmustir. Uziimsii meyveler halk tarafindan toplanip tiiketilmekte
ve yerel pazarlarda satilmaktadir (Poyraz Engin, Boz, 2019, s. 109). Yapilan
arastirmalarda iizlimsii bir meyve olan Aronya (Aronia Melanocarpa)’ nin Kuzey
Amerika menseili oldugu tespit edilmistir. Saglik yoniinden bir¢ok faydasinin
olma olasiligi Almanya’dan sonra Rusya’ya getirilip yetistirilmeye baslamasina
vesile olmustur.1940’lardan itibaren Rusya’da yaygin olarak iiretiliyor olmasina
karsilik 1950’lerde Avrupa’nin dogusunda ticari amagla yetistirilmektedir (Poyraz
Engin ve ark., 2016, s.72).

Kaynak: Hiirriyet.com.tr (2020)

Resim 2.1. Aronyanin enine kesiti.
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Kaynak: Hiirriyet.com.tr (2020)
Resim 2.2. Aronya

Aronya goriintii itibariyle yuvarlak ve salkim seklindedir. Tane biyiikligi
yaklasik olarak 1 cm capindadir ve siyah renklidir. Her salkiminda ortalama
olarak 12 adet meyve tanesi gdzlemlenmektedir. Icerdigi kimyasal tanenler
sebebiyle kendine has eksimsi ve buruk bir tada sahip aronyanin agustosun son
giinleri ile eyliil ayinda toplanmaya uygun hale gelmektedir. Farkli kullanim
alanlar1 olan aronya sarap iiretiminde kullanilmakta olup sahip oldugu buruk tat
tiiketicilerin saraptaki kalite algisin1 olumlu yonde etkilemektedir. Dondurma
tiretiminde aronya kullanildiginda buruk tadin hissedilirligi azalmaktadir
(Everhart, 2020). Tirkiye’de Aronya’nin fidan iiretimi 2012 yilindan itibaren
Atatiirk Bahge Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitiisii'nde baslamistir. 2017
yilinda diizenlenen hasat senligi ile tanitimi saglanarak yayilmasi amaglanmistir
(Poyraz Engin, Boz, 2019, s.112). Ulkemizde aronya iiretiminde artis saglanmasi
ile sanayisinin de gelisme gostermesi beklenmektedir. Yetistirilen iiriinii giincel
anlamda meyve suyu firmalari, kurutma firmalar1 ve gida takviyesi iiriin firmalar
talep etmektedir (Poyraz Engin, Boz, 2019, s.113).

Mller Fidan sayis1 Uretim Alam
(adet) (da)
Bursa 23.500 141
Manisa 15.000 90
[zmir 5.000 30

Kaynak: (Poyraz Engin ve Boz 2019).

Tablo 2.5. Tiirkiye’de Aronya Uretim Alani ve Fidan Sayilar1 (2019)
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Kirsehir 8.000 48
Ordu 3.000 18
Yalova 8.000 48
Antalya 3.000 18
Canakkale 7.000 42
Samsun 6.000 36
Kirklareli 40.000 240
Bolu 2.000 12
Corum 500 3
Sakarya 1.500 9
Ankara 2.000 12
Giresun 1.000 6
Amasya 500 3
Istanbul 3.000 18
Trabzon 300 1
Tekirdag 500 2
Toplam 129.800 777

Tablo 2.5. (devam) Tiirkiye’de Aronya Uretim Alani ve Fidan Sayilar1 (2019)

Konuya iliskin olarak Atatliirk Bahce Kiiltiirleri Merkez Arastirma Enstitlisii

Arastirma miidiirii Dr. Yilmaz Boz agagidaki bilgileri vermektedir;

“Aronya meyvesinde gelecek var. Cok sicak olan sahil bolgelerimiz disinda her
bolgede yetisebilir. Ik etapta Yalova, Tokat, Edirne ve Malatya’da deneme
bahgeleri kurduk. Dort bolgede de birbirine yakin sonuglar elde ettik. Bu
sonuglardan sonra ticari olarak bu meyvenin gelecegi olduguna karar verdik.
Simdi Tarimm ve Orman Bakanligt il ve ilge midiirliikleri vasitasiyla
yayginlagtirma donemine gecildi. Su anda Yalova, Edirne, Malatya, Tokat,
Konya, Giresun, Trabzon, Amasya ve Manisa’nin da i¢inde bulundugu 20 ilde
bahge kurma calismalar1 devam ediyor. Ureticilere tavsiye ediyoruz. Bu meyvenin
hem bakimi hem de satimi1 kolay” (Cokal,2019). Bu baglamda; aronya meyvesinin
giderek daha fazla kisinin mutfaginda yer alabilecegi aciktir.
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Ayrica Dr. Yilmaz Boz’a (2019) gore aronya “liretici i¢in alternatif bir meyve
olabilir. Saglikta, pastacilikta yaygin olarak kullaniliyor. Ayrica meyve suyu
olarak tiiketiliyor. Antioksidan oraninin yiiksekligi nedeniyle ¢ok talep goren bir
meyve” (Cokal, 2019, 1 Kasim). Bu bilgiler 1s181nda bireylerin saglikli beslenme
tercihleri ve gastronomi sektdriine iligskin bakis acist diisiiniildiiglinde, aronyanin
kisilerin beslenme aligkanliklar1 igerisinde Onemli bir yere sahip olabilecegi

agiktir.
2.5.1. Aronyanin Beslenme Acisindan Onemi

Everhart (2009)’ a gore” Arastirmalar, aronyanin liziim, miirver, yaban mersini,
kizileik, ahududu, bogiirtlen, kuru erik, kiraz, muz, portakal, elma ve armut gibi
diger meyvelerden daha fazla antioksidan giice sahip oldugunu gostermistir. Bilim
ve teknolojinin gelismesi ile beraber yiyecek segimlerimizde lezzet kriterlerinin
yant sira besin degerlerine de giderek daha fazla 6nem verilmeye baslanmigtir
(Poyraz Engin, Boz, 2019, s. 109). Perdomo (2017:64)’ya gore “Kiiresel beslenme
raporunda diinyadaki her {i¢ kisiden birinin diyet uyguladigi belirtilmektedir. Kisa
veya uzun vadede sagliksiz beslenme saglik durumunuzu tehlikeye atmaktadir. Bu
nedenle iyi bir yasam kalitesi i¢in fiziksel aktivite ve dengeli beslenme son derece
onemlidir’. Borowska ve Brzoska (2016) yaptigi ¢alismada: “Diinya saglik
orgiitine (WHO) gore meyve ve sebzelerin giinlik alim miktar1 en az 400gr
olmalidir. Sifali bitkiler vitaminler, mineraller, alkaloidler, saponinle, ugucu
yaglar ve polifenolik bilesikler ile karakterize edilen insan viicudunda ¢ok sayida
faydali eylemi olan zengin aktif kaynaklardir”. Aronyanin faydalarina dair bazi

arastirmacilar asagidaki goriisleri savunmaktadirlar:

“Soguk alginlig1, mide hastaliklari, bagirsak, karaciger ve safra kesesi dahil olmak
lizere gesitli hastalik ve radyasyon zehirlenmesi tedavisinde kullanilmaktadir. Iyi
kolesterol seviyesini artirmakta, kalp hastaligt ve diger kardiyovaskiiler
problemlere karsi savasmaktadir. Ayrica; kan basincini kontrol etmede, saglikli
kan sekeri diizeyini korumada, bagisiklik sistemini giiclendirerek soguk alginligi
ve gribal enfeksiyonlara kars1 metabolizmay1 giiclendirmede son derece etkilidir.
Beyin ve sinir sistemini besler, yaslanma ile miicadeleye yardimci yiiksek

antioksidan kapasitesine sahiptir” (Poyraz Engin ve ark, 2018, s.665).
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Diyet yapan bireyler ve ileri diizeyde kilo problemi yasayan kisiler; diyet
beslenmelerinden dolayi, ana 6giinlerinde ve ara ogiinlerinde beslenmeleri igin
yeterli diizeyde vitamin ve mineral igerikli besinler tiiketemedikleri
gorilmektedir. Bu eksikligi aronya ekstrelerinin icerdigi yiiksek vitamin ve

mineral igerigi sayesinde gidermeye ¢aligmaktadirlar (Anonim, 2020).
Organik Aronya:

Diyet lifi: Diyet lifi taze aronyanin agirligmin yaklasik %6’s1 kadardir. Bu
igerigi; antosiyaninler, mikrokristalin,seliiloz, pektinler, odun 6zleri,kiitin benzeri

polimerler ve yogunlastirilmis tanenler olusturmaktadir.

Organik asit: Aronya meyvesi diisiik organik asit icerigine sahiptir (taze
meyve’nin %15’1). Ana organik asitleri L-malik asit ve sitrik asit olarak

tanimlanmustir.

Seker: Aronya glikoz,fruktoz (13-17.69/100 g FW) ve sorbitol (80 g¢g/L taze
preslenmis meyve suyu) igermektedir. Test edilen bir dizi meyve suyunda

icerisinde c¢ilek en yiiksek sorbitolu igermektedir.

Yag: Aronyanin toplam yag icerigi taze meyvelerin yaklasik %14’linli olusturur.
Tohumlar neredeyse 19g/kg gliserid yag1 ( esas olarak linoleik asid) ve tohum
yaginda yaklasik 2.8 g/kg fosfolipid (esas olarak fosfatidilkolin, fosfatidilinositol
vefosfatidiletanolamin), steroller ( 1,2 g/kg DW), sitosterol, kompesterol,

tokoferol, vitamin E, stigmasterol, avenasterol igermektedir.

Protein: Protein fraksiyonu taze meyvenin yaklagik %0.7°si kadardir. Taze

stkilmis meyve suyunda temel amino asitin asparagin oldugu belirtilmistir.

Mineral ve Vitaminler: Taze meyvelerin mineral igerigi (kiil degerleri) 440 ile 580
mg/100g arasinda degisir. Aronya nispeten ortalamalarinda yiiksek oranda
posatyum (K) ve ¢inko (ZN) icerdigi goriilmektedir. Ayn1 zamanda dogal B1, B2,
B6, C, E, B5, niasin (B3), vitaminlerini ve provitamin A karotenoidleride igerdigi
goriilmektedir(Kulling ve ark., 2008).

2.6. Besin Degeri, Diyet Lifi (Posasi) ve Beslenme

“Bundan yaklasik 2.400 yil 6nce, modern tibbin babasi Hipokrat, ¢ Biitiin
hastaliklar bagirsaklarda baglar’ demistir (Anonim, 2018). Literatiire bakildiginda
besin liflerinin birgok tanimi olmakla beraber ilk kez Hipsley tarafindan 1953
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yilinda Besinsel lif ‘BL’ ismi kullanilmaya baglanmistir. Hipsley besinsel lifleri
hiicre duvarini olusturan ancak sindirilemeyen bilesenler olarak bildirmistir. Bu
bilesenlerin igeriginde ise seliiloz, lignin ve hemiseliilloz oldugu bilinmektedir
(Hanger, 2010, s.5). Bireylerin diyet lifi tiiketiminin artmasinda en Onemli
etkenlerden birinin yapilan arastirmalar sonucunda; besinsel lif tiiketiminin
obezite, kolon kanseri ve kalp damar hastaliklarina olan olumlu etkilerinin ortaya
¢ikmasi oldugu soylenebilmektedir. Ayrica diyet lif tiikketiminin artmasi ile
bagisikligin giicline dayal1 hastaliklar, tansiyon, hipertansiyon, diyare, bagirsak
rahatsizliklart gibi bir¢ok rahatsizligin da tizerinde olumlu etkiler oldugu
goriilmiistiir ( Can, 2015, s. 8). Insan viicudunda sindirim enzimlerine yiiksek
direng gosterebilme 6zelligine sahip besin bilesenleri olan diyet lifleri bu 6zelligi
sayesinde beslenmemizde oldukca yiiksek bir degere sahiptir. Ince bagirsaklarda
hicbir sekilde sindirilmeyen diyet lifleri kalin bagirsaklarda fermente olma
seklinde kismen daha fazla sindirilir 6zellik gostermektedir. Tiir olarak suda
¢ozlinebilen ve suda ¢oziinemeyen seklinde gruplandirilan diyet liflerinin;
fonksiyonel ve teknoloji 6zellikleri sayesinde giderek daha fazla 6nem kazanan
saglikli beslenme ve diyet beslenme igin énemli bir faktoér oldugu bilinmektedir
(Diilger, Sahan, 2011, s.147). insan saglhig1 igin diyet posasina beslenmede ve
diyette yer vermek potansiyel saglik sorunlarini engelledigi gibi daha kaliteli bir
yasam silirmeye yardimci olan bir etmendir ( Samur, Mercanligil, 2008, s.10).
Diyet posasi; suyu kendine baglama 6zelligine sahiptir. Buna kars1 diistik enerji
kapasitesinin olmasi tliketildiginde viicuda daha az enerji alinmasma ve kilo
kaybina neden olmaktadir. Diyet lifine sahip besinlerin ¢ignenme refleksini
uyarmasindan dolay1 yeme siiresini uzatarak doyma hissini arttirmaktadir. Ayni
zamanda insiilin diizeyini azaltmas1 ve bagirsak hareketlerini diizenlemesi de bu
etkiye neden olmaktadir. Tiim bunlarin sonucu agirlik kaybina sebep olmaktadir
(Samur, Mercanlhgil, 2008, s.13). Yiicel (2015:10) besin ve besin degerlerine
iligkin olarak su goriisii savunmaktadir: “Besinler yenilebilen ve yenildiginde
yasam i¢in gerekli besin 6gelerini saglayan bitki ve hayvan dokularidir. Besinleri
de “besin 0gesi” denilen yapi taslar1 olusturur. Besin 6geleri kimyasal yapilarina
ve viicut calismasindaki etkinliklerine gore 6 grupta toplanabilir. Bunlar baglica
karbonhidratlar, proteinler, yaglar, vitaminler, mineraller ve sudur”. Insan viicudu
icin gerekli olan besin ogelerinin dogru ve gerekli Olgililerde alinmamasi

sonucunda bazi hastaliklar meydana gelmektedir. Ayn1 zamanda yeterli ve dengeli
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beslenme bireyin hem zihinsel hem de fiziksel olarak saglikli ve yaratici
faaliyetlerde bulunabilmesi icin gereklidir. Bu faaliyetler toplumlarin tiretkenligini

dolayisiyla ekonomik giictinii etkilemektedir (Giil, 2011, s. 10).
2.7. Duyusal Degerlendirme

Duyusal degerlendirmenin ilk adimi duyusal algidir. Duyusal alg1 sayesinde beyin
uyaricilarin tatlarini, kokularini, goriintiilerini ve yapisal 6zelliklerini algilar ve bu
sinyalleri degerlendirir, duyusal algimiz sayesinde besinlerin 6zellikleri hakkinda
bilgi sahibi olunur ve duyusal degerlendirme yapilabilmektedir (Yarali, 2018).
Duyusal degerlendirme tizerine yapilan ilk ¢alismalar incelendiginde 1753 yilinda
Ingiltere’de ‘Kadmlar Birligi’ adli bir kurulusun c¢esitli gidalarin aligverisi
esnasinda dikkat edilmesi gereken yonlerin nasil gerceklesmesi gerektiginin
anlatildigr ‘Gida Ahgveris Yonergesinin® yaymladigi goriilmektedir. Ulkemizde
ise duyusal degerlendirme c¢alismalarinin ilk basladigi yillar 1957’ye
dayanmaktadir. Yasal bir yontem olarak ilk kez saraplarin kalite kontroliinde
kullanilan duyusal degerlendirme yontemi daha sonra 2003 yili itibariyle revize
edilmis ve ‘duyusal muayene’ ismiyle meyve sularinin da kontrollerinin
saglanmasinda kullanilmaya baslanmustir (Altug Onogur, Elmaci, 2019). Duyusal
degerlendirme gidalara yonelik duyusal verilerin elde edildigi 6nemli bir yontem
ve siregtir. Bu siirecin olusumunda 1. adimi duyusal degerlendirmenin
planlanmast ve dizayn edilmesi, 2. adm ise elde edilen verilerin
degerlendirilmesi  olusturmaktadir. Yapilan ¢alisma ile tiiketicinin {iriin
hakkindaki fikirleri anlasilabilmektedir (Yu, Low, Zhou, 2018). “Silici (2005:40)

yapmis oldugu ¢alismasinda bu konuda;

Gidalarin duyusal kalitesinin kontrolii, gida {ireticilerinin tiiketici tercihlerini
belirlemeleri ve bu tercihler dogrultusunda maximum ekonomi saglayacak
bicimde {iiretim yapmalar1 amaciyla kullandiklar1 bir aractir. Gidalarda duyusal
kaliteyi olusturan baslica karakteristikler lezzet, goriinlis ve kinestetik olarak
siniflandirilmakta olup, viskozite, kivam ve agiz hissi gibi niteliklerde bu kavram

icinde 6nemli olmaktadir” goriislinii savunmaktadir.

Duyusal degerlendirmeler farkli sebeplerle yapilabilmektedir. Sebepleri ise
asagidaki sekilde siralanabilir (Yarali, 2018).

24



e Tiiketicilerin tat egilimlerini ve begenisini belirlemek

e Uriin kiyaslama, herhangi bir farki saptamak, begeni ve tercih farkliliklar:

ortaya ¢ikarmak.
e Uriin derecelendirmek ya da iiriinleri siralamak

e Kaliteyi kontrol etmek, kaliteyi giivence altina almak ve siirekliligini

saglamak

e Uriin veya proses= islem gelistirmek, en iyi 6rnegi ya da en iyi islemi

belirlemek
® Yeni iirlin gelistirmek
eDegisik iiriin yaratma veya var olan iirlinlin spesifikasyonlarini olusturmak
e Depolama dayanikliligini saptamak

e Kimyasal ve fiziksel yontemlerle alinan &lglim sonuglarmin duyusal

degerlendirme 6l¢iim sonuglari ile uygunlugunu saptanmak
e Ekonomik analiz
e Pazar arastirmasina yardimci olmak, pazar trendlerini gozlemlemek
e Egitilmek iizere panelist segmek
2.7.1. Yeni Uriin Gelistirme ve Duyusal Degerlendirme iliskisi

Bir iirlinlin daha once hi¢ yapilmamis, hi¢c kullanilmamis, gelistirilmis veya
degistirilmis olmasi o {irlinlin ‘yeni iirlin’ olarak nitelendirilmesini saglamaktadir.
Yeni iiriin var olan bir {iriiniin revize edilmesi, degistirilmesi, gelistirilmesi ile
olabilecegi gibi daha once hi¢ kesfedilmemis bir iirtin de pazara sunulmaktadir
(Oztiirk, Onurlubas, 2018) Duyusal analiz gastronomide siklikla kullanilan bir
degerlendirme yontemidir ve bes duyu organimiz ile gidalarin olumlu ve olumsuz
ozelliklerini Olgebilmemizi saglamaktadir. Yapilan duyusal degerlendirmeler
sonucunda tiiketici memnuniyetinin saglanabilmesi adina tiiketici algilar1 tespit
edilmektedir. Arastirmaci ve seflerin yeni regeteler iiretebilmesi ve var olan
geleneksel yemekler tizerinde iiriin gelistirme yapabilmeleri saglanmaktadir
(Karagéz, 2018). Kisilerin gidalar1 degerlendirirken duyularmi kullanarak

verdikleri cevaplarin dogru sekilde oOlgililebilmesinde kullanilan tekniklerin
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tamami1 duyusal degerlendirmeyi olusturmaktadir. Bu baglamda kisilerin
duyularmi  ve algilarimi  etkileyebilecek etmenlerin  minimize edilmesi
gerekmektedir (Durlu Ozkaya, Cosansu, Ayhan, 2015). Giiniimiiz evrensel
diinyasinda insanlarin daha bilingli olmasiyla beraber gida sektoriinde de
beklentiler artmaktadir. Gidalarin tiretiminden dagitimina, saklanma kosullarina
kadar her asamasinda gida giivenligi 6n planda tutulmaktadir. Gida giivenliginin
yani sira artan diger tiim ihtiyag ve talepler gida sektoriinde bu ihtiyag ve talepleri
karsilayabilecek potansiyelde yeni iirlinler gelistirme calismalarinin  hiz
kazanmasina yol agmaktadir (Oztiirk, Onurlubas, 2018). ‘Yeme kalitesi’ ise
gidalarin duyusal analizinin yapilmasiyla anlagilmaktadir. Bu baglamda yeni bir
iiriin yiyecek icecek sektoriine dahil edilmek istendiginde veya var olan ancak
tercih edilmeyen bir {irliniin yeme kalitesinin arttirilmas1 ve piyasaya katilmasi
icin birgok deneysel calisma yapilmaktadir. Ve iirlin tiiketicilere begendirilmeye
calisiimaktadir (Megep, 2012). Tiketicilerin {irlinii tercih etmesinde, lreticilerin
ise iiretmesinde veya hazirhi@mi yapmasinda en 6nemli etken duyusal Kalite

ozelligidir (Yarali, 2018).
2.7.2. Tarhananin Duyusal Ozellikleri

Gegmise yonelik tarhana ile ilgili aragtirmalar yapildiginda tarhananin ¢ok eskiye
dayanan bir tarihi oldugunu ve iiretildigi bolgeye ve yoreye gore cesitlilik
gosterdigi icin kiiltiirel olarak 6nemli bir kaynak oldugu goriilmektedir(Cekal,
Aslan, 2017). Tarhana igerisine ilave edilen malzemelere gore renk, koku, tat ve
aroma olarak olduk¢a fazla sayida cesitlendirilebilmektedir. igerisine eksilik
katacak bir sebze eklendiginde tiiketildikten sonra bogazda hafif mayhos bir tat
birakmaktadir. Act biber eklendiginde bu mayhosluk yerini daha fazla aciliga
birakmaktadir. Tarhana iiretiminde kullanilan kaymak, yogurt, siit ve diger siit
tirevleri tarhananin kalite Ozelliklerini etkilerken diger yandan hayvansal
gidalardan algilanabilen bir kokuda elde edilmesini saglamaktadir. Baharat ve
meyve eklediginde ise tadini ve aromasimi degistirebilmektedir. Ayn1 zamanda
igerisine eklenen biber veya diger kirmizi sebzelerin rengi ile tarhananin undan
aldig1 acik gri renk pembe ve diger tonlara doniistiirtilebilmektedir(Aras, 2021).
Tarhanalar ¢esitli yonleriyle farklhiliklar gosterdigi gibi ayni zamanda birgok

acidan ortak noktalara da sahiptirler. Fakat duyusal ozellikleri birbirlerinden
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farklidir. Bal Yildirim ve ark. (2021) ‘de yaptiklari ¢alismada tarhanalarin duyusal

profiline yonelik aragtirmalarin literatiirde yeterli olmadig1 ifade edilmistir.
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3. YONTEM

Bu boliim materyal ve yontem, iiriin gelistirme plani, regetelerin olusturulmast,
tarhana tretimi, duyusal analizler ve laboratuvar analizleri ile ilgili bilgileri

icermektedir.
3.1. Materyal ve Metot

Uriin gelistirme igin gerekli calismalar 2020 Temmuz- 2021 tarihleri arasinda
gerceklestirilmistir. Uriin gelistirme calismas1 yapilirken 2.2. Uriin Gelistirme
boliimiinde ki Cengiz ve ark. (2006) ¢alismasinda yer alan yeni iriin gelistirme
asamalar1 ve agama esikleri isimli sema esas olarak alinmistir. Aronyali tarhana
tiretiminde kullanilan aronya, arastirmacinin kendisi tarafindan yetistirilen aronya
bitkisinden temin edilmistir. Tarhananin yapiminda kullanilan yogurt, un, yas
maya, biber ve domates gibi iriinler Bursa’daki gida tedarikgilerinden tedarik

edilmistir.
3.2. Arastirmanin Modeli

Her arasgtirmanin amacina uygun olarak farkli arastirma teknikleri kullanilmasi
gerekmektedir. Arastirma tekniklerinin bazilar1 daha fazla kapsamli bazilariysa
nispeten siirlidir. Buda kullanilan arastirma tekniginin arastirmaya uygunlugunu
azami olarak etkilemektedir (Ural ve Kilig, 2013, s.51). Bu bilgiden yola ¢ikarak
calismanin metodolojisi i¢in literatiir boliimiinde tarama modeli, uygulama
boliimiinde ise yeni liriin gelistirme kapsaminda deneysel tasarimlar ve verilerin
analizi iginde veri analiz yontemleri kullanilmigtir. Ayrica ¢alismadaki gelistirilen
uriiniin diyet lifi ve besin degerleri laboratuvar ortaminda deney yapilarak
“laboratuvar analizi” ile saptanmistir. Deney yontemine iligkin bazi arastirmacilar

asagidaki goriisii savunmaktadir:

Tamamen yapilandirilmig yapay bir ortamda ve hemen her seyin deneycinin
denetimi altinda oldugu, gorece daha az denekle gergeklestirilen neden- sonug
iliskisi kurmaya en elverisli ve daha ¢ok birimcil-atomistik konularin ele alindigi
ancak sonuglarinin ger¢ek yasama en az genellenebilir oldugu arastirma tiirii

laboratuvar deneyidir (Erkus, 2017, s.111).

Temelde gidalarin duyusal 6zelliklerini; gidanin tadi, kokusu ve dokusu belirler
ancak, kisilerin begenilerinin ne derecede etkilenecegi bilinmemektedir. Bu

nedenle bu tiir begeni diizeyinin belirlendigi ¢alismalarda gidanin sadece fiziksel,
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kimyasal 6zellikleri dikkate alinmamali bunun yaninda bireylere lezzet konusunda
tilkketici begeni testi yapilarak sagliklt bir sonu¢ elde edilmesi saglanmalidir
(Traynor,2013). Durlu Ozkaya ve ark.’na (2015) gore “ Duyusal degerlendirme
gidalar hakkinda insan duyular1 kullanilarak verilen yanitlarin dogru olarak
Ol¢iilmesi icin kullanilan tekniklerin biitiiniidiir” (s.421).Bu baglamda standart
recetesi olusturulan iirlinlin tiiketici begeni diizeyinin ve duyusal 6zelliklerinin

belirlenmesi amaciyla begeni testi ile duyusal testi yapilmistir.
3.3. Evren ve Orneklem

Duyusal analiz yapilirken Milli Egitim Bakanligi’na (2012) gére “Duyu algilar
kuvvetli, egitilmis kisilerden olusan kiiciik paneller, daha az duyarli ve
egitilmemis kisilerden olusan biiyiik gruplardan daha giivenilir sonuglar
vermektedir. Paneller genellikle su sekilde diizenlenir; egitilmis panelistlerden 3-
10 kisilik bir grup olusturulmaktadir. Tiketici tercihlerinin belirlenmesinde
kullanilan  egitilmemis  panelistlerden 80-100 kisilik panel gruplar
olusturulmaktadir” ('s. 25,26). Bu bilgiler 15181inda duyusal analiz ve siralama testi
egitimi almis 7 kisi ile, begeni testi i¢in tiiketici begeni diizeyi (hedonik skala)
testleri pandemi kosullarindaki giicliik ve biitce kisitliliklar1 sebebiyle Bursa’da
ikamet etmekte olan tesadiifi olarak segilecek 85 kisilik panel grubu ile
sinirlandirilmistir. Yapilan kimyasal analizler biitce kisithligi nedeniyle sinirl

sayida 6rnege uygulanmistir.
3.4. Uriin Gelistirme Plam

Uriin gelistirme igin oncelikle aronya ilave edilmeden bir tarhana &rnegi
hazirlanmistir. Ardindan aragtirma i¢in toplam malzeme {izerinden hesaplanarak 4
farkli oranda (%15, %20, %25, %30) aronya piiresi ilavesi ile tarhana 6rnekleri
hazirlanmistir. Hazirlanan ¢izelgelerde 312: Aronyasiz tarhana, 173: %15 Aronya
ilaveli tarhana, 418: %20 Aronya ilaveli tarhana, 591: %25 Aronya ilaveli tarhana,

624: %30 Aronya ilaveli tarhanay1 ifade etmek i¢in kullanilmstir.
3.4.1. Tarhana Uretimi

Tarhana {liretimine ii¢ asamali 6n hazirlik ile baglanmistir. Birinci asamada tarhana
icin eksi maya hazirlanmistir. Eksi maya yapiminda kullanilan malzeme ve

gramajlar1 Tablo 3.1.de gosterilmistir.
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Malzemeler Miktar (gr.)

Yogurt 230 gr.
Maya ( Ekmek Mayasi) 15 gr.

Un o5 gr.

Tablo 3.1. Eksi Maya Hazirlanmasinda Kullanilan Malzemeler ve Miktarlari

Eksi maya yapiminda kullanilacak olan yogurt bir hafta dncesinde direkt giines
151g1na maruz birakilmayacak sekilde oda 1sisinda eksimeye birakilir. Ardindan
eksiyen yogurda 15 gr. yas maya parcalanarak ilave edilir. Daha sonra 55 gr. un
ilave edilerek homojen olacak sekilde karistirilir ve boza kivaminda bir eksi maya
karisimi elde edilir. Karisim ii¢ giin boyunca tekrar eksimek tizere kapali bir
kasede saklanir. Bu sekilde dort farkli oranda hazirlanan aronyali tarhana iginde
ayn1 yontem ve Olgiilerde malzeme ile eksi maya hazirlanmistir. Kullanilan ekmek
mayasi (saccharomyces cerevisiae) ile iiretilen tarhanalarin daha kisa siire
icerisinde fermente oldugu, asitlik oraninin artmasi ile beraber tat ve kokusunun
olumlu yonde gelistigi belirlenmistir. Ayrica ekmek mayasi ile tiretilen tarhananin

aminoasit oraninin da arttig1 bildirilmistir( Yiikselci Kilci, 2012).

Resim 3.1. Eksi Maya

Tarhana yapiminda kullanmak {izere icin ikinci 6n hazirlik asamasi olarak
aronyadan bir pilire hazirlanmistir. Aronya piiresi i¢in gerekli malzemeler ve

gramajlar1 Tablo 3.2 de gosterilmistir.

Malzemeler Miktar (gr.)

Aronya 150
Su 200 ml.

Tablo 3.2. Aronya Piiresinin Hazirlanmasinda kullanilan Malzemeler ve
Miktarlar

31



Uzm. Dr. Yegane Ozcan antioksidan ve C vitamini agisindan oldukca yiiksek
degerlere sahip aronyanin bagisikliga olan olumlu etkisine dikkat ¢ekmis ve son
donemlerde korona viriis tedavisinde bir¢cok iilkede destekleyici olarak
tiikketildigini belirtmistir. Ayrica tadinin buruk olmasindan dolay1 genellikle daha
fazla piire, meyve suyu, ¢ay formlarinda tiiketildigini belirtmistir. Ayn1 zamanda
vitamin eksikliginde kullanim sekli olarak bir bardak sicak suya kurutulmus 1
avu¢ aronyanin ilave edilip demleme yontemiyle tiikketilmesini tavsiye etmistir
(Anonim, 2021). Bu baglamda kuru meyve kullanmak yerine taze sekilde olan
150 gr. aronya tercih edilmis ve kaynatilmis olan 200 ml. suda demleme yontemi
ile 30 dk. boyunca bekletilmistir. Ardindan mutfak robotu yardimiyla karigim piire
haline getirilmistir. Bu sekilde dort farkli oranda hazirlanan aronyali tarhana

icinde ayn1 yontem ve Olciilerde malzeme ile aronya piiresi hazirlanmistir.

:}% e /

Resim 3.3. Demlenen Aronya
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Resim 3.4. Piire Haline Getirilmis Aronya

Tarhana iiretiminde ti¢iincii ve son 6n hazirlik asamasi olarak un ile yogrulma
esnasinda kullanilacak olan domates ve kirmizi kaypa biberi piiresi hazirlanmistir.

Gerekli malzeme ve gramajlar Tablo 3.3.te gosterilmistir.

Malzemeler Miktar (gr.)
Domates 225 gr
Kirmizi Kapya Biber 225 gr.

Su 290 ml.

Tablo 3.3. Domates ve Biber Piiresinde Kullanilan Malzemeler ve Miktarlari

Tarhana tiretiminde kullanilmak {izere domates ve biber piiresinin yapimi i¢in bir
tencerede 290 ml. su kaynama noktasia getirilmistir. Kaynayan suyun igerisine
domates ve kirmizi kaypa biberler ilave edilip 20 dk. siireyle kaynatilmistir.
Ardindan karigim mutfak robotu yardimu ile piire haline getirilmistir. Bu sekilde
dort farkli oranda hazirlanan aronyali tarhana ve aronya ilavesiz tarhana icinde
ayn1 yontem ve Olciilerde malzeme ile domates ve kirmizi kaypa biber piiresi

hazirlanmstir.
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Resim 3.5. Piire Haline Getirilmis Domates ve Kirmizi Kapya Biberi

Calisma kapsaminda biri aronyasiz olmak flizere toplamda bes adet tarhana
recetesi hazirlanmis olup tiim recetelerin hazirlik asamalar1 ve igerikleri ¢izelgeler
ile sunulmustur. Tarhana {iretiminde kullanilan bilesenlerin oranlarina dair

verilere Tablo 3.4 te yer verilmistir.

Recete Kod Numarasi Un Tuz Eksi Maya (gr.) Domates ve Kirmizi Aronya Piiresi
Aronya Oranlari (%) (gr.) (gr.) Aronya Piiresi (gr.) Kapya Biber Piiresi (gr.)
@gr)
312 (%0) 4759gr. 10gr. 100 gr. 150 gr. Kullanilmadi
173 (%15) 4759gr. 10gr. 100gr. 150 gr. 110 gr.
418 (%20) 4759r. 10gr. 100gr. 150 gr. 150 gr.
591 (%25) 4759gr. 10gr. 100gr. 150 gr. 185 gr.
624 (%30) 4759gr. 10gr. 100gr. 150 gr. 220 gr.

Tablo 3.4 Tarhana tiretiminde kullanilan bilesenler ve oranlari

Tarhana iiretimi hamur yogurma, yogrulan hamuru fermentasyona birakma,
fermente olmus hamuru kurutma ve ardindan kuruyan hamuru 6giitme olarak dort
adimda 6zetlenmektedir (Ogurlu, 2019). Bu baglamda Tablo 3.4.’teki miktarlar

gozetilerek tarhana hamurlar1 yogrulmustur.
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Resim 3.6. Aronya Ilavesi ile Tarhana Hamuru Yogurma

Resim 3.7. Aronyasiz Tarhana Hamuru

Resim 3.8. Kurutulan ve Pargalanan Tarhana
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Resim 3.10. %25 Aronya ilaveli Tarhana Hamuru

Resim 3.11. %30 Aronya Ilaveli Tarhana Hamuru

Yogrulan hamurlar 6 giin siireyle oda 1sisinda fermantasyona tabi tutulmustur.

Tarhanada fermantasyon siireleri iireticinin tercihine bagli olarak degisiklik
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gosterebilmekte ve fermantasyon siiresi uzayan tarhananin tadindaki eksilik orani
artmaktadir (Yonel ve ark., 2018).

Fermantasyon siiresi tamamlanan tarhana kurutmak {izere dogrudan giines 1s181na
maruz birakilmadan kurutulmustur. Kurutulan tarhanalar once iri parcalara

bolinmiis ardindan mutfak robotu yardimi ile 6giitiilmiistiir. Bu islem bes tarhana

ornegi icinde tekrarlanmigtir.

Resim 3.13. Kurutulan Tarhananin I¢ Yiizeyi
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Resim 3.14. Ogiitiilmiis Tarhana

Ogiitiilen tarhanalar gerekli duyusal analizler igin gorba haline getirilmek iizere
recetelendirilmistir. Recete bes tarhana Ornegi icinde degistirilmeden
kullanilmistir. Regetede yer alan bilesenlerin oranlarina dair verilere Tablo 3.5te

yer verilmistir.

Malzemeler Miktar (gr.-
ml.)

Toz Tarhana 20 gr.

Su ( Kaynatmak Icin) 310 mi

Su ( Tarhanay1 C6zdiirmek i¢in Kullanilacaktir) 30 ml.

Tuz 6gr.

Tereyagi 10 gr.

Tablo 3.5. Duyusal Analiz I¢in Kullanilacak Regete

Toz tarhanalar pisirilmeden dnce bir kap igerisinde 30 ml. su ile beraber homojen
bir hale gelene kadar karistirilip en az 3-4 saat bekletilmistir. Bir tencerede 310
ml. suya 6 gr tuz ilave edilmis ve 5 dk. kaynatilmistir. Kaynayan suya
¢Ozdurilmiis olan tarhana ilave edilmis ve tekrar kisik ateste 5-10 dk.
kaynatilmistir. Ardindan kiiclik bir cezve icerisinde 10 gr. tereyag eritilmistir.
Eritilen tereyag kaynatilmis olan tarhanaya ilave edilmistir. Tarhanalar

hazirlandiktan sonra duyusal analiz asamasina gecilmistir.
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Resim 3.15. Duyusal Analiz i¢in Hazirlanmis Tarhana Ornekleri

3.5. Verilerin Elde Edilmesi

Yapilan arastirmanin kapsaminda veriler laboratuvar analizi, duyusal analiz 6lgegi
ve tiiketici begeni testi kullanilarak elde edilmistir. Bir tanesi aronyasiz olan ve
ayrica dort farkli oranda (%15, %20, %25, %30) aronya eklenerek gelistirilen
tirtin 6rnekleri farkli tiniversitelerde Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 bolimiinde
egitim veren profesyonel tadimci ve akademisyen seflerden olusan 7 panelist
tarafindan 19.03.2021 tarihinde degerlendirilmistir. Ayrica 7 egitimli panelist ayni
zamanda aronyali 4 Ornege lezzet yoOniinden siralama testide yapmislardir.
Degerlendirme sonucunda aronya ilavesi ile en fazla duyusal basar1 elde eden
{iriin 6rnegine TUBITAK’ta laboratuvar analizi yapilmustir. Igerisinde aronya
ilavesi olmayan ornekte duyusal basari elde eden ornek ile karsilastirilabilmesi
amactyla laboratuvar analizine verilmistir. Arastirmanin verilerini elde etme
noktasinda son kismi Bursa’da ikamet etmekte olan ve rastgele secilen 85 kisiye

begeni testi uygulanmistir.
3.5.1. Duyusal Analiz Ol¢egi ve Siralama Testi

Gelistirilen iiriiniin duyusal analiz 6lgegi yapilan benzer ¢alismalar goz Oniinde
bulundurularak (Onurlar, Durlu Ozkaya, 2018) ve (Demir, 2019) olusturulmustur.
Duyusal analiz 6l¢eginde bes dereceli skala kullanilmistir. Sirasiyla goriiniis

Ozelliklerinin  degerlendirildigi dort ifade, koku/ aroma o6zelliklerinin
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degerlendirildigi yedi ifade ve genel koku, doku o6zelliklerinin degerlendirildigi
dort ifade ve genel tekstiir, lezzet/ tat 6zelliklerinin degerlendirildigi dokuz ifade
ve yedikten sonra agizda biraktigi tat, genel begeni oOzellikleri {izerinden
degerlendirilecek sekilde hazirlanmistir. Ayrica hazirlanan aronyal1 4 farli tarhana
ornegi i¢in lezzet baz alinarak Onogur ve Elmaci (2019)’nin kitabindaki siralama
testi uygulanmistir. Farkli oranlarda aronya ilavesi ile hazirlanan regetelerin hepsi

icin ayn1 duyusal analiz formu kullanilmistir.

3.5.2. Tarhana Orneginde Yapilan Laboratuvar Analizleri

Tarhana oOrneklerine TUBITAK ‘BUTAL’ Bursa Test ve Analiz Merkezi
laboratuarinda besin degeri ve diyet lifi tayinine yonelik analizler uygulanmistir.
Yapilan calismada aronyasiz ve dort farkli oranda (%15, %20,%25, %30) aronya
ilavesi ile tarhana tiretimi yapilmistir. Analizler ise, ¢alismanin amacina uygun
olarak; aronyasiz tarhana 6rnegi ve gergeklestirilen duyusal analiz ile siralama
testi sonucunda en fazla olumlu degere sahip olan 624 kodlu %30 aronyali tarhana
ornekleri tizerinde yapilmistir. Yapilan analizler ile ¢alismanin temelini olusturan
saglikli triin gelistirme kapsaminda fonksiyonel gida olarak aronyali tarhana
tiretmek amaglanmistir. Bu sebeple enerji degeri, ham protein, nem, kiil, yag,
karbonhidrat, toplam seker, diyet lif ve tuz degerleri kontrol edilmistir. Tuz
miktar1 Tiirk Gida Kodeksi Etiketleme ve Tiiketicileri Bilgilendirme Yo6netmeligi
Resmi Gazete Sayi: 29960° de yer alan “tuz miktar1” sodyum analizinden
hesaplanarak verilmistir. Deney standart sapmasi, U (k=2) 6l¢iim belirsizligi

olarak verilmistir. Protein miktar1 6,25 faktor kullanilarak hesaplanmistir.
3.5.3. Tiiketici Begeni Testi

Tiiketici begeni testi i¢in ise 6 ifadeden olusan tek boliimlii form kullanilmastir.
Form olusturulurken Onurlar ve Durlu Ozkaya (2018)’nin calismasi dikkate
almarak uyarlanmistir. Katilimeilarin {rtinii  degerlendirirken kriter olarak
goriiniis/ renk, koku, kivam, tat/lezzet, genel begeni diizeyi ve tercih edilirligi
sorulmustur. Tiiketici begeni testi formu hazirlanirken 5 ifadeli hedonik skala (¢ok
begendim, orta derecede begendim, az begendim, cok begenmedim, hig
begenmedim) kullanilmistir. Elde edilen veriler SPSS (istatiksel veri analiz

programi) ile degerlendirilmistir.
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3.6. Verilerin Analizi

Nitel arastirmalarda desen, motif gibi aragtirmayi olusturan unsurlar odak
noktasii olustururken, nicel arastirmalardan toplanan veriler SPSS vb. analiz
programlar1 yardimiyla analiz edilmekte ve ardindan yorumlanmaktadir (Akarsu,
Akarsu, 2019, s.28). Veriler analiz edilirken en 6nemli nokta aragtirmaya uygun
yontemin se¢ilmesidir. Analizde kullanilan istatistiksel yontemler betimsel ve
kanitlamasal yontemler olarak ikiye ayrilmaktadir. Betimsel istatistik yontemi
evren ve orneklemin smirliliklarinda elde edilen verilerin diizenlenmesini, isim
verilmesini, 6zetlenmesini ve verilerin tamamini anlatabilecek degerlerin ortaya
konmasini saglamaktadir(Ural, Kilig, 2013).  Bu bilgiler dogrultusunda yapilan
calisma sonucunda elde edilen verilerin analizi betimsel istatistiksel yontemler ile

yapilmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Calisma kapsaminda gelistirilen tarhana regetelerinin duyusal analizi, siralama
testi, laboratuvar analizi ve tiiketici begeni analizi verileri bu baglik altinda

sunulmaktadir.
4.1. Tarhana Orneklerinde Duyusal Degerlendirme Sonuclar

Yapilan c¢aligmalar sonucunda farkli oranlarda aronya katkisi ile gelistirilen
tarhana  Ornekleri  {izerinde  duyusal degerlendirilmeler  yapilmistir.
Degerlendirmeler sonucunda tarhana oOrnekleri Tlizerinde goriilen kalite
ozelliklerindeki belirgin degisikliklerin belirlenebilmesi amaglanmistir. Bu
nedenle caligma i¢in en islevli, kapsamli ve esnek yontem olan tanimlayict
duyusal analiz yontemi uygun bulunmustur (Darici, Cabaroglu, 2019). Duyusal
degerlendirmelerde, gelistirilen {iriin 6zelliklerinin tarafsiz Olgiilebilmesi ve
tiikketici algismin tespit edilmesi odak noktasi olarak belirlenmektedir. (Ozdal,
2019). Tarhana 6rneklerine duyusal analizler yapilmadan 6nce tarhana regetesine
uygun olarak 6n hazirliklar yapilmistir. Tarhana 6rneklerine dair yapilan duyusal
analizlerin aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 4.1.°de
gosterilmistir. Duyusal analizler sonucunda recete 1 (3,28) goriiniim profili
yoniinden en yiiksek puani alarak olumsuz olarak degerlendirilmistir. olumsuz
olarak Uriiniin en diisiik puan aldigi profil ise 2,38 puan aldig1 koku profili
olmustur. Doku yoniinden ise kabul edilebilir olarak degerlendirilmistir.

Geligtirilen driinlerin hi¢ birinde kiif kokusu panelistler tarafindan tespit
edilmemistir. Ancak liretimde maya kullanimina bagli olarak recete 1, 2, 3 ve 4 te
az da olsa maya kokusu tespit edilmistir (Kiif\ Maya kokusu 1=Hi¢ Yok). Recete
5 (1,00)’te maya kokusu, diger bilesenlerin aronya kullanim oraniyla uyumuna
bagli olarak en diisiik skoru almis ve olumlu olarak degerlendirilmistir. Regete 1
(2,71) diger receteler ile kiyaslandiginda en fazla kumlu yapida bulunmustur.
Recete 1’in koku profili degerlendirildiginde eksi fermente koku puanin 3,42
oldugu tespit edilmistir. Eksi /fermente koku fermantasyona bagli olarak
tarhanalar icin istenilen bir koku oOzelligidir. Bu baglamda regete 1’in kabul
edilebilir diizeyde koku 6zelliklerine sahip oldugu tespit edilmistir. Regete 1’de
meyvemsi koku 1,57 puanla hi¢ yok olarak degerlendirilecek diizeyde tespit

edilmistir.
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Aronyasiz tarhana 6rneginde kapya biber ve domates kullanimina bagli olarak bu
skorun olustugu diisiiniilmektedir. Tarhananin {iretim bilesenlerine ve
miktarlarina  bagli  olarak tarhananin fermantasyon oran1 degiskenlik
gostermektedir. Bu durum ayni zamanda tarhananin tadim1 ve kokusunu
etkilemektedir (Ozdemir ve Zencir, 2017). Bu bilgiler 1s1ginda tarhanalarin
duyusal 6zelliklerinin degerlendirilmesinin daha dogru olacag: diisiiniilmektedir.
Recete 1’in doku profili incelendiginde, akiskanlik ve yogunluk puaninin regete
5’te oldugu gibi 4,14 ile en yiiksek skoru aldig1 tespit edilmistir.

Kremsi ve piiriizsiiz yapist ise bu kez regete 3 ile ayni puani almis ve kabul
edilebilir olarak degerlendirilmistir. Genel tekstiir 6zelinde en yiiksek skoru alan
¢ receteden biri olmustur. Regete 1 (1,42) maya tadi yOniinden
degerlendirildiginde regete 2 ve 3’ten sonra en yiiksek puani almistir. Diger
recetelerle kiyaslandiginda bu yonden daha az basarili oldugu sdylenebilir.
Panelistler regetelerin hi¢ birinde kiif tadi algilamadiklarini belirtmislerdir.
Yedikten sonra agizda biraktig: tat 3,85 puanla kabul edilebilir diizeydedir.
Regete 2 gorsel ve homojen yapisi itibariyle 3,85 puan alarak kabul edilebilir
olarak degerlendirilebilir. Ancak renk, tanelilik/ pirtiklilik ve kumlu yap:
ozellikleriyle 3’iin altinda puanlar almistir. Meyvemsi koku aronya ilavesine
bagl olarak recete 2°de 2,42 puanimi almistir. 2 numarali regete agizda biraktigi
homojen yap1 itibariyle 2. sirada en yiiksek puani alan regete olmustur. Ancak
doku ozellikleri itibariyle diger regetelerden daha kumlu (2,28) yapida oldugu
sOylenebilir. Regetelerin hepsinde tuzluluk orani ortalama 3,28 ve 3,85 arasinda
puanlar alarak kabul edilebilir diizeyde bulunmustur. Regete 2’nin aroma
yogunlu 2,71 puan alarak diger regetelerden daha az aroma yogunluguna sahip
oldugu tespit edilmistir. Bu sonucun kapya biber ve domates tatlartyla dogru
orantil1 bir sonu¢ oldugu diisiintilmektedir.

Genel begeni diizeyinin en diisiikk oldugu recete 2 numarali regetedir. Yinede
aldig1 3,14 puan ile kabul edilebilir olarak degerlendirilmektedir. Regete 3’ iin
goriiniim profili incelendiginde renk ve gorsel homojen yap1 6zelliklerinin 3’ iin
tizerinde puanlar alarak kabul edilebilir oldugu soylenebilir. Tanelilik/
pirtiikliilik ve kumlu yap1 yoniinden recete 1 ve 2’ye gore iyilesme gosterdigi
goriilmektedir.

Eksi/ fermente tadi ile 3,85 puan alan 3 numaral recete, en yiiksek degeri alan 5

(4,00) numaral1 receteye yaklasik bir deger elde etmistir. Panelistler tarafindan 3
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(1,43) numarali regete en fazla maya kokusunun oldugu recete olarak
belirlenmistir. Yiikselci Kilci (2012)’nin yaptigi ¢alismada tarhanaya maya ilave
edildiginde tat ve koku profillerinden aldig1 degerlerde yiikselme tespit etmistir.
Ve bunu olumlu bir 6zellik olarak degerlendirmistir. Bu baglamda regete 3’teki
maya kokusu eksi/fermente bir iiriin olan tarhana i¢in olumsuz bir 6zellik olarak
degerlendirilmemekle birlikte diger recetelerde bu 6zelligin daha dengeli oldugu

sOylenebilir.

Genel koku degerlendirmesi yapildiginda regete 3 (3,57) puan alarak en az
begenilen koku 6zelliklerine sahip recete olmustur. Ancak yinede kabul edilebilir
bir skor olarak degerlendirilmektedir. Regete 3’lin  doku profili
degerlendirildiginde kumlu yapisinin regete 1 ve 2’ye gore iyilesme gosterdigi ve
1,85 puan aldigi goriilmektedir (Hi¢ yok=1). Agizda homojen yap1 ve genel
tekstiir skoru ise 3’iin iizerinde olmasina ragmen diger recetelerden daha az puan
almigtir. Regete 3’{in lezzet profili degerlendirmesinde kapya biber ve domates
bilesenleri (2,57) ayni puani almistir. Regetelerin tamaminda bu iki bilesen ayni
oranda kullanilmasina ragmen sadece recete 3’te ayni skoru elde etmistir. Eksi/
fermente tat regete 3 ve recete 5’te 3,85 olarak en yiiksek skora ulasmistir.
Acilagmis tat ile en fazla regete 3’te (2,00) karsilagilmistir. Bu oran yinede 3,00

tizerine ¢ikmadigi icin kabul edilebilir olarak degerlendirilebilir.

Lezzet profili genelinde degerlendirilen maya tad: regete 3 (2,00)’te en yiiksek
skoru almistir (Hi¢ yok=1). Bu 6zelligi recete 3’iin diger recetelerden daha fazla
maya kokusu ihtiva ettigini gostermektedir (Tablo 4.1). Regete 4 (4,14) gorsel
homojen yap1 oOzelligi ile en yiiksek puant olan regete olmustur.
Tanelilik/piirtiikliiliikte de diger recetelerden daha yiiksek puan (2,00) almasina
ragmen bu olumsuz olarak degerlendirilmektedir. Kumlu yapisi itibariyle recete 4

(1,85) 2,00°nin altinda deger alan iki receteden biri olmustur.

Maya kokusunda ise regete 5 (1,14) ile ayn1 skor elde etmistir. Agizda homojen
yap1 ve genel tekstiir 6zellikleri ile de recete 5’e benzer 6zellikler gostermektedir.
Aroma yogunlugu ve meyvemsi tat 3,00 ve {lizerinde skorlar alarak kabul
edilebilir olarak degerlendirilmistir. Maya tadi1 1,28 puan alarak regete 5’ten
sonra en 1yi skoru almistir. Yedikten sonra agizda biraktig: tat 4,00 puan almis

olup oldukga iyi bir skor elde etmistir. Genel begeni diizeyi degerlendirildiginde
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recete 4 (3,85) 2. en begenilen recete olarak degerlendirilmistir. Tablo 4.1°de s6z

edilen tiim veriler sunulmustur.
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Duyusal Ozellikler Regete 1 (312)* Regete 2 (173)* Regete 3 (418)* Regete 4 (591)* Regete 5 (624)*

Renk 3,85+ 0,69 2,71+ 0,48 3,28+ 0,48 3,85+ 0,69 4,14+ 0,89
g Gorsel Homojen Yapi 4,00+ 0,81 3,85+ 0,89 3,71+ 0,95 414+ 0,69 4,00+ 0,81
=
; Tanelilik\ Piirtiklilik 2,57+ 1,39 242+ 1,39 2,28+ 0,95 2,71+ 1,6 157+ 0,53
&)
Kumlu Yapi 2,71+ 1,39 228+ 1,25 2,00+ 1,14 1,85+ 1,21 1,42+ 1,78
Eksi (Fermente) 3,42+ 0,78 3,71+ 0,75 3,85+ 0,89 3,00+ 0,57 4,00+ 0,57
Meyvemsi Koku 1,57+ 1,39 2,42+ 0,97 328+ 1,11 3,14+ 1,21 442+ 0,78
(Aronya)
2 Kapya Biber 2,00+ 0,81 2,00+ 1 2,57+ 1,13 2,14+ 0,69 2,71+ 1,38
Q Domates 2,14+ 0,89 2,28+ 0,75 2,57+ 1,13 2,28+ 0,95 2,71+ 1,38
Yogurt 2,71+ 0,48 2,42+ 0,78 2,85+ 0,89 2,14+ 0,69 2,71+ 1,25
Kiifli Koku \ Maya 1,00+ 0O 1,00+ O 1,42+ 0,78 1,14+ 0,37 1,14+ 0,37
Genel Koku 3,85+ 0,69 3,71+ 0,48 3,57+ 0,53 3,71+ 0,48 4,14+ 0,37
Akigkanlik\Yogunluk 4,14+ 0,69 3,71 0,95 342+ 0,97 3,85+ 0,89 4,14+ 0,69
Kremsi \ Piiriizstisz 3,85+ 0,89 3,71 0,75 3,14+ 1,06 3,85+ 0,89 4,00+ 0,81
Yap1
2 Agizda Homojen Yapi 457+ 0,78 4,14+ 0,69 3,71+ 1,11 4,00+ 0,81 4,00+ 0,81
]
[a)]
Kumlu Yapt 2,00+ 1,29 2,28+ 1,7 1,85+ 1,21 2,14+ 1,46 1,14+ 0,37
Genel Tekstiir 4,14+ 0,69 428+ 0,48 3,57+ 0,78 4,14+ 0,37 4,14+ 0,89
Aroma Yogunlugu 3,28+ 0,48 2,71+ 0,75 3,57+ 0,97 3,28+ 0,75 4,14+ 0,69
Meyvemsi Tat (Aronya) 1,28+ 0,75 2,57+ 151 328+ 1,25 3,00 1 4,14+ 0,37
- Kapya Biber 2,42+ 0,97 2,00+ 0,81 2,57+ 1,27 2,28+ 0,75 2,85+ 1,46
ﬁ Domates Tad1 2,14+ 1,06 1,85+ 0,69 2,57+ 1,27 2,00+ 0,57 3,00+ 1,29
= Tuzluluk 3,28+ 0,75 3,28+ 0,95 3,71+ 0,75 3,85+ 0,89 3,71+ 0,48
E Eksimsi Tat (Fermente) 3,71+ 0,75 3,42+ 0,78 3,85+ 1,06 3,71+ 0,75 3,85+ 0,69
-
Acilgmig Tat 1,28+ 0,48 1,57+ 0,78 2,00+ 1,15 1,42+ 0,78 1,14+ 0,37
Kiifli \ Maya Tadi 1,42+ 0,53 1,57+ 0,97 2,00+ 1,15 1,28+ 0,75 1,00+ 0
Yedikten Sonra Agizda 3,85+ 0,69 3,14+ 0,69 3,57+ 0,97 4,00+ 0,57 4,42+ 0,53
Biraktig1 Tat
Genel Begeni 3,71« 0,75 3,14+ 0,69 3,28+ 0,95 3,85+ 0,37 4,28+ 0,75
=
c
(5]
O]

Tablo 4.1. Gelistirilen Tarhana Regetelerinin Ortalama Degerleri (n=7) (X+SS) (*= regete kod numaralari)
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Regete 5’in duyusal analiz degerlendirmesi sonucunda tat ve genel begeni
yonliyle en yiiksek skorlar1 aldigi saptanmistir. Diger regeteler ile
kiyaslandiginda rengi 4,14 puanini alarak en basarili skoru elde etmistir.
Yiyeceklerin renginin tiiketici tercihleri iizerinde oldukca etkili oldugu yapilan
calismalarda ortaya konmustur. Bozok ve Yalin (2018)’in ¢alismasinda yiyecek
renginin gidayr heniiz tatmadan igerigine dair fikir sahibi olunmasina ve gidaya
olan giliven duygusuna etki ettigini belirtmislerdir. Buna bagli olarak tiiketici
tercihleri sekillenebilmektedir. Aronya kendine has mor bir renge sahiptir.
Sarugik ve Kardes (2019)’ in gastronomi akimlar1 ve siyah yiyecekler iizerine
yaptiklart ¢alismada, mor yiyeceklerin gida sektoriindeki yerinden bahsedilmis
ve saglik iizerine olan olumlu etkileri anlatilmistir. Mor yiyecekler rengi ile ilgi
cekerken ayni zamanda viicutta detoks etkisi yaratma, unutkanligi azaltma,
kanseri onleme, kalp hastaliklarina iyi gelme ozelliklerine sahiptirler. Regete 4
gorsel homojen yapisiyla(4,00) da iyi bir skor elde etmistir. Tablo 4.2°de tarhana

recetelerine ait ortalama degerler verilmistir.

Recete
Numarasi
GORUNUM KOKU DOKU TAT GENEL
BEGENI
1 3,28 2,38 3,74 2,51 3,71
2 2,81 2,50 3,62 2,45 3,14
3 2,81 2,87 3,13 3,01 3,28
4 2,96 2,5 3,59 2,75 3,85
5 2,78 2,73 3,48 3,13 4,28

Tablo 4.2. Tarhana Regetelerinin Duyusal Ozelliklerine Ait Ortalama Degerler

Regete 5’teki tanelilik/ piirtiikliiliik ve kumlu yap1 6zellikleri incelendiginde, 1,57
ve altinda puanlar alarak en basarili recete olmustur. Kapya biber, domates ve
yogurt kokusu (2,71) aynt puami almis olup olduk¢a dengeli olarak
degerlendirilmistir. Meyvemsi kokusu (4,42), eksi fermente kokusu (4,00) ile
tim regeteler arasinda en yilkksek skoru almistir. Genel koku (4,14)
degerlendirmesinde de ayni basariyr elde etmistir. Doku profili 6zelliklerinin
tiimii 4,00 ve iizeri puanlar almistir. Kumlu yap1 bakimindan 1,14 puan alarak en

basarili regete olmustur. Aroma yogunlugu (4,14), meyvemsi tat (4,14) birbiriyle
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dogru orantili olarak en yiiksek puanlari almistir. Tiim panelistler tarafindan
maya tadinin algilanmadigi tek recgete, 5 numarali regete olarak tespit edilmistir.
Ayni zamanda yedikten sonra agizda biraktigi tat ve genel degerlendirme
sonucunda en yiikksek puanlar1 alan regete olmustur. Yapilan tim
degerlendirmeler sonucunda %30 aronya ilavesinin tarhananin duyusal
Ozelliklerinin  bircoguna olumlu ydnde etkide bulundugunu sdylemek

miimkiindiir.
4.2. Tarhana Orneklerinin Karsilastirmah Analizi

Aronyasiz ve aronya ilavesi ile iiretilen tarhana Orneklerine yapilan duyusal
analizlerin sonuglari, degerlendirilen bes profil 6zelligine goére karsilastirmali
olarak incelenmistir. Yapilan incelemelerin sonuglar1 grafikler ve sézel olarak
ifade edilmistir. Bes temel profil 6zelliginin ortalama degerleri Sekil 4.1°de
verilmistir. Sekil incelendiginde tat ve genel begeni yoniinden en begenilen
recetenin 5, koku profili yoniinden 3 numarali regete 6n plana ¢ikmistir. Doku ve
goriinim oOzellikleriyle 5 numarali regete en yiiksek puani almistir. Goriiniim
ozelligi ile 2 ve 3 numarali regete, tat ve genel begeni yoniinden 2 numarali

recete diisiik nitelikte olarak degerlendirilmistir.

GORUNUM

= Recete 1(Aronyasiz)
= Regete 2 (%15)
Recete 3 (%20)
— Regcete 4 (%25)
—Regete 5 (%30)

Sekil 4.1. Bes temel profil 6zelliginin ortalama degerleri
4.2.1. Goriiniim

Aronyasiz ve dort farkli oranda aronya ilavesi ile liretilen tarhana Grneklerinin

goriiniim profilleri renk yoniinden kiyaslandiginda; aronya orani arttik¢a, begeni
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diizeyinin 4,14’e (5) yiikseldigi saptanmistir. Regete 2’de renk profilinin begeni
diizeyi en az iken recete 3,4 ve 5’te sirasiyla olumlu yonde artis gézlemlenmistir.
Sekil 4.3’te gorildiigl lizere gorsel homojen yapi, recete 4’te en yiiksek degeri
almistir. Tanelilik ve piirtiikliiliik ve kumlu yap1 olumsuz bir profil 6zelligi olarak

degerlendirilmis olup 1 (hi¢ yok) degerine en yakin sonug¢ 5 numaralar1 regetede

saptanmuistir.
Renk
5

= Recete 1 (Aronyasiz)*

o, *

Gorsel = Recete 2 (%15)

Kumlu Yapi Homojen Regete 3 (%20)*

Yapi = Recete 4 (%25)*

—Recete 5 (%30)*

Tanelilik\
Purtuklaluk

Sekil 4.2. Tarhana Goriiniim Profili

Sekil 4.2. incelendiginde goriiniis profili genelinde degerlendirilen tim profil
ozellikleri aronya oranin artmasiyla ayni diizlemde olumlu yonde gelisme

gostermistir.
4.2.2. Koku

Tarhana iiretilirken kullanilan yogurdun ve mayanin ¢esitli kimyasal degisimleri
sonucu laktik asit fermantasyonu meydana gelmektedir. Bununla birlikte
fermantasyon tarhanaya eksi ve asidik tadin1 vermektedir. Yapilan fermantasyon
islemiyle tarhananin duyusal 6zelliklerinde yiiksek diizeyde olumlu gelismeler
goriilmektedir. Aynm1 zamanda {iriiniin besin degerlerini arttiran bir islem
basamagidir (Akbas, Coskun, 2006). Gelistirilen regeteler arasinda, koku profili
incelemesi yapildiginda en yiiksek diizeyde eksi fermente koku 6zelligine sahip
recetenin 5 numarali regete oldugu tespit edilmistir. Regetelerin igeriginde yer

alan mayanin kullanimina bagh olarak regete 3,4 ve 5’te diisiik diizeyde maya
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kokusu panelistler tarafindan algilanmistir. Ancak yapilan degerlendirmelerde
kiif kokusunun ise hi¢ algilanmadig belirtilmistir. Aronyanin kullanimina baglh
olarak meyvemsi kokuda da tiim regetelerde artis saptanmistir. Meyvemsi
kokunun algilanma degeri en yiiksek oran ile 5 (4,42 ) olmustur. Kapya biber,
domates ve yogurt kokulari 1, 2, 3 ve 4. regetelerde benzer oranlarda
algilanmistir. 5 numarali regetede ise tiim bu bilesenlerin kokusu ayni oranda

degeri almis olup birbiriyle uyum igerisinde oldugu diisiiniilmektedir.

Eksi
(Fermente)

Meyvemsi R LA .
Koku... —Regete 1 (Aronyasiz)
= Recete 2 (%15)*

Regete 3 (%20)*
Kiiflii Koku \ ¢ (%20)

Maya = Recete 4 (%25)*

—Recete 5 (%30)*

Sekil 4.3. Tarhana Koku Profili

Sekil 4.3. incelendiginde genel koku degerlendirmesi sonucunda en fazla
begeniyi 4,14 degeri ile 5 numarali recetenin aldigr gorilmektedir. Koku

bilesenlerinin dengeli oldugu ve birbirini baskilamadiklar: diistintilmektedir.
4.2.3. Doku

Panelistlerin tarhanaya ait doku profili degerlendirmeleri incelendiginde; recete 1
ve recete 5 akiskanlik ve yogunluk 6zelinde (4,14 ) en yiiksek degerleri almistir.
Recete 2, 3 ve 4 ise kabul edilebilir olarak degerlendirilmistir. Tarhana
orneklerinin genel tekstiir degerlendirmesinde goriilmektedir ki recete 3 (3,57)
kabul edilebilir olarak degerlendirilirken, regete 1, 2, 4 ve 5; 4,14 ve iizerinde
degerler alarak ‘iyi’ olarak nitelendirilmistir. Kremsi piiriizsiiz yap1 ve agizda
homojen yap1 bakimindan regetelerin hepsi kabul edilebilir ve iyi bulunmustur.
Kremsi piiriizsiiz yapida recgete 5 (4,0) 6n plana ¢ikmistir. Agizda homojen yapisi

degerlendirildiginde ise ‘aronya ilaveli tarhanalar arasinda’ recete 2 (4,14)
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basarili bulunmustur. Duyusal analizden dnce yapilan 6n hazirlik asamalar ve
tarhananin kurutulmasindan sonra iyi bir 6glitme, eleme isleminin yapilmasinin,
homojen ve piiriizsiiz yapiy1 olumlu etkiledigi diistiniilmektedir. Bal Yildirim ve
ark. (2021)’nin yaptig1 ¢alismada Ege yoresine ait tarhananin da, kurutulduktan
sonra iki kez elekten gecirilmesinin homojen yapiyr olumlu yonde etkiledigi
belirtilmistir. Kumlu yapi, tarhana orneklerinde istenmeyen bir profil olarak
degerlendirilmektedir. Bu baglamda regete 5 (1,14)’te kumlu hi¢ yok (1)

degerine, yakin bir deger alarak olumlu 6zellik gostermistir (Sekil 4.4).

Akiskanlik/Yo

= Recete (Aronyasiz)
Kremsi /

Genel Tekstii ..
enel Tekstur Priizsliz Yapi

= Regete 2 (%15)
Regete 3 (%20)

= Recete 4 (%25)

/] / Agizda == Recete 5 (%30)
Kumlu Yapi Homojen

Sekil 4.4. Tarhana Doku Profili
4.2.4. Lezzet

Tarhananin iretim prosesinde ki bilesenler, tarhananin lezzet profilinde
farkliliklar olusturmaktadir (Anonim, 2020). Bu baglamda tarhanaya aronyanin
ilavesi, lezzet profilinde baz1 degisiklikler meydana getirmistir. Aroma
yogunlugu yoniinden incelendiginde; 5 numarali regete (4,14) en basarili bulunan
regete olmustur. Meyvemsi tat, aronya ilavesinin artig géstermesiyle beraber yine
recete 5’te en yiiksek puani almistir. Aronyanin kendine has buruk ve eksi tadi,
tarhananin tipik fermente tadi ile uyumluluk gostererek; fermente tadin 6n plana
ctkmasina yardimci oldugu diistiniilmektedir. Bu baglamda regete 5 aroma
yogunlugu, eksi fermente tat, meyvemsi tat ve yedikten sonra agizda biraktig1 tat
ile en begenilen recete olmustur. Meyve kaynakli, diyet lifi orani arttirilmis

tarhana tariflerinde; fermantasyon siirecinde pH degerlerinde diisiis goriilmiistiir.
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Ancak ayn1 zamanda laktik asit olustugu da yine yapilan arastirmalarda ifade
edilmistir. Narenciye kaynakli diyet lifi igeren meyvelerin ilavesi; tarhananin tat,
koku, eksilik gibi duyusal dzelliklerinde kayba neden olmustur (Istek ve ark.,
2021). Ancak yapilan calismada goriilmektedir ki; aronya ilavesi arttirilan
orneklerin lezzet profilinde olumlu bir gelisme kaydedilmistir. Bolu (Kiren)
kizilcik tarhanasinda da tarhananin, kizilcik ile iiretilmesi sonucunda lezzet
profili yoniinden benzer duyusal sonuglar elde edilmistir (Bal Yildirnm ve ark.,
2021). Acilasmis tat panelistlerce regete 5 (1,14)’te neredeyse hig

algilanmamistir. Regete 3 ise 2,00 puanini almistir.

Aroma
Yogunlugu

Meyvemsi
(Aronya) == Recete 1 (Aronyasiz)*

Biraktigi T
- ——Regete 2 (%15)*
Kufli \dMaVa Kapya Biber
Tadi Recete 3 (%20)*
I Domates = Recete 4 (%25)*
Tadi == Recete 5 (%30)*
Eksimsi Ta
(Fermente) zluluk

Sekil 4.5. Tarhana Lezzet Profili

Ogurlu (2019)’nun calismasinda tarhanaya %30 oraninda findik posasi ilave
edildiginde, tat yoniinden en yiiksek puani aldigi goriilmiistiir. Recetelerin
hepsinde tuzluluk kabul edilebilir diizeyde bulunmustur. Maya tadi {iretimdeki
maya bileseni kullanimina bagli olarak regete 1, 2, 3, ve 4’te az da olsa
algilanmistir. Recete 5 (1)’ te ise aroma yogunlugu, meyvemsi tadin yogunlugu
ve diger lezzet verici bilesenlerin dengeli ve birbirini baskilamayan 6zellikte
olmasina bagl olarak en iyi puani aldig1 diistiniilmektedir. Panelistler recetelerin
hicbirinde kiiflii tada rastlamadiklarin1 ifade etmislerdir. Regetelerin hepsi
yedikten sonra, agizda biraktiklar1 tat yoniinden olumlu degerlendirilmistir.
Regete 5 (4,42) ise yedikten sonra, agizda biraktigi tat ile en begenilen iiriin
olmustur. Ardindan regete 4 (4,00), regete 3 (3,57), regete 1 (3,85) ve regete 2
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(3,14) sirasiyla basarilt bulunmustur. Regete 1’in agizda biraktigi tadin regete
2’den daha basarili bulunmasindaki sebebin; recete 2’deki aronya tadinin diger
recetelere kiyasla yeteri kadar algilanabilecek oranda olmamasina bagli oldugu

diistintilmektedir.
4.2.5. Genel Begeni

Degerlendirmeler sonucunda regete 5 (4,28) genel begeni diizeyi en yliksek
recete olmustur. Sirastyla recete 1 (3,71), recete 4 (3,85), regete 3 (3,28), recete 2
(3,14) genel olarak begeni siralamasinda yerini almistir (Sekil 4.6.). Yapilan
calisma sonucunda duyusal degerlendirmelerdeki goriintis, koku, doku ve

lezzet\tat profiline, aronya ilavesinin olumlu yonde etkileri oldugu

diistintilmektedir.
GENEL BEGENI
4,5
4
3,5 -
3 -
2,5 -
2 -
1,5 -
1 .
0,5 -
0 - T T T T )
Regete 1 Regete 2 Regete 3 Regete 4 Regete 5
(Aronyasiz)* (%15)* (%20)* (%25)* (%30)*

Sekil 4.6. Genel Begeni

Panelistlerin regete 1 (3,71) 1 klasik tarhana 6zellikleri gosterdigi i¢in; 2. Sirada
begendikleri diistiniilmektedir. Yine de referans (1) regetede yavan bir tat oldugu
belirtilmigtir. Aronya ilavesinin %30 oldugu 5 numarali regetede; referans
regetedeki yavan tadin, aronya etkisi ile ortadan kalktigi tespit edilmistir.
Yikselci Kilci (2012)’ nin ¢alismasinda, tarhanaya maya ve yulaf ilavesinin
tiiketici begeni diizeyini olumsuz yonde etkilemedigi ortaya konulmustur. Ogurlu
(2019)’nun ¢alismasinda yagi azaltilmis findik posasinin ilavesi, kontrol
numunesinden daha yiiksek puanlar elde ederek basarili bulunmustur, Durmus

(2015) glutensiz tarhana tiretiminde un ¢esidi etkisinin, tarhananin genel kabul
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edilebilirligini istatistiksel olarak Onemli diizeyde etkiledigini belirtmistir.
Yapilan ¢alismadaki genel begeni bulgularinin; diger ¢alismalar ile bagdastiginin

tespit edilmesi olumlu olarak degerlendirilmistir.
4.3. Tarhana Orneklerinde Siralama Testi Sonuclar

Tarhana orneklerine yapilan duyusal analizin (goriinis, koku, doku, lezzet, genel
begeni ) ardindan %15, %20, %25 ve %30 oranlarinda aronya ilavesi ile tiretilen
tarhana Orneklerine; birde 7 kisiden olusan egitimli panel grubu ile lezzet
acisindan siralama testi uygulanmistir. %15 aronya ilaveli tarhana 6rnegi igin
recete 1, %20 aronya ilaveli tarhana O6rnegi igin regete 2, %25 aronya ilaveli
tarhana igin regete 2 ve son olarak % 30 aronya ilaveli tarhana 6rnegi i¢in regete
4 kodu verilmistir. Kramer ve Twigg’in (1984) kriterlerine gore; %5 Onem
esiginde 4 islem ve 7 tekrar igin iist degerler 11-24, alt degerler 13-22 olarak
belirlenmistir (Onogur, Elmaci, 2019). Panelistlerden, 4 farkli oranda aronya
ilaveli tarhananin lezzet siralamasi i¢in; en az diizeyde lezzetli bulduklarimi (1),
en ¢ok lezzetli bulduklari 6rnege (4) dogru siralama yapmalari istenmistir.

Yapilan analiz sonucunda elde edilen veriler Tablo 4.3’de gosterilmektedir.

Tarhana Receteleri
Panelistler Recete 1 Recete 2 Recete 3 Recete 4
1 2 1 3 4
2 1 2 3 4
3 1 2 3 4
4 1 2 3 4
5 1 2 3 4
6 1 3 2 4
7 2 1 3 4
Siralamalarin 9 13 20 28
Toplam

Tablo 4.3. Farkli Oranlarda Aronya Ilavesi Ile Uretilen Tarhananin Lezzet
Yontinden Siralama Testi Sonuglari

Yapilan siralamaya gore; %30 aronya ilaveli (regete 4) tarhana Orneginin
siralama toplami 28 olarak bulunmus olup, 22 degerini astig1 i¢in diger 3 regete
orneginden daha {stlin lezzet Ozelliklerine sahip oldugu ve tercih edildigi
gozlemlenmektedir. Dort regete i¢in genel diizeyde bir siralama yapildiginda ise,
sirastyla en az lezzetli bulunan 6rnegin; recete 1 (% 15 aronya ilaveli), ardindan

recete 2 (%20 aronya ilaveli), ve recete 3 (%25 aronya ilaveli) oldugu
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gozlemlenmistir. Sonuglar degerlendirildiginde, yapilan siralama testi ile
beklendigi gibi %30 en fazla aronya ilavesi ile iiretilen tarhana 6rnegi lezzetli
bulunmustur. Buruk bir tada sahip olan aronya meyvesi; yaban mersini ile
karistirllmakla beraber yaban mersininden daha buruk bir tada sahiptir (Anonim,
2021). Fenolik bilesikler; bircok meyve ve sebzenin duyusal lezzet ve aroma
karakteristiklerine  etki  etmektedirler.  Fenolik  bilesiklerden  olan
proantosiyanidinler, meyvelere buruk tadmi vermektedirler (Ozgdlet, 2018).
Aronya meyvesinin ig¢erisindeki proantosiyanidinlerin olusturdugu buruk ve hafif
eksimsi tat, tarhananin fermantasyonu ile ortaya ¢ikan laktik aside dayali

fermente tadin birlesimi, panelistler tarafindan hissedilmis ve begenilmistir.
4.4, Tarhana Orneklerinin Laboratuvar Analizi Sonuclar

Duyusal analiz ve siralama testinin ardindan, panelistlerce tercih edilirligi en
yiikksek diizeyde olan %30 aronya oranina sahip tarhana 6rnegi ve aronyasiz
tarhana Ornegi laboratuvar analizleri yapilmak iizere Tiibitak Bursa Analiz ve
Test Laboratuvarina verilmistir. Orneklerin enerji degeri, ham protein degeri,
nem, kiil ( kuru madde)degeri, yag, karbonhidrat, toplam seker, diyet lif ve tuz
tayini yapilmistir. Elde edilen veriler Tablo 4.4°te gosterilmektedir.

Tarhana Ornekleri ve Deney Sonucu Ortalamalan

Yapilan Aronyasiz Tarhana %30 Aronyal Tarhana Birim Metod
Analizler
Enerji Degeri 348+ 6 326 +5 kcal/100g AOAC
Ham 149+1,2 152+1,2 % (A) TSEN ISO
Protein*** 20483
Nem** (130°C 11,05 +0,87 12,08 £ 0,95 % (A) TSEN ISO 712
de)
Kiil, 550°C 3,04 £0,27 3,20 +0,28 % (A) TSEN ISO
(Kuru 2171
Maddede)**

Yag 2,41 £ 0,01 1,53 + 0,01 % AOAC
Karbonhidrat 68,9+0,3 68,4+ 0,1 % Hesaplama Metodu
Toplam Seker 2,42 +£0,01 0,53 +0,09 % Luff Schroorl

Diyet Lif 4,58 £0,33 11,0+0,1 % AOAC 985.29
Tuz* 1,05+£0,13 1,63 £0,14 % AAS-Alevli

Tablo 4.4. Laboratuvar Analiz Sonuglar1

Tarhana ornekleri incelendiginde; kontrol tarhana 6rneginin, enerji degeri %30

aronya ilavesi ile tiretilen tarhanadan 22/100 kcal daha fazla oldugu goriilmistiir.
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Yoriikoglu ve Dayisoylu, (2016) tarafindan Maras tarhanasinin fonksiyonel ve
kimyasal baz1 6zellikleri incelenmis olup; yapilan ¢alismada Maras tarhanasinin
100gr i¢in ortalama enerji degeri 398,41/100 kcal olarak bulunmustur. Aronya ile
gelistirilen tarhanada; kalori degerinde goriilen diisiisiin, diisiik kalorili diyetler
ile beslenenler i¢in olumlu bir o6zellik olacagi disiiniilmektedir. Tarhana
tiretiminde kullanilan yogurdun igerdigi laktik asit bakterileri, besin 6geleri ile
etkilesime girerek tarhananin besleyici olmasin1 ve daha kolay sindirilmesini
saglamaktadir (Ogurlu, 2019). Yapilan c¢alismada, kontrol Ornegindeki ham
protein degeri 14,9+ 1,2 tespit edilirken, %30 aronyali tarhana 6rneginde 15,2+
1,2 olarak artis gosterdigi tespit edilmistir. Karbonhidrat degeri ise 68,9+0,3 ‘den
68,4+ 0,1 olarak diisiis gostermistir. Literatiir arastirmalarinda goriilmektedir ki,
aronya meyvesi yiiksek besin degerlerine sahip bir meyvedir ve bu ozelligi ile
tarhananin besin degerleri iizerinde olumlu etkiler sagladig1 diistiniilmektedir.
Aronya, ayni zamanda bugiine kadar en yiikksek ORAC (viicudumuzda bulunan
serbest radikallerin ifade edilmesinde kullanilan ve basta kanser olmak iizere
birgok hastaliga ve kilo alimina sebep olan maddelerin yok edilmesinin yaninda
emilim degerinin belirtilmesini saglayan ve besinler i¢in kullanilan bir deger)
degerine sahip oldugu bilinen meyvedir. Diisiik enerjili, yiikksek lif ve polifenolik
bilesiklerce zengin, lezzetli bir meyvedir (Anonim, 2021). Yapilan analizler
sonucunda, aronyasiz tarhana 6rnegindeki nem miktar1 11,05+ 0,87 iken; %30
aronyali tarhanada 12,08+0,93 olarak tespit edilmistir. Kiil miktarlar1 ise
aronyasiz Ornekte 3,04+0,27 iken; %30 aronyali 6rnekte 3,20+ 0,28 olarak
Olciilmiistiir. Ering ve Cifci, (2018) tarafindan yapilan c¢aligmada, liiteratiirde
tespit edilen ortalama nem ve kiil miktarlarina ait bulgular; nem i¢in %9,31-
11,28, kil icin ise %1.36-9.40 oldugu bildirilmistir. Bu baglamda yapilan
analizler sonucunda, %30 oraninda aronya ilaveli tarhananin nem miktari
ortalama degerden daha yiiksek, kiil miktar1 ise her iki laboratuvar 6rnegi igin;
diger arastirmacilar tarafindan belirlenen degerler ile uygunluk gosterdigi tespit
edilmistir. Calisma sonucunda aronyali ve aronyasiz tarhana Ornekleri arasinda
diyet lif yoniinden oldukg¢a olumlu bir artis tespit edilmistir. Aronyasiz tarhana
orneginde diyet lif degeri; 4,58+ 0,33 iken, % 30 aronya ilaveli tarhana 6rneginde
bu deger 11,0+ 0,01’e yiikselmistir. Yiiksek lif oranina sahip aronya meyvesinin,
tretimde kullanilmas1 ile %100 den fazla lif oraminda artis oldugu

gbzlemlenmistir. Yoriikoglu ve Dayisoylu (2016)’nun calismasinda; tarhana
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yapiminda bugdayin yarma veya dovme olarak kullanilmasi ile trettikleri Marag
tarhanasinda, ortalama %4,35 lif oran1 tespit edilmistir. Maras tarhanasi,
tilkemizdeki diger tarhanalardan daha yiiksek lif oranina sahiptir. Aronyali
tarhananin yapilan c¢alisma sonucunda bu yonii ile de One c¢ikacagi
diisiiniilmektedir. Istek, Tomar ve Caglar, (2021) yaptiklar1 ¢alismada; tarhanaya
portakal ve mandalina kaynakli diyet lif ilave ederek, tarhana Grneklerinin
fermantasyon siireglerinde diyet lif, kil ve yag degerlerini incelemislerdir.
Yapilan inceleme sonucunda; bugday unuyla iiretilen tarhanaya kiyasla daha
yiiksek degerlere ulastig1 tespit edilmistir. Lif oran1 yiiksek besinleri tiiketmenin,
kolon kanseri ve kalp hastaliklarina karst koruyucu etkilerinin oldugu yapilan
caligmalarla belirlenmistir (Caglar ve Demirci, 2017). Giiniimiizde saglik
sebepleriyle, bireylerin diyet lifi katkili gidalarin kullanimima olan ilgisi ve
arastirma diizeyleri artmaktadir ( Durlu Ozkaya ve ark., 2015). Toplam seker
degeri, aronyasiz tarhanada 2,42+ 0,01 olarak tespit edilmistir. % 30 aronya ilave
edilerek {iiretilen tarhanada bu deger 0,53+ 0,09 a dismistiir. Glisemik indeksi
diisiik (20) olan tarhana bu 6zelligi ile seker ve obezite hastalarinin tiiketimi i¢in
onerilmektedir (Istek, Tomar ve Caglar, 2021). Bu baglamda aronyal1 tarhananin,
seker hastalar1 ve beslenmesine dikkat eden bireyler i¢in olumlu olarak
degerlendirilebilecegi  diisliniilmektedir. ~Aronyali ve aronyasiz tarhana
orneklerinde yapilan, tuz ve yag miktar1 degerlendirmesinde; %30 aronya ilavesi
ile iiretilen tarhananin tuz miktarinda 0,58 degerinde artis oldugu belirlenmistir.
Yag degerinde ise 0,88 azalma tespit edilmistir. Tarhana icerigindeki yogurt, yag
kaynagi olarak degerlendirilebilecek tek bilesen olmakla beraber, literatiir
incelendiginde tarhanalarin ortalama yag oranmin % 0,44- 15,08 oldugu
goriilmektedir (Ering ve Cifgi, 2018).Bu degisimin sebebinin, iiretim sirasinda
farkli marka tuz ve yogurt kullanimina bagl olabilecegi diisiiniilmektedir. Aronya
ilavesinin tarhana Ornegine olan besin degerleri ve diyet lif degerine iliskin

etkileri Sekil 4.7°de gosterilmistir.
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Sekil 4.7. Aronya ilavesinin tarhana Ornegine olan besin degerleri ve diyet lif
degerine iligkin etkileri

4.5. Tarhana Orneginin Tiiketici Begeni Testi Sonuclari

Gelistirilen lriine yapilan duyusal analiz ve laboratuvar analizlerinin ardindan,
tilketici begeni testi uygulanmstir. 85 kisilik tiiketici grubuna; gelistirilen {iriiniin
gortiinim, koku, tat\ lezzet, genel begeni ve evlerinde tiikketme tercihleri

sorgulanmistir. Yapilan degerlendirmeler sonucunda, tiiketici begeni testi

ortalama ve standart sapmalar1 Tablo 4.5” te gosterilmistir.
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Duyusal Ozellikler %30 Aronya Ile Uretilmis Tarhana

GoOriiniim 1,78+ 0,91
Koku 1,29+ 0,55
Kivam 1,27+ 0,58
Tat\ Lezzet 1,22+ 0,47
Genel Begeni 1,25+ 0,49
Evinizde tiikketir misiniz? 1,25+ 0,62

Tablo 4.5. Tiiketici begeni testi ortalama ve standart sapma degerleri (n=85)
(X+£SS)
Katilimcilarin degerlendirdikleri profiller incelendiginde; %30 aronya ilavesi ile
gelistirilen tarhananin en begenilen o6zelligi, 85 katilimcmin ‘cok begendim’
ifadesiyle degerlendirdikleri tat profili olmustur. Ardindan kivam, koku ve
gbriinlim 6zelligi sirastyla begeni durumunu takip etmektedir. Yapilan ¢alismada
katilimcilar, % 76,5 oraninda gelistirilen iriinii ¢ok begendiklerini ifade
etmislerdir. Degerlendirmeler sonucunda; goriiniis/ renk profilinin % 47 deger ile

diger profil 6zelliklerinden daha az oranda begenildigi tespit edilmistir.
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) Goriiniis\ Renk Koku Kivam Tat\ Lezzet Genel Begeni Evm:ﬁids?n?zi;keﬁr
Duyusal Ozellikler
Frekans Yiizde | Frekans Yiizde | Frekans Yiizde | Frekans Yiizde | Frekans Yiizde | Frekans Yiizde

Cok begendim 40 47 63 74,1 67 78,8 68 80,0 65 76,5 70 82,4
Orta derecede 29 34,1 20 235 14 16,5 15 17,6 18 21,2 9 10,6
begendim
Az begendim 10 11 1 1,2 3 3,5 2 24 2 24 5 5,9
Cok begenmedim 6 7 1 1,2 1 1.2 0 0 0 0 1 1,2
Hi¢ Begenmedim 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0
Toplam 85 100,0 85 100,0 85 100,0 85 100,0 85 100,0 85 100,0

Tablo 4.6. Tiiketici Begeni Testi Frekans ve Yiizde Degerleri (n=85) (%)
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TSE’ye gore tarhananin rengi; kendine 6zgli sarimtirak, kirmizi renkte olarak
ifade edilmistir. ( Bal Yildirim, Ozkanli, Sénmezdag, 2021). TSE’nin renk
taniminin tiiketicilerin tarhanadaki renk ve gorsel beklentisi ile uyum icinde
oldugu yapilan literatiir aragtirmalarinda tespit edilmistir (Bal Yildirim ve ark.,
2021). Bu baglamda gelistirilen tarhana renginin, panelistlerce daha diisiik
oranda basari elde etme sebebinin tarhana rengi aligkanligina bagli oldugu
distiniilmektedir. Gelistirilen {riiniin tiiketiciler tarafindan evde tiiketim
tercihinin degerlendirilecegi soruya; katilimcilarin % 70’ 1 ¢ok begendim ifadesi
ile olumlu yanit vermislerdir. Katilimcilarin ‘Evde tiiketir misiniz?’ sorusuna
verdikleri yanitlar; Sekil 4.8’de yiizde olarak ifade edilmistir. Yapilan duyusal
analiz testi ve tiiketici begeni testi sonuglarinin ayni diizlemde oldugu

gorilmiistiir.

B COK BEGENDIM B ORTA DERECEDE BEGENDIM
AZ BEGENDIM B COK BEGENMEDIM
B HiC BEGENMEDIM

Sekil 4.8. Evde Tiiketim tercihi ylizde degerleri
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5.SONUC VE ONERILER

Tiim diinyada oldugu gibi tilkemizde de yeme aligkanliklarinin zamanla degistigi
gozlemlenmektedir. Bazi bireyler cesitli sebeplerle fonksiyonel gidalara ve
gastronomik akimlara yonelim gosterirken, bazi1 bireylerin ise yemek

kiiltiirlerindeki aligkanliklarina sadik olduklari sdylenebilir.

Siirekli degisen ve gelisen diinyada, sektorlerin ve bireylerin birbiriyle olan
etkilesimlerinde artis oldugu goriilmektedir. Yiyecek ve igecek sektoriinde bu
etkilesimden dogan bir dinamizmden bahsedilebilir. Hipokrat ‘gida senin ilacin
ve ilag senin gidan olsun’ soziiyle 2400 y1l dncesinde saglik ve gidanin birbiriyle
olan iligkisinden bahsetmistir. Bu baglamda insanlar, bazen zorunlu sebeplerle,
bazen genel tercihleri itibari ile farkli yiyecek- icecek arayisi icine girmislerdir
(Kurgun, 2017). Ayni zamanda gelisen refah seviyesi, turizme olan algmin ve
bakis acisinin degismesi, sosyalligin bireylerin hayatinda 6nem kazanmaya
baslamas1 yiyecek icecek sektoriindeki tliketici taleplerini degistirmeye
baslamistir (Sarusik ve Kardes, 2019). Gastronomi ve saglik sektoriindeki tiim bu
ortak noktalardan yola c¢ikarak, geleneksel fermente bir {iriin olan tarhananin
besin degeri ve diyet lifi yonlinden zengin bir meyve olan aronya ile {iretimi

yapilmistir.

Yapilan ¢alismada aronyasiz ve %15, %20, %25 ve %30 oraninda aronya ilavesi
ile receteler gelistirilmistir. Uretimi yapilan drnekler iizerinde, egitimli 7 panelist
tarafindan duyusal degerlendirmeler yapildiktan sonra; yiiksek oranda olumlu
veriler elde edilmis olan 6rnek numunede, laboratuvar analizleri yapilarak besin
degerleri, diyet lif degeri incelenmistir. Ayn1 zamanda iiretilen iiriiniin, tiiketici
begeni analizi yapilmis olup; aronyali tarhananin goriiniis, koku, kivam, lezzet,
genel begeni ve tiiketim tercihi Olgiilmustir. Egitimli 7 kisilik panel grubu
hazirlanan aronyali ve aronyasiz tiim tarhana Orneklerini genel ozellikleri ile
tiiketilebilir olarak degerlendirmistir. Ancak %30 oraninda aronya ilaveli tarhana
ornegi; panelistlerce goriiniis, koku, doku, tat ve genel begeni kriterlerince

degerlendirdiklerinde en yiiksek degerleri alan 6rnek numune olmustur.

Bazi panelistler aronyali tarhanay1r gévdeli ve kizilcik tarhanasindan daha lezzetli
olarak nitelendirmislerdir. Aronyasiz ve %30 aronya ilavesi ile {retilen

tarhanalara yapilan laboratuvar analizleri sonucunda, aronya ilavesinin
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tarhananmn diyet lif ve besin degerlerinde olumlu yonde artis goriilmesine sebep
oldugu tespit edilmistir. Tiiketici begeni testinin sonucunda, katilimcilar aronyali
tarhananin renk 6zelligini diger 6zelliklerine gore daha az begendiklerini ifade
etmiglerdir. Bunun sebebi olarak; gelistirilen iirtin kapsaminda tarhananin,
alisilagelmis beklenen tarhana renginden farkli bir renge sahip olmas tiiketiciler

tarafindan belirtilmistir.

Tarhananin sirasiyla en fazla begeni alan o6zelligi; lezzeti, kivami1 ve kokusu
olmustur. Katilimcilarin gelistirilen iiriine genel begeni diizeyleri %76,47 olarak
tespit edilmistir. Aronyal1 tarhanay1 ‘evinizde tliketir misiniz?’ sorusuna ise; 85
kisinin 70’1 ¢ok begendim ifadesini isaretleyerek olumlu yonde degerlendirmede
bulunmuslardir. Gelecek 25 yil igerisinde beslenme aligkanliklarimizda
fonksiyonel ozellikli gidalarin  en ¢ekici beslenme trendi olacagi

ongoriilmektedir. ( Kurgun,2017).

Dolayisiyla calismanin temelini olusturan fikre uygun nitelikte aronya ilavesinin,
tarhana iizerinde fonksiyonel baglamda olumlu bir kazanimina yol agtig1 sonug

olarak sOylenebilir.

Literatiir incelendiginde, tarhananin bir¢ok yonden saglikli fonksiyonel bir gida
oldugu belirtilmektedir. Ulkemizde neredeyse her evde tiiketilen ve maliyeti
sebebiyle de kolay ulasilir olan tarhananin, farkli isimlerle farkli {ilkelerde de
tercih edildigi yapilan aragtirmalar sonucunda goriilmektedir. Aronya ise insan
sagligma yoOnelik yararlar1 sebebiyle diinyada siiper meyve olarak

tanimlanmaktadir.

Yapilmis olan c¢alisma sonucunda elde edilen bulgular yardimi ile ileride
yapilacak caligmalara ve sektore yonelik Oneriler asagida maddeler halinde
belirtilmistir;

e Aronyali tarhananin fonksiyonel beslenme trendleri arasinda yer

alabilecegi diisliniilmektedir.

e Ulkemizde yetisticiligi tesvik edilen meyvenin; neredeyse her evde
liretimi yapilabilen ve tiiketilen tarhana ile iretilmesini, Tiirk mutfak
kiiltirinde koklii bir yere sahip olan tarhanaya gastronomi alaninda yeni

bir bakis acis1 kazandiracagi diistiniilmektedir.
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eDiinyada ilgiyle arastirilan aronyanin tarhanaya ilave edilmesi ile

tarhananin da Diinya gastronomisinde daha fazla yer almasi saglanabilir.

Duyusal analizler sonucunda, gelistirilen firiiniin gida endistrisine uygun
Ozellikler gosterdigi, aym1 zamanda da kiicik c¢apli yerel isletmelerin

tiretebilecegi ozelliklere sahip oldugu tespit edilmistir.

o Gelistirilen tarhananin bu yonii ile diger tarhana gesitleri ile rekabet iginde

olabilecegi diisiiniilmektedir.

e Aronyanin yemek kiltiiriimiizde yer alan diger regetelere de eklenmesi

konusunda rol model olacag: diisiiniilmektedir.

Yapilan arastirmalarda goriilmektedir ki, bireyler renk veya gorsel agidan yeterli
bulmadiklar1  yiyecekleri  saglikli  olduklar1  i¢in  tiikketmeyi tercih
edebilmektedirler. Bu baglamda, tarhananin aronya ile iiretimi sonucunda renk
degerlendirmesi diger kriterlere gore daha diisiik diizeyde bulunmasina ragmen

titkketim tercihini olumsuz yonde etkilememistir. Bu baglamda;

e Aronyanin yemek kiiltirimiizdeki diger regetelere fonksiyonel olarak

eklenebileceginin diisiiniilmektedir.

eOrtaya c¢ikan yeni receteler ve geleneksel tarif ile iiretilen gidalarin
tiiketici tercihlerinin 6l¢iildiigii farkli bir arastirma konusu da c¢alisma

olarak degerlendirilebilir.

eYapilan caligma ile; aronyanin saglik agisindan faydali ve fonksiyonel
olma Ozellikleri goz Oniinde bulundurularak, gelistirilecek yeni triinler
kapsamindaki ¢aligmalara literatiir olarak katki saglayabilecegi

diistiniilmektedir.

Yapilan arastirmalar sonucunda, aronya ile ilgili yeterli literatiir bilgisi ve

duyusal temelli ¢aligmalara rastlanmamigtir. Bu baglamda;

eYapilan calismanin  ileride  yapilacak  arastirmalara  kaynak

saglayabilecegi diisliniilmektedir.

eTez kapsaminda gelistirilen iirlinliin ileride yapilabilecek demografik
ozelliklere bagh tiiketici tercihlerinin de belirlenmesinde kaynak olarak

degerlendirilebilecegi ongoriilmektedir.
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EK-1. Etik Onay Belgesi

—
Exvrak Tarih ve Say: 25.05.2021-24382

T.C.
ANKARA MACT BAYRAM VELL
INIVERSITEST

Liik Komisyoon

Save O E-110546T8-302.008.4 1 24352
Kom  Bilimsel ve lgithm Amach

LisaxsUsTO EGITIM ENSTITDSD MIDURLUGUNE

Her 0 05042021 arth ve B8 TOZ savih yaz.

gl vammz ile gindermis olduBaeny, Enstitini: Castemomi ve Motk Sanatlan Anabiliz: Dal
¥ilksek Lisans Ggrencisi Neslihan SEN, Prof.Dr. Figen IWWRLT GFKAYA'mn damsmanliginda
viitagh "Tarhzna Tretiminde "Aronya™ Kullanuminn Besln Defierlerd. Diver Liff ve Kalite
Ozelliklerine Fikisi* adb ter pulzmas ile daili konu Komigvonumuean 26,05 2021 1arih ve 05 aaali
toplantiande girdsilmdy wlup,

Elik Komisvonunca onaylanan ilgilinin calizmasuun, vapiimas plandanan yerlerden izin alimmas:
koguluvla yapilmasinda etk agidan bir sakmea balunmacfma oybirlig ile karar verilmiy; karars sligkin
Latilum listesi ve onavlanan caligmalar elte gondenimistr.

Bilgilerinizi v gerefini rica ederim.

Aragorma Ko No2021116

Praf. Dr. ilhan OZNLMEZ
Komisynn Baskam

Lk:
I- Katlumer Listest
2o Onayh Caligona

o Lo, v Bl e aludaiiiplin

e s an kg Anrlres g e sl oty oitasi-

Fiadig: Moginuamat el SRERERCTTHYY Pin o 1061 ki Tukip Anlnsi .
whps el =D ESORTLIAY Y & e MU

AdraszAnkara Heon Bayramn el Looversies Y oostepe Mahel es =2, Cadde ko 8 0650 Cenkaya !’ Salbbn GEMALMAL
Anl

=] Tinvam: Gl Tt Semmbisn

Pelsi =l A1 E 230 730
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EK-1. (devam) Etik Onay Belgesi

—

ANKARA HACI BAYRAM VELI UNIVERSITESI
ETIK KOMISYONL KATILIM LiSTES|

TOPLANTI TARIHI :26.05.2021 TOPLANTI SAYISI : 05
ADI-SOYAIN iMZA

Prof.Dr.ilhan LZULMEZ
BASKAN KATILDI
Prof.Dr.M.Fadil YILDIRIM
Baskan Yrd. KATILMACH
Prof.Dr. Mustala EKINCIKLI

KATILDI
Prof.Dr.Yildiz AYANOGLU

KATILDI
Prol.Dr.Bekir ESKICT

KATILDI
Prof.Dr.Ramazan Pars SAHBAZ

KATILD!
Prof.Dr.Nese Yasar CEGINDIR

KATILDI
Prof.Dr.Bilgchan GULCAN

KATILDE
Prof.Dr.Funda YURDAKUL

KATILDI
Prof.Dr.Cem YASIN KATILDI
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EK-2. TUBITAK Laboratuvar Analiz Sonucu (1)

v

RN | 11 FY S—

BUTAL

Deney Tarihi  :

Humune Tamm :

13.01-02.02. 2021

Klasik Tarnane

Akroditasyon Moamaras:

AlHMY- |
Rapear Mamiras [0
Fapaor G s Tarihi /9z/ac2L
Sayfa 2 /2

Deney Sonucu

- Daney fude Birinm Deney Metodu Ortalama = 2
Frisri .'Ja{jar-i ! keali00g AL o :1#4!’.»«5“ .
Ham Frotain** T (Al TS =N 150 20483 1449+1.2

| MNem** { 130 #C da) - e (A) TS EM IS0 712 11,05 £ 0,87 -

I ¥il, 580 "C {Kuru r\.-'I-El.n-:I-d.v-adﬂ]" % (A TS EN B0 2_1? 1Mt C—,E':-‘ T

_V;i_ o % AN BED a5 _2,4‘! +C.01
Karbontidrat . % Hasapama Meloou G252 III.E.. |
Taplam Sakar - ' Y Luff Schroa! 2.-'-2-; L,m
iyt Lif ] | #0050 SERZR 4,58 £ 0335
Tuz ) S Al 1,08 :-D-,‘S

Tk Godd Kodesksi Gida Eliketume ve Tiketcilss Bisgilandirms Yanetrnelldl Resmi Gazet:

Sayn; 23960° de yer alan ” Tuz Miklan™ Sodyum znalizindsr hesaplanatsk vanimiste

=T Neevey standdart sapemasi, L E=E) dodm belrsizligi olarak verilmistr.

** Predein riktan B.25 laktr kullanlarak hesaplanmigbr.
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EK-3. TUBITAK Laboratuvar Analiz Sonucu (2)

—

RN ] ] ) S—

BUTAL

LB LT

51 el B

M-k

LayfaZ)2

Deney Tarihi ¢ 30.03-.01.04.2027
Humuree Tamm ;%320 Aronyah Tartbana
Daney At Binm Deney Metodu | Dgﬂ:}'ﬁfﬂ"::i”
1
Enarji Mafer KeAlng POIAG I A LS
!
S - SO [ |
Ham Protain® % {A) TS EM 150 20483 i 152112
Blam* (130G da) " (A} TSENIED 712 : 12,08 + 0,85
Bil, 550 23 Koy Maddeds k] ) TS EM EED 1T : G20+ 028
R ] k] ADAG 920,88 | 1,53 £ 0.01 |
I
|
Karbonbidrat Y He:sagiama Moy 5842107 |
Tepam Sekar % Lur® Schroaorl 9,53 £ 0,08 :
i
Diyet Lif " ADAC 90529 1Ho=0% t
Tuz" % AAZ- Ayl 1832014

* Tiirk Gida Kademksi Gids Clisellere we Tisesiciken Dilgilmedime Yinemeigi Resmi Gacede Saye 290800 de

yer ket " Tue Miklan® Sudyun analicinden hasapianasak varilriglic,

™ Derey slandarl sammaan, U (k=2 Glgtim badirsizligi ckaey verhniglir.

T Prole Arldan 625 Taklor kallentlarst hesaplaamiglr.
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EK-4. Duyusal Degerlendirme Formu

Ornek Kodu:

Panelist Adi Soyadi:

Tarih:
Saat:

GORUNUS /
RENK

Ozellik

Cok
(1)
(Hig Yok)

Kotd

Koti (2)

Kabul
(3)

Edilebilir

lyi (4)

Cok lyi (5)
(Cok

Fazla)

Renk

Gorselyapi
(Homojen Yapi)

Tanelilik /
Purtaklalik

Kumlu Yapi

KOKU/
AROMA

Ozellik

Cok  Kbti
(1)

(Hig Yok)

Koti (2)

Kabul
(3)

Edilebilir

lyi (4)

Cok lyi (5)
(Cok

Fazla)

Pozitif
(Beklenen
Ozellik)

Eksi (
Fermente)

Meyvemsi
Koku (Aronya)

Kapya Biber

Domates

Yogurt

Kusurlar

Kufli
Maya

Koku/

Genel Koku
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EK-4. (devam) Duyusal Degerlendirme Formu

DOKU

Ozellik

Cok Kotii (1)
(Hig Yok)

Koti (2)

Kabul Edilebilir (3)

Iyi (4)

Cok lyi (5)
(Cok Fazla)

Akiskanlik/
Yogunluk

Kremsi
/Purtzslz Yapi

Agizda Homojen
Yapi

Kumlu Yapi

Genel Tekstlir

LEZZET/TAT

Ozellik

Cok Kéti (1)
(Hig Yok)

Kotu (2)

Kabul Edilebilir (3)

lyi (4)

Cok lyi (5)
(Cok Fazla)

Pozitif
Beklenen Ozellik

Aroma
Yogunlugu

Meyvemsi Tat
(Aronya)

Kapya Biber Tadi

Domates Tadi

Tuzluluk

Eksimsi Tat
(Fermente)

Kusurlar

Acilasmis Tat

Kufla
Tadi

/ Maya

Yedikten
Agizda
Tat

Sonra
Biraktig

GENEL BEGENI

Ozellik

Cok Kotu (1)
(Hig Yok)

Kotu (2)

Kabul Edilebilir (3)

Iyi (4)

Cok yi (5)
(Cok Fazla)

Belirtilmis olan 1 numune i¢in degerlendirmeye alinacaktir.
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EK-5. Siralama Testi Formu

SIRALAMA TESTI

Ad Soyad: Uriin: Tarih:

Size verilen ornekleri asagidaki c¢izelgede lezzet artislarina gore siralayiniz.
Tesekkiirler.

Lezzet Ornek Kodu

En Az Sira

En Cok 4
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EK-6. Tiiketici Begeni Testi Formu

TUKETICi BEGENi FORMU

Degerli Katilmci,

Bu calisma “Saghkh Uriin Gelistirme Kapsaminda Fonksiyonel Gida Olarak Aronyali
Tarhana” baslikh yliksek lisans tezinde kullaniimak (zere veri elde etmek amaciyla
yapilmaktadir.

Katiliminiz icin tesekkir ederiz.

Neslihan SEN
Ankara Haci Bayram Veli
Universitesi
Gastronomi Ve Mutfak
Sanatlari
Prof. Dr. Figen DURLU
OZKAYA

Lutfen diriin ile ilgili diislincenizi tanimlayan kutucugu X ile isaretleyiniz.

w
=
w
= a = s g
2 s [a] 2 >
i = 2 Ll w
Q9 ra) w Q0 NG)
o 2 9 8 w
> < w L m o
5 =8 |3 5 o
o Om < O T
GORUNUS/ RENK
KOKU
KIVAM
TAT/LEZZET
GENEL BEGENi
EViNizDE

TUKETIRMISiNiz?
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Kisisel Bilgiler
Soyadi, adi
Egitim

Derece
Yiksek lisans

Lisans

Lise

Is Deneyimi

Yl

OZGECMIS

: SEN, Neslihan

Egitim Birimi

Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi
Lisansiistli Egitim Enstitiisii

Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Anabilim Dali

Gazi Universitesi

Turizm Fakultesi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimu

Nuri Erbak Lisesi

Yer

2018-Devam ediyor Bursa Biiyiiksehir Belediyesi BUSMEK

2019
2018
2016
2014

2012

Yabanc Dil

Sanat ve Mesleki Egitim Kurslari
Baskent Universitesi

Miidavim Restoran

THY Do&Co

Rixos Ankara Hotel& Convention Center

Hilton Bursa Convention& Center
Spa Otel

Ingilizce (B1), Bulgarca (A1)
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Mezuniyet tarihi
Devam ediyor

2015

2011

Gorev

Yiyecek-Icecek
Ogretmeni
Ogretim Gorevlisi
Restoran Miidiirii

Flying Chef
Part-timeAsc1

Stajyer As¢t
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