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beyana aykir1 bir durumun saptanmasi1 durumunda, ortaya cikacak tiim ahlaki ve
hukuki sonuclara katlanacagimi bildiririm.,

i.lIIZ&

me]



TESEKKUR

Caligmalarim siiresince bilgi ve deneyimiyle bana yol gdsteren, tezimin
hazirlanmasinda yardimlarin1 ve yonlendirmelerini esirgemeyerek biiylik katki
saglayan degerli hocam Prof. Dr. Ozen OZBOY OZBAS’a sonsuz tesekkiirlerimi bir
bor¢ bilirim. Tez siirecim boyunca beni her zaman destekleyen Prof. Dr. Mustafa
ARDIC’a ve Dr. Ogretim Uyesi Ayhan DURAN’a ¢ok tesekkiir ederim. Analizlerin
yapilmas: siirecinde destegini gordiigiim Inonii Universitesi Gida Miihendisligi
Béliimii Dr. Ogretim Uyesi Incilay GOKBULUT a, Aksaray T.B.M.Y.O. Ozel Gida
Kontrol Lab. Teknikerleri Sergiil CIBIK ve Meryem CELEBI’ye tesekkiir ederim.
Yiiksek lisansa beraber basladigimiz Tijen DURAN ve Mehmet Umut UNLU’ye
tesekkiir ederim. Tarhanalarin iiretiminde ve her konuda bana yardimci olan sevgili
esim Adem KARAMAN’a, egitim- 6gretim hayatimda bana her zaman destek olan
anneme ve babama ¢ok tesekkiir ederim.

Emel KARAMAN
AKSARAY, 2020



ICINDEKILER

TESEKKUR ..ottt ettt ee e i
TCINDEKILER ...ttt i
OZET ... iv
ABSTRACT ..ot e et e e e as \%
SEKILLER DIZENT ..o, vi
CIZELGELER DIZINT ....cooooiioieeoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e vii
SIMGELER VE KISALTMALAR DIZINI........ccocooooiiiiiiiiiccn, viii
1o GHRIS oot 1
1.1 FOnKSiyonel G1da.........ccoooiiiiiiiiiieieeeiiiieeeee et e e e e e e e 1
1.1.1 Yulaf ve yulaf Kepegi......ccovviiiiiieeeiiiiieeee e 2
1.1.2 Seker pancart lifl........coeeeiiiiiiiiieeeeecceee e 5
1.2 Gidada Saglik BeYani ........c..uviiiiiiiieieiiiiieeee e 5
1.3 BeSINSEL LIfIET .....eeiiiiiiiiiiee e 6
1.3.1 Besinsel liflerin teknolojik 6zelliKIert .......cceeeeeveiiiiiiiieeeeeeiiiiiieeeeen, 8
1.3.2 Besinsel lifin saglik tizerine etkileri........cccccceevveiiiiiiiiiieieeiiiiiieeeee, 9
1.3.3 Besinsel lifin gidalardaki kullanim alanlari ...............cccoooiini. 10
1.4 Tarhana........ceeeiiiiiiieei e 12
1.4.1 Tarhana tanimi ve tarihi.........ccccceeeeiiiiiiiiieeee e 12
1.4.2 Tarhana ile ilgili yapilan bazi ¢alismalar.............ccccooceiiinn, 15
2. MATERYAL VE YONTEM ......cocoooiiiiiiiiniiniiinieieeistee s siesesseseiees 18
2.1 MALETYAL oo e e e e e e e e a e e e e e e e e nnnes 18
2.2 YOMECIM . ceeiiiiiiiiiiiiieeee et e e e et e e e e e et e e e e e e e e 18
2.2.1 Hammaddelerde yapilan tayinler............ccccceeeeeeeenniiiiiiieeee e, 18
2.2.1.1 Nem miKtart tayini........cccvvreeeeeeeeeriiiiiiiieeeeeeeesiiiieeeeeeeeennnnns 18
2.2.1.2 Kl miKtart tayini........coeeevviieieeeeeeniiiiiiieeeeeeeeeeiiieeeee e e e e 18
2.2.1.3 Protein miktart tayini .......cc.evveeeeeeeriiiiiiiiieeee e e 18
2.2.1.4 Toplam besinsel lif miktar1 tayini..........cccoeeieeiiniiiiiiinniiennnn, 19
2.2.1.5 Hunter renk OIGUMI ...........uuuvuviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieieseeeeaeeaeeeaenens 19
2.2.2 Tarhana 6rneklerinin hazirlanmasi............cccccoeeeeeiniiiiiiiieeee e, 19
2.2.3 Tarhana 6rneklerinde yapilan tayinler..........cccccoeeveiiiiiiiieeeeeeenniiiee, 21
2.2.3.1 Nem miKtart tayini.......ccccvvveeeeeeeeerniiiiiiiieeeeeeeesinieeeeeeeeeesnnnns 21
2.2.3.2 Kill mikKtart tayini........cceeevviieieeeeeeeiiiiiiiieee e eeeeiiieeee e e e e 21
2.2.3.3 Protein miktart tayini .......c.c.eveeeeeeeeiiiiiiiiiieeeeeeeeeiiiieeee e e 21
2.2.3.4 Toplam besinsel lif miktar1 tayini..........cccooeveeiiniiiiiinniennn. 21
2.2.3.5 Hunter renk OIGUMI ...........uuvvvvuiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiieeeaeeaeaeanaens 21
2.2.3.6 PH taYINI.cccceiiiiiiiiieee e e e e e e e 21
2.2.3.7 Titre edilebilir asitlik ..........cceeeeeieriiiiiiiiieeee e, 21
2.2.3.8 Duyusal analiz ...........cooeouiiiiiiiieeeiiiiieeee e 22
2.2.4 Istatiksel deerlendirme .............c.oveveeeeveeeeveeeeeeeeeeeeeee e 22
3. BULGULAR VE TARTISMA ... ..ottt 23

3.1 Yulaf Kepegi ve Seker Pancar1 Lifinin Bazi Kimyasal ve Renk Degerlerine
THSKIN SOMUGIAT ... 23

3.2 Yulaf Kepegi ve Seker Pancar1 Lifi Iceren Tarhanalarin Bazi Kimyasal

Ozelliklerine TliSKin SONUGIAL..........c.ooiiuieeeee oo 24

3.3 Yulaf Kepegi ve Seker Pancar1 Lifi Iceren Tarhanalarin Renk Ozelliklerine
THSKIN SOMUGIAT ... e 26

1



3.4 Yulaf Kepegi ve Seker Pancar1 Igeren Tarhanalarm Duyusal Ozelliklerine

THSKIN SOMUGIAT ... e 28

3.5 Yulaf Kepegi ve Seker Pancar1 Lifi igeren Tarhanalarin Toplam Besinsel Lif
Igerigine Iliskin SONUGIAT .........ccooviiivieiieiieeeeeeeeeeeeee e 29
4. SONUCLAR VE ONERILER .........ccoooiiiieieeeeeeeeeeeeeeee e 31
KAYNAKLAR ......oooiiiiie ettt et e e e e e e e etbaee e e esaaaeeeensees 33
OZGECMIS ..ottt ettt 40

111



YUKSEK LiSANS TEZi

YULAF KEPEGI VE SEKER PANCARI BESINSEL LiFLERININ
TARHANA KALITESINE ETKIiSi

Emel KARAMAN

Aksaray Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dah

Damisman: Prof. Dr. Ozen OZBOY OZBAS

OZET

Yulaf kepegi (YK) ve seker pancari lifi (SPL) besinsel lif bakimindan zengin 6nemli
iirtinlerdir. Bu ¢alismanin amaci, YK ve SPL’nin tarhana kalitesi iizerine etkilerini
aragtirmaktir. YK tarhana formiilasyonuna %4, %8, %12, %16 ve %20 oranlarinda
ilave edilmistir (agirlikca, un esasina gore). Ayrica YK, yine unla yer degistirerek ve
diger biitiin ingrediyenler muhafaza edilmek iizere, %10 oraninda SPL iceren tarhana
formiilasyonuna ayni oranlarda katilmistr. Hem YK, hem de YK-SPL igeren
tarhanalarin bazi kimyasal (nem, kiil, protein, pH, titre edilebilir asitlik) 6zellikleri,
renk degerleri (L*, a*, b*), toplam besinsel lif (TBL) igerikleri ve duyusal 6zellikleri
incelenmistir. Hem YK, hem de YK-SPL ilavesi tarhanalarin kiil ve protein igerikleri
istatistiksel olarak onemli diizeyde artrmustir (p<0.01). YK-SPL ilavesi daha parlak
(L*) ve daha koyu renkli (a*, b*) tarhanalara neden olmustur. YK-SPL ilavesi,
sadece YK ilavesine gore daha yiiksek BL igerigine sahip bulunmustur. YK’nin
tarhana formiilasyonuna %12, YK-SPL’nin %12 oranina kadar ilavesi hem pek ¢ok
pisme oOzellikleri, hem de duyusal 6zellik (renk, koku, kivam, agizda biraktigi
tekstiir, genel kabul edilebilirlik) bakimindan kabul edilebilir sekilde
degerlendirilmistir. Dolayisiyla YK ile SPL’nin tarhanayi lif¢e zenginlestirmede
basariyla kullanilabilecegi sonucuna varilmastir.

Anahtar Kelimeler: Yulaf kepegi, Seker pancari lifi, Besinsel lif, Tarhana.

Nisan, 2020; 47 sayfa
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M.Sc. THESIS

EFFECT OF OAT BRAN AND SUGAR BEET FIBER ON TARHANA
QUALITY

Emel KARAMAN

Aksaray University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Ozen OZBOY OZBAS

ABSTRACT

Oat bran (OB) and sugar beet fiber (SBF) are important high-fiber sources. The aim
of this study is to examine the effects of OB and SBF on tarhana quality. 4%, 8%,
12%, 16% and 20% were added to the OB tarhana formulation (by weight, based on
flour). In addition, OB was added to the tarhana formulation containing 10% SBF in
the same proportions by adding flour and maintaining all other ingredients. Some
chemical properties (moisture, ash, protein, pH, titratable acid) and color values (L *,
a * b *), total dietary fiber (TDF) content and the sensory properties of tarhana
samples, which contained both OB and OB and SBF, were investigated. The addition
of both OB and OB-SBF significantly increased the ash and protein content of
tarhana samples (p <0.01). The addition of OB-SBF caused higher L * a * and b*
values. The addition of OB-SBF caused higher TDF content than the addition of OB.
The addition of OB to tarhana formulations of up to 12% and OB-SBF of up to 12%
have been accepted in terms of both of the many cooking properties and the sensory
properties (color, smell, texture, texture left in the mouth, general acceptance). It is
therefore concluded that OB and SBF can be successfully used to enrich tarhana
formulation with dietary fiber.

Keywords: Oat bran, Sugar beet fiber, Dietary fiber, Tarhana.

April, 2020; 47 pages
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1. GIRIS

1.1 Fonksiyonel Gida

Fonksiyonel gida kavraminin ilk ¢iktig1 yer Japonya’dir. Fonksiyonel gidalara iliskin
ilk yasal diizenleme 1991 yilinda hazirlanan FOSHU (Foods for Spesific Health Use)

yonetmeligidir.

Sagladigi besleyici 6zelliklere ek olarak, saglik agisindan da faydali olan herhangi bir
modifiye gida veya gida bileseni ya da besleyici Ozelliginin Otesinde viicut
fonksiyonlarmi gelistiren veya etkileyen gida “fonksiyonel gida” olarak ifade
edilmektedir (Ashwell, 1992; Howlet, 2008). Ornegin gidalarin igindeki fenolik
maddeler, besinsel lifler, mineral ve vitamin gibi baz1 bilesenler saglia

faydalarindan dolay1 o gidaya fonksiyonel 6zellik katmaktadir (Yetim vd., 2010).

En bilinen fonksiyonel gida bileseni besinsel lif olup ekmek, kek, biskiivi gibi
iriinlerde gecmisten giiniimiize kullanilmaktadir. Boylece besinsel lif ilavesiyle
driinlerin fonksiyonel o©zellikleri artmis olmaktadir. Ayrica bagirsak sistemi

diizenlenerek saglik {izerine olumlu katkilar saglanmaktadir (Meral ve Dogan, 2008).

Mineral ve vitamin disinda fonksiyonel etkisi tartisilan ve biyoaktif madde denilen
cok sayida gida bileseni mevcuttur. Bunlardan bazilar1 Cizelge 1.1°de verilmistir.
Fakat bu etkilerin saglik beyanina doniismesi ve gida etiketine yansimasi her tilkede

bulunan yetkili kurulun onaylamasima baglidir (Baysoy, 2013).

Tezde kullanilan balkabagi (hasat bolgesi: Antalya) Konya’daki bir marketten, seker
pancart lifi (SPL) (Strémald, Fibrex, Finax, Isve¢) Almanya’dan, 6zel amagl bugday
unu (Selva Gida San. A.S.) ve rafine iyotlu sofra tuzu (Estuz Eskisehir Tuz Gida San.
ve Tic. A.S.) ise Konya’daki bir marketten satin alinmistir. Seker pancari lifinin

goriintiisii Sekil 2.1°de verilmistir.



Cizelge 1.1. Bazi1 gidalarin biyoaktif bilesenleri (Baysoy, 2013).

Gida Bilesen Fonksiyonel Etki
Yulaf Beta glukan Kolesterol diisiiriicti
Brokoli/lahana Glukozinolat Kanserden koruyucu
Nar/mavi yemis Proantosiyanidin Antioksidan
Domates Likopen Prostat kanserinden koruyucu
Kabak/ispanak Lutein/zeaksantin Mental hastaliklara kars1
Siit proteini Biyoaktif peptid Tansiyon diigiirlicii
Soya Izoflavon Kalp sagligini koruyucu

1.1.1 Yulaf ve yulaf kepegi

Bugday ve arpaya gore daha yeni bir kiiltlir bitkisi olan yulaf (Avena sativa L.),
geemiste sadece hayvan rasyonlarinda yer alirken gilinlimiizde insan gidasi olarak
aranan bir besin olmaktadir. Bunlara 6rnek olarak biskiivi, yulaf unu, bebek mamasi,

yulaf gevregi, yulaf ezmesi ve yulaf ¢corbasi tiretimi verilebilir (Coffman, 1961).

Glinlimiizde yulafin; bir¢ok besin kriteri agisindan (protein kalitesi, yag, mineral
maddeler ve Bl vitamini) diger hububatlara gore daha zengin oldugu goriilmistiir
(Giivendi, 2011). Ayrica magnezyum, demir, manganez ve fosfor kaynagi olup,
pantotenik asit ve folat icerir. Yulaf, %33 oraninda protein, %22 oraninda

karbonhidrat ve %10 oraninda yagdan olugmaktadir.

Yulafin ¢iplak cesitlerinde besinsel lif seviyesi %10,6, yulafin kabuksuz ¢esitlerinde
ise %18,5-23,4 arasindadir. Bu ¢esitlerinde S-glukan bileseni %4,5-5,6 arasindadir.
Benzer sekilde yulaf kepegindeki toplam besinsel lif %20,4-26,4 arasinda degisir
(Ktenioudaki ve Gallagher, 2012).

Yulaf kepegi, bugday kepegi gibi tanenin dis kismi olup, kabugu degildir, fakat
bugday kepeginden c¢ok farklidir, taneden bariz bir sekilde ayrilmaz. Bu yiizden
nisastali endospermin biiylik bir kismin1 igerir. Ayrica yulaf kepegi bugday kepegine
gore daha degisken bir icerige sahiptir. Igerigi dgiitme islemine baglhi olup, farkli
degirmenlerde ve hatta farkli yiginlarda bile degismektedir. Cizelge 1.2°de yulaf
kepegi, bugday kepegi ve yulaf kirmasmin bilesimleri kiyaslanmis olup, yulaf
kepeginin, bugday kepeginden daha ¢ok miktarda nisasta, daha az miktarda besinsel

lif igerdigi goriilmektedir (Oakenfull, 1991).



Cizelge 1.2. Yulaf kepegi, bugday kepegi ve yulaf kirmasinin bilesimi (g/100g)
(Qakenfull, 1991).

Yulaf kepegi Bugday kepegi Yulaf kirmasi
20,1 14,1 153
8,0 5,59 6,0
38,4 23,0 57,6
10,0 8.3 10,0
10,5 2,8 4.8
11,7 39,9 4,8
22,2 42,7 9,6

Fakat yulaf kepegi bugday kepegine gore daha yiiksek oranda suda ¢oziinen lif igerir.
Bu durum kolesterolii azaltmaya yardimci olur. Protein, yag, su miktarlar1 ise

birbirine yakindir (Qakenfull, 1991).

Yiiksek kolesterollii diyetlerle beslenen tavuklarda yulaf kirmasinin ve yulafin farkli
fraksiyonlarinin kolesterolii azaltma etkinligi lizerine ¢aligmalar yapilmistir (Fisher
ve Griminger, 1987). Tavuklar ilizerinde yapilan bir ¢alismada yulaf kirmasi ve
kepeginin kan kolesteroliinii 6nemli derecede azalttigi ayrica yulaf kepeginin yulaf
kirmasina gore daha etkili oldugu goriilmiistiir. Boylece; esas etkili maddenin kepek

kisminda oldugu kanitlanmistir (Prentice vd., 1982).

Kirby vd. (1981), yiiksek kolesterollii bir grup erkegi giinde 100g yulaf kepegi ile
besleyerek kontrollii bir deneme yapmiglar. On giinlik deneme siiresince, LDL
kolestrol miktar1 %14 azalmis ve HDL miktar1 degismemistir (Anderson ve Bridges,

1981).

Fareler iizerinde yapilan bir aragtirmada, yulaf kepegi ile beslenmenin kandaki ugucu
yag asitlerini yiikselttigi ve bu nedenle kolesterol olusumunu ¢ok azalttig1 sonucuna
varilmistir. Bu arastirmada, yulaf kepeginin digki atiliminda safra asitleri ve notral
sterolleri  arttirdigini  tespit etmislerdir. Bu durumun kolesterol miktarinin

azalmasinda etken oldugu kanaatine varilmistir (Illman ve Topping, 1985).

Yapilan bir diger ¢aligmada, deneklere giinde 60g yulaf kepegi veya yulaf kirmasi
verilmistir (Van Horn vd., 1986). Yulaf kirmasi da %33 kepek icerir. Bu ¢aligmada
kan kolesteroliinde %3 azalma olmustur. Giinliikk daha az miktarda alindiginda, 16-

18g /giin gibi, yulaf kepeginin tamamen etkisiz oldugu goriilmiistiir.



Hojgoard vd. (1980) bagirsaklardan gecis siiresine ve diski miktarina etkisini
arastirmak icin diizenledikleri bir denemede, 12 ve 18g /giin yulaf kepeginin digki ile
safra asidinin atilimma etki etmedigini bulmuslardir. Boylece, kandaki kolesterol
miktarmi azaltmada etkili yulaf kepegi miktarinin diyette en az 60g/ giin ve hatta

100g/ giin olmas1 gerekmektedir. Bu miktar da 1 fincan yulaf kepegine esittir.

f-glukan, en 6nemli besinsel lif bilesenlerinden birisidir. Bazi hububatlarin f-glukan
icerikleri soyledir; yulaf %3-7, arpa %3-11, cavdar %1-2 ve bugday %1°dir (Ozcan
vd., 2013).

Diisiik konsantrasyonda yiiksek viskozite vermesine iligkin olarak p-glukanin
milkemmel reolojik  ozellikleri sayesinde, hidrokolloit formunda veya
mikropartikiillii toz seklinde kullanilan gida katki maddesidir (Hojgoard vd., 1980).
Bu sebeple f-glukan; dondurma bilesimlerinde, salata soslarinda ve yemeklerde
kalinlastirici olarak kullanilabilir. Bununla birlikte makarna ve c¢esitli firincilik
iriinlerinde de S-glukan kullanildig1 goriilmektedir. Ayrica yulaf ve arpa kaynakli S-
glukan ve Oatrim ve Barleytrim dekstrinlerini i¢ceren hidrokolloidler pek¢ok gidada,
yag oranmi ikame olarak diisliriip kalori miktarmin da azalmasi amaciyla

kullanilmaktadir (Ozcan vd., 2013).

Yulaf p-glukani ¢oziiniir bir liftir. Yulaf hiicrelerinin i¢ kismindaki duvarlarindan
elde edilir. Tahil bazli yiyecek kaynaklarinda p-glukan orami arastirmacilar

tarafindan incelenmis olup asagidaki gibidir (Ozaydm, 2014).

Cizelge 1.3. Coziiniir f-glukan (g/100g kuru agirlik) (Havrlentova vd., 2011).

Tahil Biitiin Kabuksuz Kepek

0,39 0,42 1,38
3,95 4,14 5,26
2,66 3,16 7,48

S-glukanin firin irtinlerinde, kek ve pastalar, makarna, eriste, miisli, siit iirtinleri,
corbalar, salata soslari, diisiik yagh siit, et tirtinlerinde kullanimui {irtinlerin niteliginin
degismesine neden olmaktadir. Ekmek yapim performansi, su baglama, emiilsiyon,
stabilizasyon kapasitesi, kabarma yetenegi, tekstiir, molekiil agirligi, konsantrasyon

ve polisakkarit yap1 ile iligkili oldugu goriilmektedir (Havrlentova vd., 2011).



Ayrica f-glukanin kan sekerini diizenlemesi iizerine pozitif etkisi oldugu ve bu
etkinin de viskozite ile dogru orantili olarak arttig1 bildirilmektedir (BeMiller ve

Whistler, 1996).

1.1.2 Seker pancan lifi

Seker pancarindan c¢ay sekerinin (sakaroz) eldesinde olusan kiispenin
preslenmesinden sonra elde edilen kisma seker pancari lifi (SPL) denir. SPL kuru
maddede %67 ¢oziinmeyen, %21 ¢oziinebilir lif olmak tizere %88 oraninda besinsel
lif icerir (Diilger ve Sahan, 2011). Ayrica, %23 seliiloz, %22 hemiseliiloz, %19
pektin ve %3 lignin bulunur. Bununla birlikte %9 protein, %4,5 nem, %3 mineral

madde, %1,5 sakkaroz ve %0,6 yag icerigi bulunmaktadir (Mataumoto vd., 2001).

Giinliik diyetle birlikte alman 30g kadar SPL’nin kolesterolii azalttigi ve iyi
kolesterolii yiikselttigi gdzlenmistir (Mazur vd., 1992).

Gallaher vd. (1992) yaptiklar1 bir ¢alismada; SPL’nin diski agirligmi yulaf kepegi,
cavdar kepegi ve arpa kepegine kiyasla daha ¢ok arttirdigini tespit etmistir.

Seker pancari lifi magnezyum ve kalsiyum agisindan zengin olmakla birlikte mineral
absopsiyonu ac¢isindan da zengin bir lif kaynagidir (Coudry vd., 1997). SPL’1 bazi
hububat iiriinlerinde (spagetti, biskiivi ve ekmek gibi) ve yagi az Tiirk tipi salam ve
sosislerde calisilmistir (Ozboy ve Koksel, 1999; Ozboy ve Koksel, 2000a; Ozboy ve
Koksel, 2000b; Oztiirk vd. 2008; Ozboy-Ozbas vd., 2003; Vural vd., 2004; Ozboy-
Ozbas vd., 2010).

1.2 Gidada Saghk Beyam

Gidalarin fonksiyonel etkileri genel olarak; viicut fonksiyonunu giiclendirici ve

hastalik azaltic1 olmak {izere ikiye ayrilmaktadir.

Saglik beyanina izin verilmesinin ilk sart1 bilimsel olarak kanitlanmasidir. Kanitlarin
gecerliligi; deney grubunun hedef grubu temsil etme durumu, deneme siiresinin
yeterliligi, denek grubunun temel diyeti ve yasam tarzinin tanimlanip tanimlanmadigi

vb. kriterler dikkate alinmaktadir (Aggett vd., 2005).

Tiirkiye’de izin verilen bazi saglik beyanlar1 asagida Cizelge 1.4’°te belirtilmistir.



Cizelge 1.4. Tiirkiye’de izin verilen saglik beyanlar1 (Baysoy, 2013).

Gida Bileseni Beyan Kosulu Fonksiyonel Etki
Yag/doymus Kalp ve damar sagligimi korumaya

yag/kolesterol LA dlti yardimct olur.

g T P Tansiyonu diistirmeye ve kalp sagligmi
korumaya yardimci olur.

Seker alkolleri Gida sekersiz o sag1.1.g1n1 ot 7 €S G
Oonlemeye yardimci olur.

el s g ek Dis gelismesine ve kemik sagliginin

korunmasma yardimci olur.

Sindirim sisteminin diizenlenip,

Probiyotik 1x10° kob/g bagisiklik sisteminin desteklenmesine
yardimci olur.

Probiyotiklerin bagirsakta gelisimine

yardimci olur.

Kalp ve damar sagliginin korunmasina
yardimci olur.

Beyin, goz saglig1 ve sinir sisteminin
normal gelisimine yardimci olur.
Kolesterol diisiirmeye ve kalp-damar
sagligin1 korumaya yardimei olur.
Kolesterol diisiirmeye ve kalp-damar
sagligin1 korumaya yardimei olur.

Prebiyotik 3g/100g
Omega-3 (EPA/DHA) [WZ51€{€xraNI[1) %11
Omega-3 (DHA) %5GG*/100kcal

Soya proteini 6,25g/porsiyon

Sterol/stanol 0,75g/porsiyon

*QGG: giinliik gereksinim
1.3 Besinsel Lifler

Besinsel lif, kalin bagirsakta fermente olan fakat ince bagirsakta sindirilemeyen,
saglikli yagam i¢in gereken bir grup besindir (Thebaundin vd., 1997; Yasanthan vd.,
2002; Guillon vd., 2000). Bitki hiicre duvarinda bulunan lignin; kiitin, mum, suberin;
selilloz, hemiseliilloz, pektin, iniilin ve oligofruktoz besinsel Ilif olarak
tanimlanmaktadir (Yasanthan vd., 2002, Idourine vd., 1996; Theboundin vd., 1997;
Grigelmo-Miguel vd., 1999).

Besinsel lif suda ¢oziinen ve suda ¢oziinmeyen olmak tizere iki gruba ayrilmaktadir.
Suda ¢ozlinmeyen besinsel lifler; seliiloz, lignin ve suda ¢dziinmeyen pentozanlari
icerirken, suda ¢oziinen lifler ise; suda ¢Oziinen pentozanlari, zamksi maddeleri ve

pektinleri i¢erir (LaCourse, 2008; Jalili vd., 2001).

Coziiniir liflerden pektin, ayva ve elma gibi gidalarda; gamlar, reginede; S-glukan,
yulaf gibi gidalarda; musilajlar, bitkilerde; diren¢li nisasta ise kuru baklagillerde

bulunur. Coziinmez liflerden seliiloz, kepekte; hemiseliiloz, tahillarda; lignin ise
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bugdayda bol miktarda yer almaktadir (Rodriquez vd., 2006). Besinlerdeki lif %75
oraninda ¢oziinmeyen 6zelliktedir (Dreher, 2001; Figuerola vd., 2005).

Besinsel liflerin fiziksel ve kimyasal ¢esitliligi, fizyolojik etkilerinin sayisini ve
karmagsikligin1 gostermektedir (Cizelge 1.5). Besinsel liflerin fizikokimyasal
ozellikleri arasinda ¢oziiniirliikk, fermente olabilme, su tutma kapasitesi, viskozite,

baglayicilik ve kitle olusturma yetenegi yer almaktadir (Pehlivantiirk ve Ozen, 2013).

Amerika Birlesik Devletleri'nde tliketilen gida kaynaklar1 incelendiginde
coziinmeyen liflerin dort kat daha fazla miktarda tiiketildigi tespit edilmistir (Marlett,
1992). Tim bitkilerde de, basta selilloz olmak iizere, ¢éziinmeyen lifler daha
baskindir. En fazla bugday ve misir olmak {izere; misir gevregi ve sebzeler de
coziinmeyen liflerden zengindir. Genelde tiiketilen meyve ve sebzelerin Onerilen
porsiyonlart 1-3g lif icerir. En ¢ok besinsel lif i¢ceren gidalar arasinda turunggiller,
cavdar, arpa yulaf ve baklagiller vardir. Bat1 tarzinda beslenen ve et tiiketen saglikl
eriskinlerde giinlilk alinan ortalama besinsel lif miktar1 15-25g’dir (Alaimo vd.,
1994). Giinliik tiiketilmesi gereken lif miktar1 kaynaktan kaynaga degismekle birlikte
gilinde 20-35g aras1 degismektedir (Furda ve Brine, 1990).



Cizelge 1.5. Besinsel liflerin siniflandirilmasi (Baysoy, 2013).

Lignin

Seliiloz

f -glukanlar

Besinsel lifler Hemiseliiloz

Pektinler
Sakiz/zamks1 maddeler
Direncli nisasta
Beta-glukanlar
Sakiz/zamks1 maddeler
Bugday dekstrini
Psiliyum
Pektin
Iniilin
Bugday dekstrini
Pektinler
Fermente edilebilen lifler p -glukanlar
Guar sakizi
Iniilin
Pektinler
f -glukanlar
Bazi sakizlar (6rn. guar sakizi)
Psiliyum
Direncli dekstrin
Psiliyum
Fruktooligosakkaritler
Polidekstroz
Izole edilmis sakiz/zamklar
Izole direncli nisasta
Seliiloz
Coziinmeyen lifler Lignin
Bazi1 pektinler
Seliiloz
Lignin
Polidekstroz
Iniilin

Coziiniir lifler

Viskoz lifler

Fonksiyonel lifler

Fermente olmayan lifler

Viskoz olmayan lifler

1.3.1 Besinsel liflerin teknolojik ozellikleri

Besinsel liflerin teknolojik 6zellikleri iginde su ve yag tutma kapasiteleri 6ne
ctkmaktadir. Su tutma kapasitesi, yer ¢ekimi kuvveti ve atmosfer basinci disinda
herhangi bir dis kuvvet uygulamaksizin life baglanan su miktaridir. Belirli bir buhar
basinci altinda, numunenin gézeneklerinde absorbe edilen su miktarmin olgiilmesiyle
su tutma kapasitesi belirlenir (Thebaudin vd., 1997). Besinsel liflerce zengin iirlinler,

su tutma kapasitesi yiiksek oldugundan gidalarin viskozitesinin ve yapisinin modifiye



edilmesinde kullanilir ayrica besinsel lifin su baglama 6zelliginden dolay:r gidanin
tekstiirel ozelliklerini yani yapisint ve stabilitesini de degistirmektedir (Grigelmo-
Miguel vd., 1999; Soyer ve Karadeniz, 2003). Elma, seker pancari, portakal, soya lifi
ve bugday kepeginin su tutma kapasitelerinin fazla oldugu bilinmektedir (Weber vd.,

1993).

(Cozlinmeyen lifler agirhiklarmin 5 kati kadar yag tutabildiginden, et iiriinlerinde ve
besinlerin pisme siirecinde normalde kaybedilen yagin tutulmasini saglar. Bu 6zellik
besinlerdeki lezzet kaybini 6nlemede ve besinin teknolojik 6zelliginin arttirilmasinda
onemlidir (Thebaudin vd., 1997). Besinsel lifin yag absorblama kapasitesinin
partikiil biliyiikligliine gore degistigi, biiylik partikiilli olanlarin kiiciik partikiillii
olanlara gore daha fazla yagi absorbe ettigi belirlenmistir (Prakongpan vd., 2002).

1.3.2 Besinsel lifin saghk iizerine etkileri

Besinsel lif bilesikleri bagirsaktaki fekal hacmini arttirarak, gidalarin bagirsaktaki
transit siiresini kisaltir ve boylece kabizligi 6nler. Coziiniir besinsel lif bilesenlerinin
basta pektin ve guar gum olmak {izere midenin daha ge¢ bosalmasini sagladigi ve bu
etkiy1 besinsel lifin viskoziteyi arttirarak jelimsi bir yap1 olusturarak gerceklestirdigi

bilinmektedir (Roberfoid, 1993).

Besinsel lifin, bilesiklerin bagirsaga gecisini ve bagirsak mukozasinin potansiyel
karsinojenlere maruz kalma siiresini kisaltip ve ayn1 zamanda fekal hacmi artirip
kansere neden olabilecek bilesikleri seyrelterek kolon kanserine kars1 engelleyici bir

etkisi oldugu sanilmaktadir (Levi vd., 2001, Harris ve Ferguson, 1999; Reddy, 1999).

Safra asitleri, karacigerde kolesterolden sentezlenmekte olup, sindirim sistemindeki
islevini tamamladiktan sonra portal kan dolagim sistemi ile yeniden karacigere
donmektedir. Yiiksek lifli diyetlerde, safra asitleri ¢oziinebilir liflerce absorbe
edilerek, karacigere donmeden feges ile viicuttan atilmaktadir. Digk: ile atilan safra
asitleri karacigerdeki kolesteroliin safra asitlerine doniistiiriilmesi sonucunda
kolesterol diizeyinde azalma meydana gelmektedir. Ozellikle ¢dziiniir liflerin
tiikketilmesi ile kolesterol seviyesini %20’den daha fazla diistiigii ve kalp damar

hastaliklarini azalttig1 goriilmistiir (Dtlger ve Sahan, 2011).



Diyabette besinsel lif eksikligi ile iligkili oldugu belirtilen hastaliklardan biridir.
Besinsel lif oran1 yiiksek gidalarla beslenen diyabetli bireylerde serum glikoz diizeyi
ve insiilin gereksiniminin diistiigii gézlenmistir (Saldamli, 2007). Stevens vd. (2002),
tarafindan yapilan klinik c¢alismalarinda, yiiksek lifli gidalarin, Ozellikle suda
coziinebilir lifin yemekten sonra glikoz ve insiilin yogunlugunu hem diyabet

hastalarinda hem de hasta olmayanlarda diistirdiigii tespit edilmistir.

Besinsel lif igerigi yiiksek gidalarin rafine gidalara gore, genellikle daha yiiksek
diizeyde mineral madde icermekte ve viicuttaki mineral madde yogunlugunu
yiikseltmektedir. Ayrica besinsel liflerin minerallerin biyoyararliligini da pozitif

etkiledigi bilinmektedir (Saldamli, 2007).

Yiiksek lif iceren gidalarla beslenmenin D vitamini atilimini arttirdi§indan dolay1

vejeteryanlarda D vitamini yetersizligi goriilmektedir (Thebaudin vd., 1997).

1.3.3 Besinsel lifin gidalardaki kullanim alanlari

Karbonhidratlara oranla daha az kalori i¢cermesi nedeniyle besinsel lifler diyet
driinler olarak bilinen lif igerikli gidalarin tiiketiminin artmasina neden olmustur.
Besinsel liflerin tamaminin bakteriler tarafindan pargalanamadigindan 1g besinsel
lifin ortalama kalori miktariin 2 kcal oldugu iddia edilmektedir (Stark ve Madar,

1994),

Besinsel liflerin gidalara ilave edilmesi kalori miktarmi diisirmenin yani sira yapisini
degistirmek icin de yapilabilir. Mesela keklere ilave edilen besinsel lif sayesinde
daha fazla suya ihtiya¢ duyulmus olup, keke daha yumusak yapi1 kazandirmistir
(Thebaudin vd., 1997). Ayrica keklere katilan seliillozun da hacmi arttirdig1, yumusak
yapiy1 gelistirdigi ve raf omriinii uzattig1 bildirilmektedir (Prakongpan vd., 2002).
Biskiivi, kurabiye ve kizarmis iiriinlerde un ve yag yerine selillozun ve bugday
kepeginin kullanilmas1 yapimin daha siki olmasimni saglamistir. Ayn1 zamanda biskiivi
ve keklerde bir kistm unun yerine kullanilan meyve, seker pancari, bugday kepegi,
seliiloz veya patates kabugu gibi tirtinler daha sik1 yapinin olusmasina ve bu yapmin

depolama boyunca korunmasini saglar (Thebaudin vd., 1997).

Seker pancar1 lifi, bezelye, seliiloz, soya; balik ve tavuk kizartmalarinda

kullanildiginda, triinler lizerinde tutulan yag oranini azaltmaktadir. Besinsel lifler
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pismis et lriinlerinde, kiyma, sucuk, cikolata ve keklerde yag yerine kullanilarak

yine yag miktarinin azalmasini saglamaktadir (Thebaudin, 1997).

Besinsel lifler makarna ve pismis et tirlinlerinde su ve yag tutma kapasitesi artirdigi
icin pisme verimini de arttirmaktadir (Prakongpan vd., 2002). Makarna iiretiminde
bugday ununun bir kismi yerine guar gami kullanilmasi sonucunda su tutma
kapasitesi nedeniyle guar gamin makarnalarin daha fazla sismesini sagladigi

bildirilmektedir (Tudorica vd., 2002).

Baumgartner vd. (2018) iki yontemle fitik asidi (FA) par¢alanmis olan yulaf kepegini
%0, 7, 14 ve 21 oranlarinda biskiivi formiilasyonuna ilave etmis ve direttikleri
biskiivilerin  fiziksel  oOzellikleri, fonksiyonel ve duyusal Ozelliklerini
degerlendirmislerdir. FA, antiniitrisyonel bir bilesendir ve mineraller ile proteinlerin
biyoyarayishiligini etkileyen bir bilesendir. Bu nedenle calismada kullanilan yulaf
kepegindeki fitik asit iki farkli yontemle parcalanmistir. Bu iki yontem fermentasyon
ve hidrotermal uygulamalardir. FA’1 parcalanmis yulaf kepegi iceren biskiivilerde
diisiik FA icerigi tespit edilmistir. Yulaf kepegi ve FA’1 par¢alanmis yulaf kepegi
ilavesiyle tiretilen biskiivilerde benzer kalite bulgular1 elde edilmistir. Her ikisinde de
daha yiliksek yayilim degeri, daha sert tekstiir ve daha koyu renk elde edilmistir.
Uretilen biskiivilerin duyusal 6zellikleri incelendiginde, fermentasyonla FA

parcalanmis olanlarin daha iyi sonug verdigi goriilmiistiir.

Petersson vd. (2014) cavdar kepegi, yulaf kepegi ve arpa kepegini diisiik yag icerikli
sosis ve kofte formiilasyonlarinda kullanmiglardir. Calisma yulaf kepeginin diisiik
yag icerikli sosislerde 1siyla jellesme yetenegiyle en 1yi alternatif oldugunu
gostermistir. Yulaf kepegi ve arpa kepegi iceren koftelerin daha az sert oldugu tespit

edilmistir.

Tiwari vd. (2013) yulaf unu ve/veya yulaf kepegi iceren ekmek tiretiminde degisik
asamalarda f-glukan icerigi ve kalite Ozellikleri calisilmis ve karsilastirilmistir.
Calisma sonucunda bugday ununu %50 ye kadar yulaf unu ve %30 oranma kadar

yulaf kepegi ile yer degistirerek kaliteli ekmek yapilabildigi gorilmiistiir.

Anil (2012) degisik oranlarda (%0, 10, 15, 20) bugday, musir, piring ve yulaf

kepeklerinin, bugday unuyla karistirmasiyla elde edilen pidelerin (Tiirk tipi diiz
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ekmek- Turkish flat bread) reolojik ve duyusal 6zelliklerine etkisi incelenmistir.
Calismanin sonuglar1 pide formiilasyonlarinda bahsedilen hububat kepeklerinin

basariyla kullanilabilecegini gostermistir.

Yilmaz ve Daglioglu (2003) yulaf kepegini %5, 10, 15, 20 oranlarinda 4 farkli kofte
formiilasyonlarinda kullanmislardir. Uretilen koftelerin yag asidi kompozisyonu,
trans yag asidi icerigi, toplam yag icerigi, bazi fizikokimyasal ve duyusal 6zellikleri
calisiimistir. %20 yulaf kepegi iceren koftelerin en yiiksek protein, tuz ve kiil
iceriklerine, en yiiksek L* ve b* degerleri ve en yiiksek nem degeri ile a* degerine
sahip oldugu tespit edilmistir. Yulaf kepegi iceren oOrnekler arasinda duyusal
ozellikleri bakimindan 6nemli bir farklhilik goriilmiistiir ve biitliin ornekler yiiksek

kabul edilebilirlik degeri vermistir.

Hudson vd. (1992)’'nin c¢aligmasinda yulaf kepegi (yiiksek p- glukan igeren
fraksiyon) ve piring kepegi, geleneksel muffin formulasyonunda bugday unuyla
%100, 40 ve 60 oranlarinda yer degistirerek kullanilmistir. Yulaf lifli muffinlerin
ticari muffinlere gore daha yiiksek nem, protein ve mineral igerikleri (kiil icerigi) ve
daha diistik enerji degeri verdigi goriilmiistiir. /n vitro nisasta sindirim (parcalama)
hizina gore, biitlin muffinlerin diger tip muffinler ve pastacilik iriinlerine gore

goreceli daha diisiik glisemik 6zellik gosterdigi tespit edilmistir.

1.4 Tarhana
1.4.1 Tarhana tanimi ve tarihi

Diinyada 6zellikle temel gida maddesi olan tahillardan, bircok geleneksel fermente
besinler iiretilebilmektedir. Bu {iriinlere lilkemizde verilebilecek akla gelen ilk 6rnek
tarhanadir (Blandino vd., 2003; Cakiroglu, 2007). Ulkemizin her bdlgesinde 6zellikle
ev tipi olarak yaygin iiretilen ve geleneksel gidalarimizdan olan tarhana, 6zellikle
Anadolu’da temel gida maddelerinin basinda gelmektedir. Iceriginde hayvansal ve
bitkisel kaynakli besinlerin birlikte olmasi sebebiyle ¢ok besleyici bir gida olan
tarhana daha ¢ok ev ekonomisi cergevesinde iiretilmektedir. Fakat niifus artis1 ve
hizli sehirlesme gibi degisik nedenlerle pazar payr hizla artmakta ve hazir gida
maddesi olarak yerini almaktadir (Ibanoglu vd., 1999; Kése ve Siingii, 2000; Akbas
ve Coskun, 2006).
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TS 2282 standardina gore tarhana; bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karigimi
ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve tat, koku verici saglia zararsiz bitkisel
maddelerin karistirilip yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi,
ogiitiillmesi ve elenmesiyle elde edilen besin maddesi olarak tanimlanmaktadir

(Anonim, 2004).

Tirk kiiltiiriinde beslenmede onemli yere sahip olan tarhana; dayanikli ve dogal
besleyici bir gidadir (Yildirim ve Felek, 2014). Genellikle Anadolu, Orta Dogu ve
Balkanlarda tiiketilen tarhana, Arnavutluk’ta “trahana” veya “trahan”, Bosna
Hersek’te “tarhana”, Bulgaristan’da “trahana veya “tarhana”, Yunanistan’da
“trahanos”, “kapestoes” veya “zamplaricos”, Macaristan’da “tarhanya”, “tahonya”
veya “thanu”, Makedonya’da “tarana”, Finlandiya’da “talkuna”, Suriye, Misir,
Filistin, Urdiin ve Liibnan’da “kishk”, Irak ve Iran’da “kisk” veya “kushuk”,

Tiirkistan’da “gdce” ve Iskocya’da “atole” olarak anilmaktadir (Tangiiler ve Erten,

2009).

Pirkul (1988), ev yapim ve ticari olarak iiretimi yapilan 5 farkli tarhana 6rnegini
aminoasit kompozisyonu yoniinden arastirmis ve tarhananin aminoasit
kompozisyonunun ek besin olarak gereksinimi karsilayacak diizeyde oldugunu tespit

etmistir ve Cizelge 1.6.’da gosterilmistir.

Lifli yapis1 sayesinde viicutta kilo kontroliinii saglar ve bagirsak sistemini diizenler.
Igerdigi probiyotik bakteriler yardimiyla bagisiklik sistemini giiclendirir. Tarhana
yapiminda kullanilan domateste bulunan likopen antioksidan etki gostermekte, kalp
rahatsizliklarina, deri-goz hastaliklara ve kansere kars1 tyilestirici 6zellik barindirir.
Diisiik glisemik indekse sahip diyabet ve kolesterol diyetlerine uygundur (Baysal,
2009; Yildirim ve Felek, 2014; Onay, 2009).
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Cizelge 1.6. Tarhananin protein miktar1 (%) ve amino asit miktar1 (mg/100g) (Pirkul,

1988).
Icerik Min. Max. Ort.
12,2 18,3 15,0
333 817 581
479 804 610
465 621 555
1031 1988 1440
627 1104 856
850 1413 1130
4617 6147 5305
[Prolin [T 7425 6094
397 504 457
429 706 570
575 1142 851
202 479 324
[ Izolosin | 459 862 654
803 1534 1152
196 584 392
568 904 733

Tarhana iyi bir protein ve vitamin kaynagidir (Hamad ve Fields, 1982). Tarhanada
kullanilan yogurt ve bugday unu birbirini aminoasitler yoniinden tamamladigindan
tarhana yiiksek kaliteli bir protein kaynagi olarak tanimlanabilir. Hatta torba yogurdu
olarak kullanilarak iiretilen bazi tarhanalarin temel aminoasitler yoniinden yumurta

albiiminindeki miktarindan daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Ozbilgin, 1983).

Siyamoglu (1961) Tiirkiye’nin farkli bolgelerinden topladigi 134 tarhana Ornegini
analiz etmis olup Cizelge 1.7’de belirtilmistir.

Cizelge 1.8’de tarhananin mineral madde ve vitamin igerigi gosterilmistir.

Cizelge 1.7. Tarhananin Bilesimi (Siyamoglu, 1961).

Min. \Y ). & Ort.
6,4 13,9 10,2
12,0 29,9 16,0
41,8 77,5 60,0
1,6 18,2 54
0,01 3,1 1,0
0,56 10,4 3,8
1,4 14,2 6,2
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Cizelge 1.8. Tarhananin Bazi Mineral Maddeler ve Vitamin Igerigi (mg/100g)
(Coskun, 2003).

Mineraller ve vitaminler Min. Max. Ort.
Kalsiyum 59 191 109
2,1 5,9 3,6
Sodyum 296 1130 634
Potasyum 60 182 114
Magnezyum 30 134 78
Cinko 0,8 3,2 1,8
Bakar 147 807 450
Manganez 211 1182 612
Vitamin B1 0,01
Vitamin B2 0,08

1.4.2 Tarhana ile ilgili yapilan bazi ¢cahsmalar

Ucgok vd. (2019)’nin yaptig1 ¢alismada, tarhanaya un yerine %0, 20, 40, 60, 80, 100
(a/a) oranlarinda kinoa unu katilarak fiziksel, kimyasal, besinsel ve duyusal
Ozellikleri arastirilmistir. Besinsel agidan tstiinliigii ispatlanan kinoalarin tarhanada
kullanim1 %100 kinoa unu ile ikame edilenler harig, tarhanalarin daha begenilir hale

geldigi belirlenmistir (Ugok vd., 2019).

Yapilan bir ¢calismada, tarhanada kullanilan bugday unu yerine soya unu, misir unu,
cavdar unu kullanmistir. Soya unu kullanilmasinin protein miktarini arttirirken, misir
unu kullaniminin protein miktarini diistirdiigli goriilmiistiir. Duyusal testte en yiiksek
puani ¢avdar unu ilaveli tarhanalar alirken en az puani misir unu ilaveli tarhana
almistir. Genel kabul edilebilirlik yoniinden hem soya unu ve hem ¢avdar unu ilaveli

tarhanalar begenilmistir (Kose ve Cagindi, 2002).

Hanger (2010) belli oranlarda SPL, biracilik artig1 besinsel lifi, bulgur kepegi, bulgur
unu ve simit ilave ederek iirettigi tarhanalarin pek ¢ok duyusal 6zellik bakimindan
kabul edilebilir bir ¢orba oldugu sonucuna varmustir. Bazi duyusal o6zellikler
bakimimdan (renk, koku ve tat-lezzet gibi) diisiik diizeyde gdozlenen degerlerin, lifli
besinlerin daha saglikli oldugu disiiniildiigiinde g6z ardi edilebilecegi

diistiniilmektedir.

Duran (2017)’nin yaptig1 ¢alismada unun yerine belirli miktarlarda seker pancari lifi
ve bugday kepegi ilave ederek elde ettigi tarhanalarin bazi kimyasal, renk, duyusal

ozellikleri ve TBL ag¢isindan ¢ok olumlu sonuglar verdigi goriilmiistiir.
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Erkan vd. (2006) arpanin gida iirlinlerinde kullanimina yonelik yeni bir yaklagimda
bulunup, arpa tarhanasi liretmislerdir. Bunun i¢in bir kavuzsuz ve iki kavuzlu arpa
orneginden, goreceli olarak yiiksek oranlarda f- glukan icerigine sahip tarhanalar
hazirlamiglardir.  Urettikleri bu tarhanalari, kimyasal ve duyusal o6zellikleri
bakimimdan, geleneksel bugday tarhanasi ile karsilastrmiglardir. Fermentasyon
sirasinda bir miktar - glukan pargalanmis olsa da, sonuglar arpa unlarinm, goreceli
olarak daha yiiksek oranlarda p- glukan igerigine sahip tarhana Orneginde
kullanilabilecegini gostermistir. Arpa unu kullanimi, tarhana orneklerinin renk ve
RVA c¢orba indeksi degerlerini etkilemistir. Ancak, genel olarak duyusal analiz
sonuglar1 arpa unlarmin tarhana formiilasyonlarinda kullannominin pekc¢ok duyusal
ozellik bakimindan kabul edilebilir ¢orba 6zellikleri sonucunu vermistir (Erkan vd.,

2006).

Degirmencioglu vd. (2016) yaptiklar1 bir ¢alismada yulaf ununun %20-100
oranlarinda (w/w) tarhana formiilasyonlarma ilavesinin ve ¢ farkli kurutma
uygulamasinin (glineste, etiivde, mikrodalga firinda) tarhanalarin fenolik madde
bilesimi, toplam fenolik madde igerigi ve antioksidan kapasitesi lizerine etkilerini
arastirmislardir. Toplamda 17 fenolik madde standartiyla calisilmistir. Toplam
fenolik madde igerigi diizgiin bir sekilde yulaf unu ilavesi arttik¢ca artmis fakat diger
yontemlerle kiyaslandiginda; 55 C’de etlivde yapilan kurutmada toplam fenolik

madde igerigi daha yiiksek tespit edilmistir.

Levent (2019) fasulye kavuzu (FK), bakla kavuzu (BK) ve nohut kavuzunun (%4, 8
ve 12 oranlarinda) ve fasulye unu (FU), bakla unu ve nohut ununu (NU) (%20, 40 ve
60 oranlarinda) tarhana formiilasyonunda glutensiz un karigimiyla (piring unu: misir
nisastasi, 50: 50) yer degistirerek kullanilmigtir. Biitlin baklagil kavuzu ve unlariyla
yer degistirmesiyle tarhanalarin kiil, protein, Ca, Cu, Mg, toplam fenolik madde
icerigi ve antioksidan aktivitesi Onemli diizeyde artmistir (p <0,05). Tarhana
orneklerinin protein igerigi %60 baklagil unu kullanildiginda kontrole gore 3,3 kez
yiikselmistir. Sonuglar, glutensiz tarhananin fasulye kavuzu ve nohut kavuzunun en
cok %20 oraninda kullanilabilecegi boylelikle, glutensiz ve baklagil kavuzu ve
unlarmin ilavesiyle kabul edilebilir kalitede, miikemmel bir besin zenginlestirici

olarak kullanilabilecegini gostermislerdir (Levent, 2019).
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Akan ve Ocak (2019) iiziim ¢ekirdegi ekstrakt:1 (UCE) ve depolama siiresinin iiretilen
tarhanalarin biyojen amin icerikleri, kalite 6zellikleri (pH, asitlik, renk, toplam kiil,
toplam kuru madde ve toplam serbest amino asit icerikleri ve beslenme 6zellikleri
(mineral, toplam fenolik madde igerigi ve antioksidant aktivite) iizerine etkilerini
incelemistir. Bu amagla, UCE tarhana iiretiminde 0 kontrol, 4, 8 ve 16 g/kg
konsantrasyonlarinda katilmis ve 6 ay depolamistir. Sonuglar tarhana iiretiminde
UCE’1 ilavesinin biyojen amin iceriginde azalma iizerine etkili oldugunu ve tarhana
iretiminde depolama giivenligi, kalitesi ve beslenme Ozelliklerini, iyilestirecegini

gostermistir (Akan ve Ocak, 2019).

Demirci vd. (2019) yiiriittiikleri bir calismada bir yenilik olarak, tarhana tiretiminde
yogurdun yerine kismen ve tamamen kefir kullanilmig ve bu ilavenin tarhanalarin
fermentasyon aktivitesi, beslenme, duyusal ve reolojik 06zelliklerine etkisini
incelemiglerdir. Kefir ilavesinin, tarhana iiretiminde yogurt yerine kullanilmasi
durumunda, asitlik degerleri yiikselmistir. %50 yogurt ve kefir igeren tarhananin en
diisiik viskozite degeri verdigi goriilmiistiir. Ayrica kefir igeren tarhana ¢orbalarinin
agizda brraktig1 tat, koku ve kivam bakimindan en yiiksek degeri verdigi tespit

edilmistir.

Kilci ve Gokmen (2014), yaptiklar: ¢calismada tarhana formiilasyonunda bugday unu
yerine %10-40 (w/w) oraninda yulaf unu ilavesiyle tarhana tiretmislerdir. Yulaf unu
ilavesinin tarhananin fenolik madde icerigini artirdigini tespit etmislerdir. Yulaf unu
ilavesiyle tretilen tarhanalarin mineral madde, fenolik madde ve antioksidanlarca,
bugday unuyla iiretilen tarhanalara kiyasla daha 1yi bir kaynak olabilecegini iddia

etmislerdir.
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2. MATERYAL VE YONTEM
2.1 Materyal

Tezde tiretilen tarhana formiilasyonundaki biitiin girdiler (bugday unu, inek yogurdu,
yas maya, domates salcasi, sogan, yesil- kirmizi biber, paprika ve tuz) Aksaray
piyasasindan satm alinmistir. Kullanilan unun protein icerigi %10,5 (km), nemi
%13,2, kil degeri ise %0,73 (km)’dir. Tarhana iiretiminde temin edilen inek
yogurdunun protein igerigi kuru maddede %4, yagi ise kuru maddede %3,8°dir. SPL,
Fibrex (Finax, Isve¢) firmasmnin iiriinii olup, Almanya’daki bir marketten satmn
almmustir. SPL’nin protein igerigi %9 (km), nemi %7,3 (km), kiil igerigi ise %2,99
(k.m)’dir. Yulaf kepegi ise Konya’dan Saghk Tarim Uriinleri firmasmdan temin

edilmistir.
2.2 Yontem
2.2.1 Hammaddelerde yapilan tayinler

2.2.1.1 Nem miktar tayini

Orneklerin (YK, SPL ve bugday unu) nem oran1i AACC 1990’a gore belirlenmis
olup, etiivde (102° C’de) kurutulmustur. Sabit tartima gelince hassas terazide
Ol¢tilmiistiir (AACC, 1990).
2.2.1.2 Kiil miktan tayini

Orneklerin (YK, SPL ve bugday unu) nem igerigi AACC 1990’a gore belirlenmis
olup, 550° C sicaklikta kiil firmminda, sabit tartima gelene kadar yakilip, hassas
terazide tartilarak Sl¢iilmiistiir (AACC, 1990).

2.2.1.3 Protein miktan tayini

Orneklerin (YK, SPL ve bugday unu) total N miktar1 AACC 1990’a gore Kjeldahl
yontemi ile saptanmistir. Ham protein miktar1 tespit edilirken; YK ve SPL iceren

tarhanalarda faktor 6,25, BU’unda ise faktor 5,7 almip hesaplama yapilmistir.

BU bakla unu olarak kisaltilmis bu ne oluyor o zaman? A¢ik yazilmal
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2.2.1.4 Toplam besinsel lif miktar tayini

YK, SPL ve BU’unda TBL miktar1t AACC 1990’a goére saptanmistir. TBL analizi
icin tarhanalar 3 farkli enzimin pesi sira uygulandig1 enzimatik bir islemle, nigasta ve
proteinden arindirilmistir. Alkol ile muamele, filtreleme, yikama islemlerinden sonra

kurutma islemi yapilip tartilmistir (AACC, 1990).

2.2.1.5 Hunter renk olciimii

YK, SPL ve BU’unda renk 6l¢iimii Minolta Color Reader CR-10 renk 6l¢iim aygit1
ile yapilmistir. Tarhanalara ait L* (parlaklik) degeri, a* (kirmizilik) degeri ve b*

(sar1lik) degeri saptanmustir.

2.2.2 Tarhana orneklerinin hazirlanmasi

Tarhana tez ¢alismasinda Hanger (2010)’in kullandig1 Cizelge 2.2.2°deki tarhana
formiilasyonu kullanilmistir. YK ve SPL tarhana formiilasyonundaki un esasina gore
agirlik (a/a) olarak ekleme yapilmistir. YK hem yalniz basina % 4, 8, 12, 16, 20
oranlarinda, hem de %10 SPL igeren unlara da yine % 4, 8, 12, 16, 20 oranlarinda

YK ile birlikte ilave edilmislerdir.

Cizelge 2.1. Tarhana iiretiminde kullanilan formiilasyon.

Girdiler Miktar (g)

Un (bugday) 750
Inek yogurdu 600
Domates sal¢casi 112
Yesil biber 75
Kirmiz biber 75
Kuru sogan 180
Yas ekmek mayasi 15
Kirmiz toz biber (paprika) 15
Tuz 60

Tezde iiretilecek tarhanalar i¢in; hammaddelerin bir kismi (yesil- kirmizi taze biber,
kuru sogan) mutfak robotunda (Argelik/ Roboset, Tiirkiye) parcalanmis, domates
salgasi, kirmizi toz biber ve tuz ilave edilip, karistirma islemi tekrarlanmistir. Bugday
unu, inek yogurdu ve yas ekmek mayasi eklenerek, olusan karisim hamur elde
edilinceye kadar yaklasik 4 dakika kadar yogurulmustur. Elde edilen karisim tistii
kapali olacak sekilde kaplara alinmis ve 5 giin boyunca 30° C’de fermentasyona tabi

tutulmustur. Siire sonunda tarhana ornekleri oda sicakliginda kurutma islemine tabi
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tutulmus ve laboratuvar tipi degirmende 6giitiiliip elenmistir (1 mm’lik). Analizlerde

bu tarhanalar kullanilmistir. Tarhana tiretim akim semas1 Sekil 2.1.’de verilmistir.

Hammaddelerin karigimi

Sogan + yesil- kirmizi biber+ Domates

=

Karistirma islemi

=

Un + Yogurt + Maya ilavesi

Homojenize etme | Harmanlama islemi l
(~ 4 dk.)
i

Ugzeri kapali kaba alma

‘ Ezme ve elekten gecirme (1 mm) l

=

| TARHANA l

Sekil 2.1. Tarhana tiretim akis semasi.
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2.2.3 Tarhana orneklerinde yapilan tayinler

2.2.3.1 Nem miktar tayini

Calismada hazirlanan tarhanalarin nem tayini, AACC (1990)’a gore etiivde (102° C
sicaklikta) gergeklestirilmistir.

2.2.3.2 Kiil miktan tayini

Calismada kullanilan tarhanalarm kiil muhtevast AACC (1990)’a gore belirlenmis
olup, kiil tayini i¢in; tarhanalar kiil firininda (550° C’de) sabit tartim degerine gelene

kadar yakma iglemi yapilarak saptanmastir.

2.2.3.3 Protein miktan tayini

Calismada kullanilan tarhanalarin total N miktar1 tayini AACC (1990)’a gore
Kjeldahl yontemi uygulanarak saptanmistir. Ham protein miktar1 6,25 faktori

kullanilarak hesaplanmustir.

2.2.3.4 Toplam besinsel lif miktar tayini

(Calismada kullanilan tarhanalarin TBL miktar1t AACC (1990)’a gore belirlenmistir.

2.2.3.5 Hunter renk ol¢iimii

Calismada kullanilan tarhanalarm renk 6l¢iimii islemi Minolta Color Reader CR-10
renk Olgme aygiti kullanilarak yapilmistir. L* (parlaklik) degeri, a* (kirmizilik)

degeri ve b* (sarilik) degeri belirlenmistir.

2.2.3.6 pH tayini

Calismada kullanilan tarhanalarm pH degeri Ibanoglu vd. (1995) calismasma gore
belirlenmis olup, 100 ml saf su ve 5 g tarhana laboratuvar tipi karistiricida
karistirilmigtir. Sonra filtre kdgidindan (Whatman 30) filtre edilmis olup pH metre ile
pH degeri tespit edilmistir.

2.2.3.7 Titre edilebilir asitlik

Calismada hazirlanan tarhanalarda titre edilebilir asitlik analizi Kirk ve Sawyer
(1991)’e gore tespit edilmis olup, titre edilebilir asitlik laktik asit cinsinden

hesaplanarak verilmistir.
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2.2.3.8 Duyusal analiz

Calismadaki tarhanalarin duyusal analizi Erkan vd. (2006) c¢alismasina gore
belirlenmistir. 40 g tarhana ve 500 ml su 10 dk stireyle belli bir hizda karistirma
islemi yapilmistir, daha sonra kaynatma yapilarak corbalar elde edilmistir. 9 panelist
duyusal analize katilmis ve corbalar panelistlere bardaklarda sunulmustur. Tarhana
corbalarma duyusal 6zellikler (renk, koku, kivam, tat-lezzet, agizda biraktig tat ve
genel kabul edilebilirlik) acisindandan puanlama yapilmistir. Degerlendirmede
panelistler tarhanalara 1- 5 arasi puan vermislerdir. Panelistler her kriter i¢in tarhana

corbasina verdigi puanlarin aritmetik ortalamasi alinmis olup kayit altina alinmastir.

2.2.4 istatiksel degerlendirme

Calismadaki tarhanalarmm sonuglar1 varyans analizine gore istatiksel olarak
degerlendirilmesi yapilmistir. LSD (Least Significant Difference: En kiiciik 6nemli
fark) testi uygulanarak istatiksel olarak ©nemli olan varyasyon kaynaklarinin

ortalamalarina karsilastirma yapilmistir.
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3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1 Yulaf Kepegi ve Seker Pancan Lifinin Baz1 Kimyasal ve Renk Degerlerine
Iliskin Sonuclar

Tez calismasinda tarhanada kullanilan YK ve SPL’nin bazi kimyasal 6zellikleri ve

renk degerlerine iliskin sonuglar Cizelge 3.1°de verilmistir.

Cizelge 3.1. YK ve SPL’nin bazi1 kimyasal 6zellikleri ve renk degerlerine’ ? iliskin

sonuglar.

YK SPL
Nem (%) 9,6 7,3
Protein (%, Nx6.25, km’de) 14,58 9,00
Kiil (%, km) 2,30 2,99
TBL (%) 27,2 69,8
L* degeri 70,6 58,9
a* degeri -0,98 2,90
b* degeri 15,3 17,3

"YK: Yulaf kepegi, SPL: Seker pancari lifi
2 L*: parlaklik, a*: kirmizilik ve yesillik, »*: sarilik ve mavilik
? kuru maddede (km)

Arastirmamizda yer alan YK’ne ait protein igerigi %14,58 (Nx 6,25) bulunmus olup,
Ozaydm (2014)’m ¢alismasinda YK’nin protein degerinin 17+0,40 oldugu
goriilmiistiir, aradaki farkin yulafin cinsi, iklim sartlari, giibreleme vb. nedenlerden
kaynaklandig1 disiiniilmektedir. Tezde kullanilan YK’nin kil igerigi %2,3 (k.m.)
olarak tespit edilmis olup, baska bir ¢aligmada kiil igerigi (Chen vd., 1988) %2,81
olarak belirtilmistir. Ayrica yine baska bir ¢alismada (Gangloff, 1993), YK’nin kiil
iceriginin %4,0 oldugu gorilmiistir. Calismamizda kullanilan YK’nin nem igerigi
%9,6 bulunmustur, Gangloff (1993)’in ¢alismasindaki nem igerigi ise %9,0 olarak
belirlenmistir. Bagka bir ¢aligmada (Chen vd., 1988) ise YK’nin nem igeriginin
%7,69+0,11 oldugu goriilmiistiir.

Calismada kullanilan YK’ nin toplam besinsel lif igerigi (TBL) %27,2 olup, Chen vd.
(1988)’nin g¢aligmasindaki TBL igerigi olan %26,40 ile ¢ok yakin bir sonug elde
edilmistir. Gangloff (1993)’un calismasindaki TBL igerigi ise %19°dur. YK’nin L*
degeri: 70,6, a* degeri: -0,98, b* degeri: 15,3 olarak tespit edilmistir.

Tarhana tiretiminde kullanilan SPL’nin protein muhtevasit %9 (km), nemi %7,3, kiilii

%2,99 (km), TBL igerigi %69,8 olarak tespit edilmistir. Hanger (2010)’in tezinde
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SPL i¢in nem %8,1, protein %9,9, kiil %3,35 ve TBL %72,9 olarak belirtilmis olup,

iki ¢alismada oldukc¢a benzer sonuclar elde edilmistir.

SPL’nin L* degeri: 58,9, a* degeri: 2,9, b* degeri: 17,3 olarak tespit edilmistir.
Tespit edilen degerler Hanger (2010) ¢aligmasindaki L* degeri: 62,9, a* degeri: 0,5,

b* degeri: 10,9’dan biraz farkli bulunmustur.

3.2 Yulaf Kepegi ve Seker Pancan Lifi iceren Tarhanalarin Bazn Kimyasal
Ozelliklerine iliskin Sonuclar
Calismamizda f{iretilen tarhanalarin bazi kimyasal ozellikleri Cizelge 3.2°de

verilmistir.

Yiiriittiigiimiiz tez calismasinda 6rnek tarhanalar 6nce YK tarhana formiilasyonuna,
un miktarma gore agirlikea ayr1 ayr1 %4, %8, %12, %16 ve %20 oranlarinda
katilmis; sonra ayn1 YK ilave yiizdeleri, un miktarina gore agirlikga %10 SPL iceren

unlara ilave edilerek, ikisi kontrol 6rnegi olmak iizere 12 ¢esit tarhana hazirlanmistir.

Tezde tretilen tarhanalarin nem igeriginin %9,5-%13,9 arasinda oldugu gorilmiistiir.
Nem igeriginin kullanilan liflerin ilave oraniyla, orantisal olarak degismedigi
gozlenmistir (Cizelge 3.2). Ayrica TS 2282 Tarhana Standardina gore, tarhanadaki
nem iceriginin en fazla %10 olmasi gerekir (Anonim, 2004). Yiicecan vd. (1988)
iilkemizin farkli bdlgelerinden topladiklar1 15 adet tarhana 6rneginin nem igerigini
%9-12,1 arasinda, ortalama degeri ise %10,6 olarak tespit etmislerdir. Siyamoglu
(1961)’nun yaptig1 calismada; llkemizin farkli bolgelerinden topladigi 134 adet
tarhana 6rneginde nem igeriginin %6,4-13,9 arasinda degistigi, ortalama degerin ise
%10,2 oldugunu bulmustur. Kisi (2015), yulaf katkili (yulaf ezmesi ilaveli)
tarhanalarin bazi 6zelliklerinin belirlenmesi i¢in yiriittiikleri bir ¢alismada nem

iceriginin %8,86-9,36 arasinda degistigini géstermistir.
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Cizelge 3.2. YK've SPL? iceren tarhanalarin bazi kimyasal &zelliklerine iliskin

sonuglar.
. . Titre
ilave oram (%) Nem (%) (10(/3)14 lz(l;/:)) ;f,‘? pH edilebilér
asitlik
P
0 0 10,4d 1,37f 13,86e 4,47¢ 1,48d
0 4 12,5b 1,53¢ 15,17b 4,47¢ 1,61c
0 8 13,8a 1,60d 15,89a 4,50c 1,61c
0 12 10,7¢ 1,65¢ 15,11bc 4,55b 1,63bc
0 16 9,5¢ 1,73b 14,61d 4,58ab 1,65b
0 20 10,8¢ 1,82a 14,93¢ 4,60a 1,87a
LSD 0,162 0,054 0,242 0,031 0,032
10 0 13,9a 1,44¢ 14,93ab 4,42cd 1,53b
10 4 10,4¢ 1,64d 14,10d 4,42cd 1,57b
10 8 11,1b 1,66d 14,35¢ 4,44¢ 1,67ab
10 12 10,1¢c 1,78¢ 15,11a 4,46b 1,74a
10 16 10,0cd 1,95b 14,98ab 4,48ab 1,74a
10 20 9,7d 2,13a 14,78b 4,50a 1,76a
LSD 0,387 0,124 0,246 0,022 0,015

"YK: Yulaf kepegi

SPL: Seker pancart lifi

3 Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir
(p<0,01).

*kuru maddede (km)

°Nx6,25

6 Jaktik asit cinsinden

Tez caligmasindaki tarhanalarin kiil igeriginin %1,37-2,13 (km) arasinda oldugu
saptanmustir. Tarhanadaki YK orani arttikca kiil iceriginin arttig1 ayn1 zamanda %10
SPL ilave edilen 6rneklerde kiil iceriginin daha da arttig1 gdzlenmistir (Cizelge 3.2).
Siyamoglu (1961)’nun ¢alismasinda yer alan tarhana Orneklerinin kil igeriginin
%1,4-14,2 arasinda degistigi goriilmektedir. Hanger (2010)’in SPL ve biracilik artig1
besinsel liflerinin tarhanada kullanimia iligskin yaptig1 ¢aligmada kil icerigi %1,42-
1,51 (km) arasinda degismekte olup, tez galismamizdaki kiil degerleri ile uyumlu

oldugu goriilmiistiir.

Dayisoylu vd. (2003) tarafindan yapilan Kahramanmaras yoresinde iiretilen
tarhanalarin kimyasal ve mikrobiyolojik 6zelliklerine iliskin ¢aligmada; kiil igerigi
%3,46-5,35 arasinda degismekte olup, ortalama %4,10°dur. Diger c¢alismalarla

kiyaslama yapildiginda Orneklerimizin kil igeriklerinin daha diisiik oldugu
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gozlenmistir. Ayrica tarhana standardinda (Anonim, 2004) ortalama kiil igeriginin

%1,5-4 arasinda olmasi istenmistir.

Bu calismada iiretilen tarhana 6rneklerinin protein degerlerinin %13,86-15,89 (k.m.)
arasinda degistigi tespit edilmistir (Cizelge 3.2). Hanger (2010)’in ¢alismasindaki
tarhanalarin protein degerleri %13,90-16,53 arasinda degismistir. Genel olarak iki
calismadaki protein degerleri birbirine yakindwr. Siyamoglu (1961)’nun
calismasindaki 134 tarhananin protein degeri %12,0-29,9 arasinda degistigi
goriilmiistiir. Dayisoylu vd. (2003) tarafindan yapilan c¢alismada protein igerigi
%9,35-14,50 arasinda degistigi gozlenmistir. Kisi (2015)’nin yulaf katkili tarhana
calismasinda yulaf miktar1 arttikga, protein miktar1 %15,05’den (%0 yulaf katkil
tarhana) %15,84 (%50 yulaf katkili tarhana)’e ylikselmistir.

Calismamizda tretilen tarhanalarin pH degerleri 4,42-4,60 arasinda degistigi tespit
edilmistir (Cizelge 3.2). pH degerinin YK ilave orani ile orantisal olarak arttigi
gozlenmistir. SPL ilave edilen Orneklerin pH degerlerinin SPL ilave edilmeyen
orneklere gore biraz daha diisik oldugu goriilmiistir. Hanger (2010)’in
calismasidaki tarhana 6rneklerinin pH degeri 4,18-4,42 arasinda degistigi goriilmiis
olup, ¢alismamizdaki pH degerleri ile son derece uyumlu oldugu goézlemlenmistir.
Dayisoylu vd. (2003)’nin calismasindaki pH degerleri 3,50-3,84 arasinda
degismektedir. Kisi (2015) calismasindaki tarhana 6rnekleri ise pH degerleri 4,04-
4,12 arasinda degismektedir.

Calismamizdaki tarhanalarm titre edilebilir asitligi 1,48-1,87 arasinda degistigi tespit
edilmistir. Genel olarak YK ilave orani arttik¢a titre edilebilir asitlik oraninin arttig1
gozlemlenmistir. YK igeren 6rneklerde titre edilebilir asitlik 1,48’den 1,87’ye kadar
yiikselmistir. YK ve %10 SPL iceren drneklerde ise titre edilebilir asitlik 1,53°den
1,76’ya ylikselmistir.

3.3 Yulaf Kepegi ve Seker Pancarn Lifi iceren Tarhanalarin Renk Ozelliklerine
Iliskin Sonuclar

Tez ¢alismamizda {iretilen tarhanalarin renk degerlerine ait sonuglar Cizelge 3.3’te

gosterilmistir.
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Cizelge 3.3 YK' ve SPL? i¢eren tarhanalarin renk 6zelliklerine iliskin sonuglar® *.

ilave oram (%) L* a* b*
SPL YK
0 0 67,5ab 4,8b 23,7bc
0 4 69,8a 5,0ab 23,3¢
0 8 67,0ab 5,3ab 24,1bc
0 12 66,1bc 5.6ab 24,8abc
0 16 63,6cd 5,6ab 26,0ab
0 20 62,2d 5,9a 27,1a
LSD 3,247 1,099 2,321
10 0 60,9d 3,8¢c 19,3d
10 4 62,2cd 4,0c 20,2d
10 8 63,4c 5,3b 21,1cd
10 12 68,2b 5,9ab 23,0bc
10 16 71,5a 6,1a 24,8ab
10 20 72,7a 6,3a 25,9a
LSD 2,033 0,797 2,387

"YK: Yulaf kepegi

SPL: Seker pancart lifi

* Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir
(p<0,01).

* L* parlaklik, a*kirmizilik ve yesillik, b* sarilik ve mavilik

Calismamizdaki tarhanalarin L* degeri 62,2 -72,7 arasinda degismektedir. Sadece
YK igeren 6rneklerde YK ilave orami arttikca L* degeri azalirken; YK ve %10 SPL
iceren Orneklerde YK ilave orani arttik¢a L* degeri de artmistir (p<0,01).

Duran (2017)’nin yaptigit BK ve SPL’nin tarhana ozelliklerine etkisini arastirdigi
calismasinda, tarhanadaki bugday kepegi arttikca hem sadece bugday kepegi iceren
tarhanada hem de bugday kepegi ve %10 SPL iceren tarhanada L* degeri diismiistiir.
Hancer (2010)’in calismasinda L* degeri 76,8-80,5 arasinda degismekte olup,

besinsel liflerin tarhanadaki oran arttik¢a L * degerinde azalma olmaktadir.

Tez calismasinda iiretilen tarhanalarin a* degeri 3,8-6,3 arasinda degismektedir.
Orneklerimizdeki YK orami arttik¢a orantisal olarak a* degeri artmugtir (p<0,01).
Duran (2017)’in ¢alismasinda tarhana orneklerindeki a* degeri 2,2-5,4 arasinda
degismekte olup, bugday kepegi arttikca a* degerinde orantisal bir azalis oldugu
goriilmektedir. Yine benzer bir ¢alisma olan Unlii (2017)’niin tezinde havug lifinin
ve SPL’nin tarhananin kalitesine etkisi arastirilmis ve tarhana 6rneklerinin i¢cindeki

havug lifi arttikca L* a* ve b* degerinin arttigi gdzlenmistir. Kisi (2015)’nin
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calismasinda tarhanadaki yulaf katkis1 arttik¢a orantisal olarak a* degeri 15,90 (%10
yulaf ezmesi ilaveli tarhana)’dan 17,74 (%50 yulaf ezmesi ilaveli tarhana)’e

yiikselmistir.

Tez ¢alismamizdaki tarhanalarin b* degeri 19,3- 27,1 arasinda olup, tarhanalardaki
YK orani arttikca b* degerinin de arttig1 tespit edilmistir (p<<0,01). Hanger (2010)’in
calismasinda a* degeri 7,5-9,5 arasinda, b* degeri 23,1-26,6 arasinda degismekte
olup, tarhanalarin icerigindeki besinsel lif orani arttik¢ca a* ve b* degerlerinde diisiis
olmustur. Kisi (2015)’nin ¢calismasinda tarhanadaki yulaf katkis1 arttikca b* degeri de
33,41 (%10 yulaf ezmesi ilaveli tarhana)’den 44,14 (%50 yulaf ezmesi ilaveli

tarhana)’e yiikselmistir.

3.4 Yulaf Kepegi ve Seker Pancar iceren Tarhanalarin Duyusal Ozelliklerine
Hliskin Sonuclar

Yiiriitiilen calismada muhtevasinda YK ve SPL bulunan tarhana oOrneklerinden

duyusal test yapilmasi i¢in ¢orba hazirlanip panelistlere sunulmustur. Panelistler

ornekleri renk, koku, kivam, tat-lezzet, agizda biraktig1 tekstiir ve genel kabul

edilebilirlik ag¢isindan degerlendirmislerdir. Duyusal 6zelliklere iliskin sonuglar

Cizelge 3.4’te verilmistir.

Sadece YK iceren ¢orba ornekleri karsilastirildiginda duyusal parametrelerinden en
yiiksek puant %4 YK iceren ornek almistir. Tarhanadaki YK orani arttik¢a, duyusal
analiz parametrelerinde orantisal olarak diisme olmustur (p<0,01). YK igerigi en
fazla olan %20 YK iceren tarhana duyusal parametreler bakimmdan en diisiik puani

almigtir.

YK ve SPL iceren tarhana ornekleri sadece YK igeren tarhanalara gore duyusal
analiz parametrelerinden daha yiiksek puanlar almistir. Bu sonuca gore, SPL
ilavesinin duyusal analiz parametrelerine olumlu etkisi oldugu sdylenebilir. SPL ve
%4, %8, %12, %16, %20 YK ilaveli tarhanalarin hepsinin duyusal analizde renk
bakimindan ayni puami aldig1 dikkat ¢cekmektedir (p>0,01). %10 SPL ve %4 YK
iceren tarhananmn duyusal parametreler bakimmdan en yiiksek puant aldig:

goriilmektedir.
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Cizelge 3.4. YK' ve SPL? iceren tarhanalarin duyusal 6zelliklerine iliskin sonuglar’®.

ilave Tat- Agizda Genel
orani Renk Koku Kivam Lezzet biraktigi kabul
&) tekstiir  edilebilirlik
0 0 4,5a 4,6a 4,5a 4,3a 4.4a 4,6a
0 4 4,5a 4,6a 4,6a 4.3a 4,5a 4,5ab
0 8 4,1a 4,3a 3,9ab 3,8a 4.3a 4,0abc
0 12 4.4a 4.4a 3,8ab 3,5a 4.3a 3,9abc
0 16 4,1a 4,3a 3,3b 3,5a 4,1a 3,8bc
0 20 4,4a 4,1a 3,1b 3,5a 4,0a 3,6¢
LSD ns ns 0,945 ns ns 0,836
10 0 4,6a 4,6a 4,8a 4,5a 4,6a 4,6a
10 4 4,5a 4,6a 4,6ab 4.4a 4,6a 4,6a
10 8 4,5a 4,5a 4,5ab 4.4a 4,4ab 4,4ab
10 12 4,5a 4.4a 4,3abc 4,5a 4,3ab 4,4ab
10 16 4,5a 4,1a 4,0bc 3,9a 3,9ab 4,1ab
10 20 4,5a 4,0a 3,6¢ 3,9a 3,6b 3,9b
LSD ns ns 0,743 ns 0,880 0,698

"YK: Yulaf kepegi

2SPL: Seker pancart lifi

* Aymi siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir
(p<0,01).

*ns: Not significant

Kisi (2015) calismasinda; yulaf ezmesi katilmamis kontrol tarhana 6rnegi en yliksek
puan1 alirken, %50 yulaf ezmesi tarhana 6rnegi ise goriiniis, renk, genel tat, eksilik,
koku ve genel kabul edilebilirlik bakimindan 2. yiiksek puani almistir. %10 yulaf
ezmeli tarhana Orneginin ise goriiniig, renk, genel tat, eksilik, koku ve genel kabul

edilebilirlik agisindan en diisiik puani aldig1 goriilmektedir.

3.5 Yulaf Kepegi ve Seker Pancari Lifi Iceren Tarhanalarin Toplam Besinsel Lif
Icerigine Iliskin Sonuglar

YK ve SPL iceren tarhana orneklerinin TBL igerigi Cizelge 3.5°te verilmistir. YK ve

SPL i¢cermeyen kontrol 6rneginin TBL igerigi % 2,81 iken sadece YK igeren tarhana

orneklerinde YK orani arttikca TBL orant da artip %8,24’e kadar yiikseldigi

gorilmistiir.

YK ve SPL igeren tarhana orneklerinde TBL (%) orantisal olarak artip 12,38’den
17,38’e kadar yiikseldigi goriilmektedir (p<0,01). En yiiksek TBL (%) orant %10

SPL ve %20 YK iceren tarhana 6rnegine aittir.
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Cizelge 3.5 YK' ve SPL? iceren tarhanalarin toplam besinsel lif igerigine iliskin

sonuclar’.
ilave oram Toplam besinsel lif
(%) )
P
0 0 2,81f
0 4 3,14e
0 8 4,68d
0 12 5,83¢
0 16 7,79b
0 20 8,24a
LSD 0,069
10 0 9,54f
10 4 12,38¢
10 8 13,71d
10 12 15,27¢
10 16 16,11b
10 20 17,38a
LSD 0,116

"YK: Yulaf kepegi

?SPL: Seker pancart lifi

* Aymi siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir
(p<0,01).
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4. SONUCLAR VE ONERILER

Yiiriitilen tez calismasinda yoresel bir lezzetimiz olan tarhananin besinsel lif
icerigini arttirmak icin, iki deneme grubu olusturulmustur. 1. Deneme grubunda;
kontrol (YK ve SPL icermeyen) ve %4, %8, %12, %16, %20 oranlarinda YK igeren
tarhana ornekleri, 2.deneme grubunda ise; kontrol (sadece %10 SPL igeren) ve %10
SPL’ye ilaveten %4, %8, %12, %16, %20 YK igeren tarhana &rnekleri

bulunmaktadir.

Uretilen on iki cesit tarhanada bazi kimyasal oOzellikler, Hunter renk degeri,
organoleptik 6zellikler ve TBL igerikleri analiz edilmis olup, tarhana iiretiminde

kullanilabilecek en uygun YK ve SPL orani belirlenmeye calisilmistir.

Tiim tarhana Ornekleri aymi sartlarda kurutuldugu halde nem miktarlar1 arasinda
onemli miktarda farklar gOriilmiistiir (p<0,01). Bunun nedeni ilave edilen lif
kaynagmin su baglama 6zelligi ile ilgili olabilecegi gibi olast kurutma hatalarindan

da kaynaklanmais olabilir.

Tarhana Orneklerinin kiil miktarlarina bakildiginda; tarhanadaki YK oranmnin
artmastyla kiil oran1 artmistir ancak hem YK hem SPL ilave edilen tarhanalarda kiil
orani daha fazla artmistir (p<0,01). Bu durum $PL’nin de kiil oraninin daha yiiksek

olmasindan kaynaklanmaktadir.

Orneklerin protein miktar1 degerlendirildiginde; hem YK hem de SPL ilavesinin
protein miktarinda artisa neden oldugu goriilmiistiir. Bu artisin nedeni SPL ve

YK’nin protein miktarmin yliksek olmasidir (p<0,01).

Tarhana orneklerinin pH ve titre edilebilir asitligi incelendiginde; YK ilavesi pH ve
titre edilebilir asitligi biraz yiikseltirken, SPL ilavesi pH’da bir miktar diisiikliige

neden olmustur.

Tarhana Orneklerinin renk analiz degerleri karsilastirildiginda; YK parlakligi (L*)
azaltirken, SPL ilavesi arttrmustir. YK de SPL de kirmizilik ve yesilligi (a*)
arttrmustir. YK sarilik ve maviligi (b*) arttirirken, SPL’nin de ilavesiyle bu degerde

bir miktar diisme gozlenmistir.
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Tarhana orneklerinin koku degerlerinde YK ve SPL ilavesinin istatiksel olarak bir

fark gosterdigi soylenemez (p>0,01).

Ornekler tat-lezzet bakimmdan sadece YK igeren tarhanalara gére hem YK hem SPL

iceren Ornekler daha yiiksek puan almistir.

Agizda brraktig1 tekstiir bakimindan 6rneklerde ¢ok dnemli bir fark goriilmemistir
(p>0,01). %10 SPL+ %16 YK ile %10 SPL+ %20 YK igeren tarhanalar biraz diisiik

puan almstir.

Tarhana oOrnekleri genel kabul edilebilirlik agisindan incelendiginde; SPL igeren
orneklerin SPL icermeyenlere gore daha yiliksek puan aldigi ve bu durumun %10

SPL ve %12 YK igeren 6rnege kadar goriildiigli soylenebilir.

Orneklerin toplam besinsel lif igerigi incelendiginde; hem YK hem de SPL

ilavesinin, ilave orani arttikga TBL icerigi artmustir (p<0,01).

Sonug olarak; seker fabrikasi yan iiriinii olan seker pancari posasindan elde edilen
seker pancari lifinin ve genel olarak hayvan yemi olarak kullanilan yulaf kepeginin,
besinsel lif kaynagi olarak tarhana gibi fermente bir hububat {iriiniinde, iirlin
kalitesini bozmadan, kabul edilebilir kalite 0Ozellikleri vererek kullanilmasmin

miimkiin oldugu sonucuna varilabilir.
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