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BILIMSEL ETiGE UYGUNLUK BEYANI

Yiiksek Lisans Tezi olarak hazirlamis oldugum “Farkhh Ekmeklik Bugday
Unlar1 Kullanilarak Uretilen Tokat Kirmizi Biber Tarhana Orneklerinin Fiziksel,
Kimyasal, Fonksiyonel ve Mikrobiyolojik Ozelliklerinin Arastirilmasi” isimli bu
tezimin, tamamen kendi ¢alismam oldugunu, her alintiya kaynak gosterdigimi, alinti
yaptigim tiim ¢alismalar1 kaynakgada belirtigimi ve Giimiishane Universitesi’nin lisansli
kullanicis1 oldugu intihal yazilim programi ile Lisansiistii Egitim Enstitiisii’nlin
belirledigi kistaslara uygun olarak raporladigimi taahhiit ederim. Tezimin kagit ve
elektronik kopyalarinin Giimiishane Universitesi Lisansiistii Egitim Enstitiisii arsivinde
saklanmasina izin verdigimi onaylarim.

Lisansiisti  Egitim ve Ogretim Y&netmeligi’nin ilgili maddeleri uyarmca

gereginin yapilmasini arz ederim.

30/09/2022

Sevil GENCER OZYILMAZ



TESEKKUR

Bu c¢alisma, Giimiishane Universitesi Lisansiisti Egitim Enstitiisi Gida
Miihendisligi Ana Bilim Dali’nda Yiiksek Lisans Tezi olarak hazirlanmistir.

Calismalarimin her asamasinda beni yonlendiren, her zaman bana sabir ve hosgorii
ile yaklasan, siirekli motive eden, samimi ve icten destegini sunan degerli danigman
hocam Prof. Dr. Bilge BAHAR’ a sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Yiiksek Lisans Tezim “Farkli Ekmeklik Bugday Unlar1 Kullanilarak Uretilen
Tokat Kirmizi Biber Tarhana Orneklerinin Fiziksel, Kimyasal, Fonksiyonel ve
Mikrobiyolojik Ozelliklerinin Arastirilmasi” isimli ve 21.E0106.07.01 kodlu proje ile
Giimiishane Universitesi tarafindan GUBAP 2907 BAP projeleri kapsaminda
desteklenmistir.

Tezimde materyal olarak kullandigimiz ekmeklik bugday ¢esitlerini saglayan T.C.
Tarim ve Orman Bakanligi, Dogu Akdeniz Tarimsal Arastirma Enstitiisii Miidiirliigii’ne
tesekkiir ederim.

Laboratuvar caligmalarimda bana ¢ok biliyiik destegi olan ve emegini asla
O0deyemeyecegim ikinci tez danismanim Dog. Dr. Cemalettin BALTACI, bana analiz
calismalarimda yardimer olan Ars. Gor. Arda AKDOGAN, Gida Yiiksek Miihendisi
arkadaslarim Esma GULBAHAR ve Miiserref GUNAY a sonsuz siikranlarimi sunarim.

Tim yasamim boyunca benden deste§ini ve anlayisini esirgemeyen, bana gii¢
veren, her zaman yanimda olan ve her daim basaracagima inanan aileme ve ¢alismam
boyunca desteklerini hep hissettigim arkadaslarim Hamit GULGONUL, Kiibra YIGITER
OZYILMAZ ve Ars. Gor. Dogan MEMIS’e goniilden tesekkiirlerimi sunarim.
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OZET

Bu caligmada, bes farkli ekmeklik bugday cesidinden (Altinéz, Candas, Gokkan,
Sahika ve Yakamoz) elde edilen unlardan, spontan kademeli fermantasyon yontemine
dayanarak geleneksel tarhana yapim metodu ile elde iiretilen tarhana orneklerine agik
havada, hava akimli etiivde ve vakum altinda kurutma yontemleri uygulanmistir. Elde
edilen tarhanalarda fiziksel, kimyasal, fonksiyonel ve mikrobiyolojik 6&zellikler
incelenmistir. Bu kapsamda, rutubet, kiil, protein, yag, pH, tuz, fitik asit ve mineral
icerikleri ile yag asitleri kompozisyonu, toplam titrasyon asitligi, su tutma kapasitesi, yag
tutma kapasitesi, su aktivitesi, renk analizleri, antioksidan analizleri (DPPH giderme-
troloks esdegeri, DPPH giderme-askorbik asit esdegeri, DPPH inhibisyonu, toplam
antioksidan kapasitesi, toplam flavonoid kapasitesi, toplam fenolik kapasitesi, FRAP
indirgeme kapasitesi, ABTS, viskozite degerleri ve aktik asit bakterileri incelenmistir.

Elde edilen bulgular; tarhana 6rneklerine uygulanan kurutma tekniklerinin, bazi
antioksidan 6zellikler (toplam fenolik kapasitesi ve ABTS giderme aktivitesi) harig, tim
Ozellikler bakimindan 6nemli farkliliklar gésterdigini ortaya koymaktadir. Cesitler ise, su
aktivitesi, renk analizleri ve ABTS giderme aktivitesi hari¢ tiim 6zellikler bakimindan
Oonemli degisimler gostermistir. Ayrica, kurutma teknigixgesit interaksiyonlarinin tiim
Ozellikler yoniinden 6nemli bulundugu anlagilmistir.

Ac¢ik havada kurutulan tarhanalarda 2.6x103-3.5x104 kob/g laktik asit bakterisi
(LAB) belirlenirken; etiivde ve vakum altinda kurutma yontemlerinde LAB’ye
rastlanmamistir. A¢ik havada kurutma (AHK) metodu, LAB ve antioksidan &zellik
acisindan tiiketim i¢in daha uygun bulunmustur. Ayrica, enerji maliyetleri
diisiiniildiiglinde; bu yontem 6ne ¢ikmaktadir.

Daha yiiksek kiil, protein, yag, toplam titrasyon asitligi ve c¢ogu antioksidan
aktiviteleri ile kalsiyum, ¢inko, bakir ve mangan icerikleri bakimimdan Gokkan ekmeklik

bugday ¢esidi, Tokat kirmizi biber ve benzeri tarhanalar i¢in dnerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Bugday, Fermantasyon, Kirmizi biber, Kurutma, Tarhana,

Tokat
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SUMMARY

In this study, open air, airflow oven and vacuum drying methods were applied to
tarhana samples produced by traditional method based on spontaneous gradual
fermentation from flour obtained from five different bread wheat cultivars (Altindz,
Candas, Gokkan, Sahika and Yakamoz). Physical, chemical, functional and
microbiological properties of tarhana samples such as moisture, ash, protein, oil, pH, salt,
phytic acid and mineral contents and fatty acids composition, total titration acidity, water
holding capacity, oil holding capacity, water activity, color analyzes, antioxidant analyzes
(DPPH based traits, total antioxidant capacity, total flavonoid capacity, total phenolic
capacity, FRAP reducing capacity, ABTS, viscosity values and Lactic acid bacteria were
investigated.

Results were revealed that drying techniques applied to tarhana samples show
significant differences in all properties except for some antioxidant properties like total
phenolic capacity and ABTS scavenging activity). The cultivars differed significantly in
all properties except water activity, color analysis and ABTS scavenging activity. In
addition, it was understood that drying techniquexvariety interactions were significant at
all properties.

While determining 2.6x103-3.5x104 cfu/g lactic acid bacteria (LAB) in open air
dried tarhana; LAB were not found in oven and vacuum drying methods. The open air
drying (AHC) method was found to be more suitable in consumption for LAB and
antioxidant properties. Also, AHC method stands out when energy costs are considered.

For higher ash, protein, fat, total titration acidity, most of antioxidant activities and
the contents of calcium, zinc, copper and manganese; bread wheat cultivar ‘Gokkan’ is

recommended for Tokat red pepper and similar tarhanas.

Keywords: Wheat, Fermentation, Red pepper, Drying, Tarhana, Tokat
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1. GENEL BiLGILER

1.1. Giris

Tarhana, iiretiminin kolay ve maliyetinin diisiik olmas1 ve hem besleyici hem
dayanikli bir gida olusu sebebiyle iilkemizde yaygin olarak tiiketilmektedir. Anadolu' da
ki temel gida maddelerinde basi ¢cekmektedir. Yaygin olarak iiretimi evlerde yapilan
tarhananin, artan niifus ve kentlesme durumu sebebiyle hazir gida olarak iiretimi ve
tilkketimi artis gostermektedir (Kose ve Siingii, 2000). Belli bir iiretim sekli olmayan
tarhana, yapildig1 yore veya iilkede yetisen sebzelerin ¢esitliligine ve o bolgede yasayan
insanlarin beslenme aliskanliklarina gére farkli igeriklerde iiretilebilmektedir. Icerisine
konulan domates, sogan gibi sebzeler, nohut gibi bakliyatlar ve maydanoz, ac1 biber,
nane, kekik gibi baharatlarla tarhananin ait oldugu bolgesine has aroma ve tadi olugsmus
olur.

Tarhana iiretiminde kullanilan temel gidalar1 yogurt ve tahillar olusturmaktadir.
Kullanilan tahillarin ve yogurdun ¢esidi ve miktar1 tarhananin ait oldugu yoreye gore
degisiklik gostermektedir (Akbas ve Coskun, 2006). Tahillar ve hububatlar giinliik
beslenmemizde tiikettigimiz, ihtiyacimiz olan karbonhidrat, mineral, protein, diyet lifi ve
vitamin ihtiyacimiz1 karsilayan kaynaklardir. Siit ve {riinlerinin besin degerleri ve
duyusal 6zellikleri, hububat ve tahil iirlinleri ile kiyaslandiginda daha yiiksektir. Fakat
tahil ve hububat {irlinlerinin fermantasyonu sonucunda hem duyusal 6zelliklerinde ve
hem de besin degerlerinde 6nemli artis gériilmektedir (Blandino vd., 2003).

Tarhana vitamin ve mineral degerleri bakimimdan iyi bir kaynaktir. Ozellikle B
grubu vitaminlerden thiamin ve pridoksin agisindan Onemlidir. Bunlar metabolizma
faaliyetlerinde 6zel ve onemli gorevlere sahiptir ve eksikliklerinde de bazi hastaliklara
neden olabilmektedirler. Tarhana, mineraller bakimindan kalsiyum, magnezyum ve
potasyum yoniinden énemli bir besindir (Daglioglu, 2000).

TSE’ye gore tarhana, un, goce, irmik ve karigik tarhana olmak tizere 4 farkli gruba
ayrilmistir (Soyyigit, 2004). Bu gruplarin belirlenmesinde tarhana iiretiminde kullanilan
bugday unu, kirmasi ve irmigin kullanilma durumu etkili olmustur (Coskun, 2014;
Ozbilgin, 1983; Oz¢am, 2012). Irmik tarhanasmmn iiretiminde un yerine irmik
kullanilmaktadir. Karigik tarhana iiretiminde ise bugday unu, kirmasi ve irmikten en az
ikisi kullamlarak iiretilmektedir (Coskun, 2014). Uretimi genellikle Ege Bélgesinde olan

un tarhanasi; bugday kirmasi ve irmik diginda diger gida maddeleri kullanilarak iiretilir



(Oney, 2015). Un tarhanas1; yogurt, sogan, domates biber, tuz, ve aromalandiric1; sagliga
zarart bulunmayan bitkisel iirlinlerin karigtirthp bugday unu ile yogrulduktan ve
fermantasyona birakilmasinin ardindan kurutulmasi, ogiitiilmesi ve son olarak
elenmesiyle elde edilen bir tarhana cesididir (Esimek, 2010). Goce tarhanasina bugday
unu ve irmik katilmadan, genel yapilis bigimi; bugday kirmasi, yogurt, biber, tuz, sogan,
domates ve aromalandirici saglifa zarar1 olmayan bitkisel malzemelerin karistirilip
yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde
edilen sade bir tarhana g¢esididir. Irmik tarhanasi; bugday unu ve bugday kirmasi
kullanilmadan en basta irmik olmak iizere yogurt, biber, tuz, sogan, domates, tat ve koku
verici saglia zarar1 olmayan bitkisel gidalarin karigtirilip yogurulduktan ve fermente
edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir tarhana tiirtidiir.
(Ozgam, 2012; Soyyigit, 2004). Karisik tarhana: bugday unu, bugday kirmasi ve irmikten
en az ikisi ile birlikte yogurt, biber, tuz, sogan, domates, cesitli tat ve aromalandirici,
sagliga zarari olmayan bitkisel maddelerin karistirilip yogrulduktan ve fermente
edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir tarhana tiirtidiir.
(Esimek, 2010).

Kullanilan malzemelerin ve miktarlarinin yoresine gore farklilik gostermesine
karsin, ev yapimi veya endiistriyel tarhana iiretimi genel olarak dort temel asamada
yapilmaktadir. Bunlar; tarhana hamurunun hazirlanmasi ve karisimi, fermantasyonu,
kurutulmasi ve dgiitiilmesi islemidir (Ozdemir vd., 2007). Kurutulmus veya taze olarak
domates, sogan, biber gibi malzemeler karisima katilmaktadir. Bu {iriinlere yikama,
kesme islemleri yapilarak, ana malzemesi olan un da elekten gecirilerek hazirlanir. Taze
sebzeler i¢in pisirilme islemi yapilir. Pigirilen ve har¢ olarak tabir edilen malzemelere
inceltme islemi uygulanmaktadir. Daha sonra un, yogurt, sebze karistminin iyi bir
bicimde karistirilmasi gerekmektedir (Atasoy, 2018). Yogurulan hamur fermantasyon
icin fermantasyon kaplarina alinir. Fermantasyon kaplar1 hareket edebilir bicimde
olmalidir. Fermantasyonun ger¢eklesecegi odada havalandirma saglanmali ve sicaklik
30-35°C olmalidir. Fermantasyon isleminde hamur 3 ile 5 giin siire ile fermantasyona
birakilir. Fermantasyon islemini yogurt bakterileri (Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus, Streptococcus thermophilus) ve hamur mayasi (Saccharomyces cerevisiae)
gerceklestirir. Bu islemle tarhanaya ozgii asidik ve eksi tat elde edilmektedir.
Fermantasyon siiresince olusan laktik asit bakterileri sayesinde ortamin pH’1 diisiirtilerek
patojen mikroorganizmalar {izerinde bakteriyostatik etki  olusturulmaktadir.
Fermantasyon ile tarhananin besin degeri arttig1 gibi ve sindirimi kolay bir {irtin haline de

gelir (Copur vd., 2001). Fermantasyon sonrasinda hamurun kurumasini kolaylastirmak



icin hamuru tepsilere yayma islemi yapilmaktadir (Diyar, 2011). Tarhana ev usulii
giineste 3-4 giinde kurutulurken, ticari olarak hareketli bantli tiinel kurutucularla 40-50°C'
de belirli bir nem derecesine kadar 3-5 saatte kurutma islemi gergeklestirilmektedir.
Kurutma islemlerinden giineste kurutma tarhanalardaki B2, B6 ve folik asit degerlerinde
onemli derecede kayba sebep oldugu goriilmiistiir. Bu nedenden dolay1 evlerde kurutma
islemi golgede, iizerine ince bir bezle oOrtiilerek veya firmlarda kurutma islemi yapilmasi
tavsiye edilmistir (Erbas, 2003; Diyar, 2011). En son asama olan 6glitme isleminde ise
kurutulmus tarhana bir 6giitiictide 6giitiiliip iyice ufalanip toz haline getirilip kuruduktan
sonra bez torbalar i¢inde kuru ve serin bir yerde herhangi bir bozulma olmadan 2-3 yil

saklanabilmektedir (Erbas, 2003; Keskekoglu, 2009; Wang ve Hesseltine, 1981).

1.2. Onceki Cahsmalar

Atasoy (2018) yaptig1 calismada, tarhana yapiminda bugday unu yerine ¢esitli tahil
ve bakliyat unlar1 kullanarak iretilen orneklerin besinsel, teknolojik ve fonksiyonel
niteliklerinin belirlenmesini amaclamistir. Bu c¢alisma sonucunda, fermantasyon
isleminin biyoyararlanimi artirdigini tespit etmistir. Diger tiim bilesenler sabit
tutuldugundan 6zellikle kullanilan un karakterinin tarhana 6zellikleri {izerinde belirleyici
oldugu sonucuna varmistir. Genel olarak tahil ve baklagil unlarinin tarhanaya islenmesi,
mineral sindirilebilirlik oranini, protein miktarini ve antioksidan aktivitesi yiikseltilmis
besinsel agidan zengin bir gida olarak sunulmasini saglamistir (Atasoy, 2018).

Mercimek unlar1 kullanimi ile protein, aminoasit, B grubu vitaminleri, toplam
fenolik madde icerigi ve antioksidan aktivite basta olmak iizere hemen hemen bir¢ok
analizde anlaml artislar gézlenmistir. Yogurt yerine boza kullanimi1 pH ’da azalisa ve
asitlik derecesinde artisa neden olmustur. Tarhanalar arasinda en ¢ok proteini kirmizi
mercimek unlu tarhanalar igermistir. En yiiksek pH %100 mercimek unlu tarhanalarda,
en diisiik asitlik derecesi ise kontrol tarhanalarda bulunmustur. En yiiksek protein ve yag
orant %100 kirmizi mercimek unlu tarhanalarda elde edilmistir (Goncii, 2020).

Yonel vd. (2018) yaptiklar1 ¢aligma, lilkemizde iiretilen veya iiretimi unutulmaya
yliiz tutan tarhana tlirlerinin 6zetini igermektedir. Tarhananin gegmisten giinlimiize uzanan
tarihinden, tretimde benzerlik ve farkliliklariyla bolgesel tarhana cesitlerinden ve
tarhananin saglik agisindan 6neminden bahsetmektedir. Yaygin kullanilan bir iiriin olan
tarhana hakkinda insanlar1 bilgilendirmeyi amaglamistir. Bu ¢alisma ile en degerli tarhana
cesitlerinin halen geleneksel yontemlerle ev ortaminda iiretilen veya fabrikasyon iiretim
olmayan ve organik olarak adlandirilan gesitleri oldugu gériilmiistiir. Ozellikle igerik

bakimindan kompleks bir 6zellik tagiyan bu geleneksel {irliniin, bireysel beslenmedeki



roliiniin yeterince 6nemsenmedigi veya farkinda olunmadigi goriilmektedir (Yonel vd.,
2018).

Erdogan (2019), farkli tahil (piring) ve baklagil (kuru fasulye, sar1 mercimek ve
nohut) unlar1 kullanilarak glutensiz tarhana iiretiminde kullanim olanaklarinin incelendigi
caligmada; kuru fasulye ununun tarhana iiretiminde kullaniminin miimkiin oldugu kuru
fasulye unu kullanilarak yeni glutensiz formiilasyon gelistirilebilecegi sonucuna
vartlmistir. En yiiksek kiil icerigine sahip olan kuru fasulye unundan iiretilen glutensiz
tarhana Orneklerinin en yiiksek protein igerigine ve en yliksek seliiloz icerigine sahip
oldugu goriilmiis olup nisasta degerinin ise en diisiik oldugu goriilmektedir (Erdogan,
2019).

Basatac (2019) yaptig1 calismada, Cankir1 yoresine ait tarhana ve eristenin giines
konvansiyonel firin ve mikrodalga yontemleriyle kurutmanin etkilerini belirlemistir.
Uriinlerin kurutulma islemine gore kiitle degisimlerinden yola ¢ikarak nem kayiplari
belirlenmis; gii¢, sicaklik ve {iriin kalinliginin kuruma zamani ve nem miktari iizerine
etkileri incelenmistir. Sonug¢ olarak; giines kurutma, konvansiyonel firin kurutma ve
mikrodalga kurutma yontemleri kiyaslandiginda en hizli kurutmanin mikrodalga kurutma
ile saglandigi, en yavas kurutmanin da giines kurutma oldugu goriilmiistiir. Tarhanada;
kiil ve protein icerlerindeki degisimin 6nemsiz (p>0.05) oldugu, uygulanan kurutma
yontemiyle renk degerlerinin ve nem iceriginin dnemli diizeyde (p<0.01) degistigi tespit
edilmistir. Tarhanada konvansiyonel firin kurutma icin belirlenen optimum sartlarin
uygun oldugu tespit edilmistir (Basatag, 2019).

Kiirsat Demir (2018)’in ¢calismasinda bugday unlarina belirli oranlarda (%0.25, 50.
75 ve 100) tam bugday unu ikamesi yaparak hazirladigi tarhanalarda bazi fiziksel,
kimyasal, besinsel ve duyusal 6zelliklerindeki degisimleri incelemistir. Tam bugday unu
ikamesiyle {iretilen tarhana Orneklerinin (p<0.05) L* (parlaklik) ve b* (sarilik)
degerlerinin azalma goriildiigiinti, a* (kirmizilik) degerlerinin ise arttigi belirlemistir.
Ayrica, tarhana formiilasyonunda tam bugday unu miktarinda artis yapilmasi ile elde
edilen tarhanalarin kiil, ham protein, ham yag, fitik asit ve toplam fenolik madde
iceriklerinin arttigini tespit etmistir. Elde edilen bu sonuglar neticesinde bugday unlar1
yerine tam bugday unlar1 kullaniminin saglik agisindan daha uygun olacagi sonucuna
varmistir (Kiirsat Demir, 2018).

Misir unu ve kefir kullanilarak iirettigi tarhanalarda misir unundan Tretilen
orneklerde yliksek antioksidan aktivite gbzlemlemis, ayn1 zamanda fenolik bilesikler
acisindan da zengin bir igerige sahip oldugunu saptamistir. Bunun yaninda bugday

unundan {retilen tarhanalar ile kiyasladiginda aroma ve yapisal olarak bir farklilik



gozlemlememis olup, renk ve goriinlis bakimindan da daha fazla begenildigini
belirlemistir (Avci vd., 2019).
Yogurt yerine kefir kullanimi1 ise tarhanalarin duyusal ve fonksiyonel 6zellikleri

tizerinde anlamli bir fark yaratmamustir (p<0.05).

1.3. Calismanin Amaci

Bu c¢alismada, beyaz ve kirmizi taneli bugday ¢esitlerinden (Candas, Yakamoz,
Altindrs, Gokkan, Sahika) ayn1 yontemle iiretilen tarhana 6rneklerinin gilineste, etiivde ve
vakum altinda kurutulmasi saglanarak tarhananin bazi fizikokimyasal, besinsel ve
teknolojik ozellikleri iizerine etkisinin arastirilmasi amaclanmistir. Cesit farkliliklarinin
ve kurutma yoOntemindeki cesitliligin tarhana iizerinde arastirilacak parametrelere
etkisinin belirlenmesi ile elde edilen bulgularin hem gida endiistrisine hem de literatiire

katkida bulunmasi1 amag¢lanmistir.

1.4. Cahlsmanin Kapsam

Calismamiz 5 farkli ekmeklik bugday cesidinden (Candas, Yakamoz, Altinors,
Gokkan, Sahika) geleneksel tarhana yapim metoduna dayanarak, 4 farkli kurutma
yontemi (gilineste, etiivde, vakum altinda, dondurarak) ile elde edilecek tarhanalar {izerine
bu farkliliklarin etkisinin arastirilmasini kapsamaktadir. Bu baglamda besinsel kayiplar,

teknolojik 6zelliklere etkisi ve fizikokimyasal farkliliklar1 incelenecektir.



2. MATERYAL VE METOT

2.1. Materyal
Aragtirmada kullanilan malzemeler Tokat ve yurti¢i iiretimli ve mengeili

firmalardan temin edilmistir.

2.2. Metot

2.2.1. Tarhana Uretimi

Calismada Candas, Yakamoz, Altindz, Gokkan ve Sahika ekmeklik bugday
cesitleri kullanilarak tarhana iiretiminde spontan kademeli fermantasyon yoOntemine
dayanan geleneksel tarhana yapim metodu uygulanmis olup, tarhana arastirmaci
tarafindan iiretilmistir. Tarhana Orneklerinde kullanilan malzemeler ve miktarlari ile

tarhana yapim agsamalari asagida belirtilmistir.

Tablo 1. Tokat kirmiz1 biber tarhanasi formiilasyonu

Malzeme Miktar (g)
Yogurt 130

Un 350
Domates 200

Kuru Sogan 100
Kirmiz1 Biber 400

Taze Dereotu 15

Tuz 30

Taze Nane 15

Nohut 15

Kuru sogan, kirmiz1 biber, domates gibi sebzeler kesme isleminin ardindan taze
nane ve dereotu da eklenerek pisirme islemi uygulanmistir. Ardindan parcalayicidan
gecirilerek inceltme islemi gergeklestirilmistir. Haglanmis nohutlar da sonrasinda bu
isleme tabi tutularak karisima dahil edilmistir. Bu karisim soguduktan sonra yogurt, un
ve tuz da ilave edilip yogurma islemi yapilmistir. Bu karisim agzi kapali bir sekilde, belli
araliklarla havalandirilarak kontrollii bir bigimde 5-7 giin fermantasyona birakilarak

ardindan kurutma ve 6gilitme islemlerine geg¢ilmistir.



2.3. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

2.3.1. Rutubet
Tarhana numunelerinden 5 g tartilarak onceden 130°C’de kurutularak darasi
alinmis kaplara konulmustur. Etiivde 105°C’de 12 saat kurutulduktan sonra, kurumadan

onceki ve sonraki degerler kullanilarak % nem miktar1 hesaplanmistir (AACC, 1990).

Sekil 1. Tarhana 6rneklerinin vakum altinda kurutulmasi islemi

2.3.2. Kiil Miktari
Tarhana orneklerinin kiil miktar1 firminda 600 °C’de sabit tartima gelene kadar

yakilmasiyla % kiil miktar1 belirlenmistir (Anonim, 2004).

2.3.3. Protein Miktari

Tarhana 6rneklerinin protein miktar tayini Kjeldahl methodu ile TS 2282’ye gore
yapilmistir. Elde edilen azot miktar1 6.25 faktoriiyle carpilarak toplam protein % olarak
hesaplanmistir (Anonim, 2004).



2.3.4. Yag Miktan
Tarhanalarin yag igerigi otomatik Soxhlet cihazi kullanilarak petrol eteri

yardimiyla yapilan ekstraksiyonla % olarak hesaplanmigtir (AACC, 1990).

2.3.5. Karbonhidrat Miktar:
Yag, rutubet, kiil ve protein igeriklerinin toplami yiizden c¢ikartilarak genel

karbonhidrat icerigi hesaplanmistir (AOAC, 1990).

2.3.6. pH Degerinin Belirlenmesi
Tarhana 6rneklerinden 10 g alinip, 100 mL distile su ile tamamlanarak 3 dakika
boyunca karistirict ile karistirilip, ¢ozelti Whatman 30 filtre kagidindan siiziilmiistiir.

Cozeltinin pH'1 daha sonra bir dijital pH metre kullanilarak ol¢iilmiistiir.

Sekil 2. pH ve Asitlik l¢lim islemi

2.3.7. Toplam Titrasyon Asitligi
Kurutulmus ve 6giitiilmiis numunelerin (1 g) asit konsantrasyonu, 0.1 M NaOH
kullanilarak titrasyon ile belirlenmis ve laktik asit ylizdesi cinsi olarak ifade edilmistir

(Nes vd., 1996).

2.3.8. Mineral Madde Analizi

550 °C 'de kurutulup, sogutulan ve darasi alinan krozelere 25 mL sirke numunesi
ilave edilmistir. Kroze etiivde 105 °C 'de 2-3 saat kurutulmustur. Kurutulan numune kiil
firmina alinip, 500-550 °C 'de beyazlagincaya kadar yakma islemi yapilmigtir. Kiil

firinindan alinan kroze {izerine birka¢ damla hidrojen peroksit (H20O2) damlatilmistir.



Krozelerde kalan kalint1 %20 HNOs ile hacimleri 250 mL' ye tamamlanmistir. Fe,
Mn, Cu, Co, Ni, Cd, Pb, Na, K, Ca, Mg 1000 ppm' lik ¢ozeltilerden istenilen pg / ml
cozeltiler hazirlanmistir. MP/AES cihazinda okumasi yapilmistir. Ayni sekilde
numuneler 0.45 mikron filtreden siiziildiikten sonra okunarak Esitlik 1 yardimi ile

hesaplanmigstir. (NMKL 171 ve NMKL 161)

C =222+ Sylandirma orant (Esitlik 1)

C= Konsantrasyon mg/ L

b =y kesen
a=Egim
2.3.9. Renk Analizi

Renk analizinde, numunelerde herhangi bir seyreltme islemi yapilmaksizin
dogrudan Konica Minolta CR-300 (Minolta Osaka, Japan) renk 6l¢iim cihazi kullanilarak
belirlenecek ve parlaklik degeri olan L* ile renk koordinatlar1 olan a* ve b* degerleri
tespit edilmistir. Buradaki "a degeri" gidanin kirmiziligini veya yesilligini, "b degeri" sar1

veya maviligini, "L degeri" ise 0 ve 100 (siyah ve beyaz) arasindaki aydinlik derecelerini

belirtmektedir. Hunter Kolorimetresinin verdigi degerler tek tek degerlendirilmistir
(Quek vd., 2007).

Sekil 3. Renk analizi



2.3.10. Tuz Tayini

Tuz miktar1, TS 3190’a gére tayin edilmistir (TS 3190, 20109). Orneklerde tuz
tayini Mohr metoduna gore yapilmistir. 10 g 6rnek iizerine 50 ml saf su eklenerek kuvvetli
bir sekilde ¢alkalanmis ve yine saf su ile 100 ml’ye tamamlanmistir. Karigim kaba filtre
kagidindan siiziilerek 10 ml alinmis, K,Cr0O, indikatorliigiinde 0.1 N AgNO5 ile

titrasyona tabi tutulmustur.

2.4. Fonksiyonel Analizler

2.4.1. DPPH Serbest Radikal Temizleme Aktivitesi

100 pL 6rnekten den alinarak 3000 uL. DPPH ¢alisma ¢ozeltisine ilave edilmistir.
Karisim vortekslenmis ve 30 dakika bekletilmis; elde edilen ¢6zelti daha sonra 517 nm’de
spektrofotometrede absorbansi okunmustur. Kor olarak 100 pL metanol kullanilmistir.
Standartlardan (Askorbik asit ve Troloks) 100 uL alinip ayni1 islemler yapilmistir (Ahmed
vd., 2015). Sonuglar % inhibisyon cinsinden ve mg AA/100 g tarhana olarak verilmistir.

2.4.2. Toplam Antioksidan Madde

500 pL 6rnek almarak 2500 pL deiyonize su ilave edilmistir. Karigima 1000 pL
molybdate reaktifi ilave edilmistir. Karigim vortekslenmis ve 90 dakika 95 °C su
banyosunda agizlar1 kapali bi¢imde inkiibe edilmistir. Su banyosundan alinarak oda
sartlarinda sicakliga gelmesi i¢in 20-30 dakika beklenmistir. Kor olarak dérnek yerine 500
uL saf su kullanilmigtir. Elde edilen reaksiyon karigimlarinin absorbanst 695 nm’de
spektrofotometrede okunmustur. Standartlardan 500 pL alinip ayni islemler yapilmistir.
Orneklerin toplam antioksidan madde miktarlar1; Askorbik asidin (25, 50, 100, 150, 2050,
400 ve 800 pg/mL) c¢ozeltisi ile elde edilen kalibrasyon grafiginin dogru denklemi
kullanilarak toplam antioksidan mg AA Esdegeri/100 g numune olarak tespit edilmistir
(Kasangana vd., 2015).

2.4.3. Toplam Flavanoid

500 pL bira alinarak 3200 pL metanol (%30 v/v) ilave edilmistir. Karisim
vortekslenmis ve lizerine 0.5 M Sodyum nitrit ¢ozeltisinden 150 pL ilave edilerek 150
uL 0.3 M Aliiminyum kldriir eklenmistir. 5 dakika bekletildikten sonra 1 mL 1 M NaOH
¢oOzeltisi ilave edilmistir. Karisim tekrar vortekslenmis ve 10 dakika bekletildikten sonra
506 nm’de spektrofotometrede absorbansi okunmustur. Kor olarak 500 puL saf su

kullanilmistir. Standartlardan 500 uL almip ayni islemler yapilmistir. Orneklerin toplam
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flavonoid madde miktarlari; Katesin veya Qercetin (Etanolde) (25, 50, 100, 200 ve 400
ug/mL) ¢ozeltisi ile elde edilen kalibrasyon grafiginin dogru denklemi kullanilarak
toplam flavonoid mg Katesin Esdegeri/100 g numune olarak tespit edilmistir (Kasangana

vd., 2015).

2.4.4. Toplam Fenolik Madde

300 pL numune alinarak 3.4 ml deiyonize su ilave edilmistir. Karisima 0.5 mL
metanol ve ardindan 200 pL folin—ciocalteu’s reaktifi eklenmistir. Karisim
vortekslenerek 10 dakika oda sartlarinda inkiibe edildikten sonra iizerine 600 pL %10°luk
NaxCOs ¢ozeltisi ilave edilmistir. Son karsim tekrar vortekslendikten sonra 120 dakika
oda sartlarinda karanlikta inkiibe edilip inkiibasyon siiresinin sonunda karisimin 760
nm’deki absorbansi okunmustur. Kor olarak 3.7 mL su 500 pL metanol +100 pL folin—
ciocalteu’us reaktifi + 600 uL NaxCOs karisimi kullanilmistir. Orneklerin fenolik madde
miktarlari; gallik asidin (20, 40, 60, 80, 120 ve 160 pg/mL) ¢ozeltisi ile elde edilen
kalibrasyon grafiginin dogru denklemi kullanilarak toplam fenolik mg GA Esdegeri/ 100

g numune olarak ifade edilmistir (Kasangana vd., 2015).

2.4.5. Toplam Demir indirgeme Antioksidan Kapasitesi (FRAP)

250 pL ornek alinarak tizerine 2750 pL FRAP c¢ozeltisinden ilave edilmistir.
Karisim vortekslenerek 30 dk. bekletilmistir. Kor olarak 250 pL saf su kullanilmistir.
Standartlardan 250 pL aliarak ayni islemler tekrarlanmistir. Orneklerdeki FRAP madde
miktarlar ; FeSO, (5, 10, 25, 75, 100 ve 150 uL/ mL) ¢ozeltisi ile elde edilen kalibrasyon
grafiginin dogru denklemi kullanilarak Toplam demir indirgeme kapasitesi mg FeSO,

Esdegeri / 100 g olarak tespit edilmistir (Ahmed vd., 2015).

2.4.6. Radikal Katyonu Siipiiriicii Etki Tayini (ABTS**)

150 pL 6rnek alinarak 2850 pLL ABTS calisma ¢ozeltinin ilave edilmistir. Karisim
vortekslenerek 120 dk. karanlikta bekletilmistir. Elde edilen ¢ozelti devaminda 734 nm
spektrofotometre absorbansta okuma islemi yapilmistir. Kor olarak 150 pL metanol
kullanilmistir. ~ Standartlardan  (Askorbik asit) 150 pL alinip aymi islemler
gergeklestirilmistir. Sirke 6rneklerinde ABTS katyonu siipiiriicli etki tayini miktarlar

hesaplanmistir (Ahmed vd., 2015). Sonuglar mg AA/100 g tarhana olarak verilmistir.
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2.5. Laktik Asit Bakterileri Sayim

10 g ornek 90 ml steril fizyolojik tuzlu suda (SFS) homojenize edilmistir. Bu
sekilde hazirlanan 10-"’lik seyreltiden 1’er ml 9 ml’lik SFS’lere aktarilarak diger
seyreltmeler yapilmistir. Uygun difiizyonlardan 0.1 ml alinarak, 6nceden otoklavlanarak
sterilize edilmistir. 45-50 °C’ye kadar sogutulmus ve steril petri kutularina dokiilerek
MRS Agar (Lactobacillus spp. i¢in) ve M17 Agar (Streptococcus ve Lactococcus spp.
icin) besiyerleri iizerine, aseptik sartlar altinda 0.1 er ml ylizeye yayma yontemiyle ekim
yapilmistir. Petri kutular1 MRS Agar i¢in anaerobik, M17 Agar i¢in aerobik kosullarda
mezofilikler i¢in 30 °C’de, termofilikler i¢in 40 °C’de 2 giin siireyle inkiibe edilmistir.

Inkiibasyon sonunda petri kutularindaki koloniler sayilmustir.

2.6. Teknolojik Ozellikler

2.6.1. Viskozite

20 g toz tarhana 200 ml saf su ile 20 °C’de 10 dakika homojen hale gelene kadar
kanstirilmistir. Siirekli karistirma iglemi ile orta ateste 10 dakika siireyle kaynatilmistir
ve nigasta jelatinizasyonu tamamlanmistir. Corba durumundaki tarhananin viskozitesi 60
°C’de rotasyonel viskozimetre (Spindel no:3) kullanilarak 5, 20, 30, 60 ve 100 rpm’de
Ibanoglu vd. (1995) ve Hayta vd. (2002)’ye gore dl¢iilmiistiir. Ol¢iim sirasinda, sicaklik
sicak su banyosu ile termostatik olarak kontrol altina alinmistir. Sabit deger elde

edilinceye kadar okuma islemi yapilmis ve ortalamalar1 alinarak hesaplanmistir.

2.6.2. Fitik Asit Tayini

0.3 g numune tartilarak, kuru temiz vidali kapakli 100 ml’ lik bir siseye alinmustir.
Numune 50 ml 0.2 N HCI ile 1 saat calkalayicida ¢alkanarak ekstrakte edilmistir. Bu
ekstrakttan paralel 2 adet kuru ve temiz vida kapakl test tiipiine 0.5 ml alinarak 1 ml
ferrik soliisyonu (konsantrasyon =23 pg/ml veya 23 ppm ¢ozelti) test tiipiine mikropipet
ile ilave edilip vidali kapakla kapatilmistir. Tiipler 105°C' de kaynar su banyosunda 30
dakika tutulmustur ve 5 dakika soguk su banyosunda bekletilmistir. Soguk su
banyosundan ¢ikartilan deney tiiplerindeki karigiminin renginin oda sicakliginda farklilik
gostermesi  beklenmistir. Reaksiyon karistmi 2 ml 2.2-bipiridin  ¢dzeltisinin
(konsantrasyon = 1 %2.2 bipiridin ¢ozeltisi) ilave edilerek karistirilmistir. Test tiiplerine
bipiridin ¢ozeltisi koyuldugu andan itibaren 45 dk. bekletilmistir. Reaksiyon karigimi
kiivetlere aktarilarak spektrofotometrede 519 nm dalga boyunda optik yogunlugunun
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okumasi yapilmistir. Okunan degerler kalibrasyon grafiginden yararlanarak fitik asit

miktar1 mg/100 g olarak belirlenmistir.

2.6.3. Suda Coziinme (SCK) ve Yagda Coziinme Kapasitesi (YCK)

5 g tarhana 25 mL saf su veya sivi yag ile (50 ml santrifiij tiiplerinde) tamamen
karistirtlmistir. Dispersiyonlar 60 dakikalik siire boyunca 15 dakika araliklarla tekrar
karistirilmistir ve 20 dakika boyunca 4000 rpm' de santrifiij edilmistir. Su ve yag emme
kapasitesi degerleri tarhanada gram basina emilen su veya yag grami olarak ifade
edilmistir. Hesaplama islemi Esitlik 2 ve Esitlik 3 yardimi ile yapilmistir (Hayta vd.,
2002).

ABIrliKRsrnex —A8IrlIKsediment

SCK (M/g) = (Esitlik 2)

Agirlikgrnek

AgirliKsrnek —ABIrlKsediment

YCK (ml/,) = (Esitlik 3)

AgirliKgrnek

2.6.4. Su Aktivitesi Tayini

Orneklerde aw dl¢iimleri, 25 °C' de NOVASINA (Isvigre)'nin Elektronik aw 6l¢iim
cihaz1 kullanilarak gerceklestirilmistir. Orneklerin aw degeri sicaklik kontrollii kutuda
(EEJA-3) yer alan sensorlerin basliginda bulunan ve Li tuzundan olusan bir elektrot
vasitastyla Ol¢lilmiistiir. Sistemin duyarliligt = 0.02 aw / = 0.5 °C, Ol¢limler arasi

tekrarlanabilirlik ise £ 0.005 aw / £+ 0.2 °C'dir (Giiner vd.).
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3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1. Fiziksel ve Kimyasal Analizler

3.1.1. Rutubet
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
Kirmizi biber tarhana 6rneklerinin rutubet igeriklerine iliskin varyans analiz sonuglari

Tablo 2’de; ortalama degerler ise Tablo 3°de verilmistir.

Tablo 2. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana orneklerinin rutubet igeriklerine iliskin varyans
analiz sonuglari

Vehyasyon iinas: 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1 Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 875.995 437.997 3339.249**

Tekerrlir [KT]&Random (Hatal) 6 0.787 0.131 1.253

Cesit (©) 4 10.337 2.584 24.681**

KTxC 8 33.621 4.203 40.138%*

Hata2 24 2.513 0.105

Genel 44 923.252

Degisim Katsayisi (%) 3.80

Sd: varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Onem seviyesini gostermektedir.

Tablo 2’de goriildiigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore ftretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin rutubet icerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan g¢esitler ve gerekse
bu iki uygulamanin interaksiyonu (KTxC) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde 6nemli
farkliliklar gostermistir.

Tablo 3 incelendiginde; tarhana orneklerindeki en yiiksek rutubet, acik havada
kurutulan orneklerden (%14.56) elde edilirken, en diisiik rutubet etiivde kurutulan
orneklerde (%4.31) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yliksek
rutubet %9.22 ile Gokkan ¢esidinde, en diisiik rutubet %7.77 ile Altindz ¢esidinde
belirlenmistir. Ekmeklik bugday c¢esitlerinden elde edilen tarhana Orneklerinin agik
havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiliksek rutubet
gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle g¢esitlerin farkli kurutma

tekniklerinde farkli rutubet gostermelerine neden olmustur.



Tablo 3. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana Orneklerinin rutubet igeriklerine iliskin ortalama

degerler (%)

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Ag¢ik Havada Etlivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 14.980° 2.2158h 6.165" 7.787¢
Candas 14.350¢ 4.949" 5.726' 8.342b¢
Gokkan 15.971° 4.246° 7.451 9.222%
Sahika 13.645¢ 6.333%h 5.905"¢ 8.628°
Yakamoz 13.833¢%4 3.912f 6.810) 8.185°
Ortalama 14.556 4.331° 6.411° 8.433
EGFxr 0.324
EGFc 0.315
EGFkrx¢ 0.545

*: Aynt harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFxr, EGFc, EGFxr«c sirastyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciikk giivenilir farki
gostermektedir.

3.1.2. Kiil
Farklh ekmeklik bugday unlarindan farkl kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin kiil igeriklerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Tablo

4’de; ortalama degerler ise Tablo 5’de verilmistir.

Tablo 4. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin kiil igeriklerine iligkin varyans analiz

sonuglari
< Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynag Sd Toplami Ortalamas1 Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 23.513 11.76 585.827**
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.1204 0.020 0.767
Cesit (C) 4 16.749 4.187 159.971%**
KTxC 8 3.117 0.389 14.883**
Hata2 24 0.628 0.026
Genel 44 44128
Degisim Katsayisi (%) 2.00

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Onem seviyesini gostermektedir.

Tablo 4’te goriildiigii tlizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore flretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin kiil igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve gerekse bu
iki uygulamanin interaksiyonu (KTxC) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde 6nemli

farkliliklar gostermistir.
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Tablo 5. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana orneklerinin kiil igeriklerine iliskin ortalama

degerler (%)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Acik Havada Etlivde Vakum Altinda

Altinoz 6.8238h 8.105%¢ 7.459¢ 7.462¢
Candas 6.7318" 8.469° 8.327¢%4 7.842°
Gokkan 7.501F 10.1472 9.761° 9.136%
Sahika 6.993¢ 8.138%¢ 8.090%¢ 7.740P
Yakamoz  6.636" 8.099%¢ 7.914° 7.550¢
Ortalama  6.937¢ 8.5922 8.310° 7.946
EGFkr 0.127
EGFc 0.157
EGFkrx¢ 0.273

*. Aym harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 5 incelendiginde; tarhana orneklerindeki en yiiksek kiil etiivde kurutulan
orneklerden (%8.592) elde edilirken, en diisiik kiil a¢ik havada kurutulan 6rneklerde
(%6.937) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek kiil %9.136 ile
Gokkan ¢esidinde, en diistik kiil %7.462 ile Altindz ¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik
bugday cesitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin etiivde kurutma tekniginde, diger
kurutma tekniklerine gore daha yliksek kil icerigi degerleri gostermeleri; KTxC
interaksiyonuna, baska bir deyisle cesitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli kiil

gostermelerine neden olmustur.

3.1.3. Protein

Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana Orneklerinin protein iceriklerine iliskin varyans analiz sonuglar
Tablo 6’da ortalama degerler ise Tablo 7°de verilmistir.

Tablo 6’da goriildiigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore fretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin protein igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan g¢esitler ve gerekse
bu iki uygulamanin interaksiyonu (KTxC) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde 6nemli

farkliliklar gostermistir.

16



Tablo 6. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana Orneklerinin protein igeriklerine iliskin varyans
analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 12.422 6.211 99.396**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.375 0.062 1.463

Cesit () 4 23.561 5.890 137.946**

KTxC 8 8.656 1.082 25.339**

Hata2 24 1.025 0.043

Genel 44 46.039

Degisim Katsayisi (%) 1.60

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 7. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana orneklerinin protein igeriklerine iliskin ortalama

degerler (%)

; Kurutma Teknikleri
o Ac¢ik Havada  Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altioz 11.373F 13.317¢ 12.8334¢ 12.508¢
Candas 12.490¢ 12.7434¢ 13.460° 12.898¢
Gokkan ~ 12.883¢ 14.7802 14.8372 14.1672
Sahika 11.250f 12.873¢ 12.893¢4 12.3394
Yakamoz 14.023° 14.003° 13.437¢ 13.821°
Ortalama  12.404° 13.5432 13.4922 13.146
EGFxkr 0.223
EGFc 0.201
EGFxkrx¢ 0.348

*: Ay harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 7 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yiiksek protein etiivde kurutulan
orneklerden (%13.543) elde edilirken, en diisiik protein a¢ik havada kurutulan 6rneklerde
(%12.404) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek protein
%14.167 ile Gokkan c¢esidinde, en diisiik protein %12.339 ile Sahika c¢esidinde
belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen tarhana drneklerinin etiivde
kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek protein gostermeleri;
KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle cesitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkl

protein gostermelerine neden olmustur.
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3.14.Yag
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin yag iceriklerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Tablo

8’de; ortalama degerler ise Tablo 9’da verilmistir.

Tablo 8. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin yag igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuglari
- Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynagi Sd Toplam1 Ortalamas1 Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 7.953 3.977 58.087**
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.410 0.068 0.629
Cesit (©) 4 16.693 4.173 38.322%*
KTxC 8 29.946 3.743 34.372%*
Hata?2 24 2.614 0.109
Genel 44 57.618
Degisim Katsayisi (%) 6.30

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 8’de goriildiigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin yag igerikleri, kurutma teknigi, kullanilan ¢esitler ve KTxC interaksiyonu
bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 9 incelendiginde; tarhana oOrneklerindeki en yliksek yag vakum altina
kurutulan orneklerden (%5.867) elde edilirken, en diisiik yag acik havada kurutulan
orneklerde (%4.920) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en ytliksek yag
%5.939 ile Gokkan cesidinde, en diisiik yag %4.188 ile Sahika ¢esidinde belirlenmistir.
Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen tarhana orneklerinin vakum altina kurutma
tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek yag gostermeleri; KTxC
interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli yag

gostermelerine neden olmustur.
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Tablo 9. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana Orneklerinin yag igeriklerine iliskin ortalama

degerler (%)

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Ag¢ik Havada Etlivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 5.507%ef 3.123 6.667%° 5.099¢
Candas 4.5538h 5.440%ef 6.487%P 5.493b
Gokkan 6.213b¢ 5.680%4¢ 5.593¢4d 5.939?
Sahika 3.213" 4.133h 5.217%F 4.188¢
Yakamoz 5.113f 6.8432 5.043 5.667%°
Ortalama 4.920° 5.044° 5.867% 5.277
EGFkr 0.234
EGFc 0.321
EGFkrx¢ 0.556

*: Aynt harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkr, EGF¢, EGFkrx¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciikk giivenilir farki
gostermektedir.

3.1.5. pH
Farklh ekmeklik bugday unlarindan farkl kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin pH igeriklerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Tablo

10°da ortalama degerler ise Tablo 11°de verilmistir.

Tablo 10. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin pH igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuglari
< Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynag Sd Toplami Ortalamasi degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 0.020 0.010 25.720**
Tekerriir [KT]&Random 6 0.002 0.000 4.667
(Hatal)
Cesit () 4 0.111 0.028 332.707**
KTxC 8 0.033 0.004 48.927**
Hata2 24 0.002 0.000
Genel 44 0.168
Degisim Katsayisi (%) 0.20

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 10°da goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore firetilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin pH igerikleri, kurutma teknigi, kullanilan ¢esitler ve KTxC interaksiyonu

bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.
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Tablo 11. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin pH iceriklerine iligkin ortalama degerler

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Acik Havada Etiivde Vakum Altinda

Altindz 4.233h 4.2378h 42502 4.2404

Candas 4.360° 4.270" 4.300° 4.310°

Gokkan 4.397° 4.353¢ 4.360° 4.370°

Sahika 43204 4.280° 4.400° 4333

Yakamoz 4.433% 4.350° 4.350° 4.378°

Ortalama 4.349 4.298° 4.332° 4.326

EGFkr 0.018

EGFc 0.009

EGFk1~C 0.015

*: Ayni harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkr, EGF¢, EGFkrx¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciikk giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 11 incelendiginde; tarhana Orneklerindeki en yiiksek pH acgik havada
kurutulan 6rneklerden (4.349) elde edilirken, en diisiik pH etiivde kurutulan 6rneklerde
(4.298) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek 4.370 ile Gokkan
cesidinde, en diisilk pH 4.240 ile Altindz ¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday
cesitlerinden elde edilen tarhana orneklerinin agik havada kurutma tekniginde, diger
kurutma tekniklerine gore daha yiiksek pH gostermeleri; KTXC interaksiyonuna, bagka
bir deyisle cesitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli pH goOstermelerine neden

olmustur.

3.1.6. TT (Toplam Titrasyon) Asitligi Asitlik Derecesi Cinsinden

Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin TT asitligi iceriklerine iliskin varyans analiz sonuglari
Tablo 12°de ortalama degerler ise Tablo 13’de verilmistir.

Tablo 12’de goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin TT Asitligi igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan cesitler ve
gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KT*C) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde

onemli farkliliklar gostermistir.
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Tablo 12. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin TT Asitligi igeriklerine iligskin varyans
analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplam1 Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 647.078 323.539 1049.315**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 1.850 0.308 0.5199

Cesit (C) 4 106.356 26.589 44.8337**

KTxC 8 34.061 4.258 7.1792%*

Hata2 24 14.233 0.593

Genel 44 803.578

Degisim Katsayis1 (%) 3.20

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 13. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin TT Asitligi i¢eriklerine iligkin ortalama

degerler (%)

) Kurutma Teknikleri
o Acik Havada Etlivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 20.0008 29.583%b 27.250¢ 25.611°
Candas 16.583" 25.583%¢ 24.250f 22.1394
Gokkan 20.417¢ 30.4172 28.750° 26.528?
Sahika 20.250¢ 24.750%f 26.250%4 23.750¢
Yakamoz 17.917" 26.833¢%4 26.833%4 23.861°¢
Ortalama 19.033¢ 27.4332 26.667° 24.378
EGFkr 0.496
EGFc 0.749
EGFkrx¢ 1.298

*: Ay harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 13 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yiiksek TT Asitligi etlivde
kurutulan oOrneklerden (27.433) elde edilirken, en diisik TT Asitligi agik havada
kurutulan 6rneklerde (19.033) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
yiiksek TT Asitligi 26.528 ile Gokkan ¢esidinde, en diisiik TT Asitligi 22.139 ile Candas
cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin
etlivde kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek TT Asitligi
gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma

tekniklerinde farkli TT Asitligi gostermelerine neden olmustur.
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3.1.7. Tuz
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmizi1 biber tarhana 6rneklerinin tuz igeriklerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Tablo

14°te ortalama degerler ise Tablo 15°te verilmistir.

Tablo 14. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin tuz igeriklerine iligkin varyans analiz

sonuglari
- Kareler  Kareler F

Varyasyon Kaynag Sd Toplam1  Ortalamasi ~ Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 13.439 6.719 3553.136**
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.011 0.001 0.322
Cesit (C) 4 12.304 3.076 523.152%**
KTxC 8 1.863 0.232 39.611**
Hata?2 24 0.141 0.005
Genel 44 27.759
Degisim Katsayisi (%) 1.20

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 14’te goriildiigl tizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin tuz igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve gerekse bu
iki uygulamanin interaksiyonu (KTxC) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde 6énemli
farkliliklar gostermistir.

Tablo 15 incelendiginde; tarhana orneklerindeki en yliksek tuz etliivde kurutulan
orneklerden (%6.842) elde edilirken, en diisiik tuz a¢ik havada kurutulan 6rneklerde
(%5.547) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek tuz %7.322 ile
Gokkan c¢esidinde, en diisiik tuz %5.869 ile Altindz ¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik
bugday cesitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin etiivde kurutma tekniginde, diger
kurutma tekniklerine gore daha yiiksek tuz gostermeleri; KTXC interaksiyonuna, bagka
bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli tuz gostermelerine neden

olmustur.
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Tablo 15. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin tuz igeriklerine iligskin ortalama degerler

(%)

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Ag¢ik Havada  Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 5.483M0 6.310%¢ 5.813¢ 5.869¢
Candas 5.2001 6.760° 6.430¢ 6.130°
Gokkan 6.147° 8.080% 7.740° 7.3222
Sahika 5.530" 6.420¢ 6.190%% 6.047¢
Yakamoz 5.373! 6.640° 6.260%° 6.0915¢
Ortalama 5.547° 6.842° 6.487° 6.292
EGFkr 0.039
EGFc 0.075
EGFkrx¢ 0.129

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

3.2. Teknolojik Ozellikler

3.2.1. SCK (Suda Coziinme Kapasitesi)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmizi biber tarhana 6rneklerinin SCK igeriklerine iligkin varyans analiz sonuglar1 Tablo

16’da ortalama degerler ise Tablo 17°de verilmistir.

Tablo 16. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin SCK igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuglari
< Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynagi Sd Toplami Ortalamas1 Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 2256.220 1128.110  1365.236**
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 4.95788 0.82631 0.101
Cesit () 4 1050.360 262.589 31.993**
KTxC 8 622.517 77.8147 9.481**
Hata?2 24 196.984 8.208
Genel 44 4131,042
Degisim Katsayisi (%) 8.20

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 16’da goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin SCK igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve gerekse bu
iki uygulamanin interaksiyonu (KTxC) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde 6énemli

farkliliklar gostermistir.

23



Tablo 17. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana oOrneklerinin SCK igeriklerine iliskin ortalama

degerler (%)

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Acik Havada Etlivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 43.107%b 32.253F 38.030%4< 37.797°
Candas 443430 27.123¢ 40.897<4 37.454°
Gokkan 30.143% 21.397" 34.920%f 28.820°
Sahika 40.490°<4 10.353" 37.683%¢ 29.509¢
Yakamoz 46.3932 33.620%° 42.627%5¢ 40.880?
Ortalama 40.8952 24.949¢ 38.831° 34.892
EGFkr 0.812
EGFc 2.787
EGFkrx¢ 4.828

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 17 incelendiginde; tarhana orneklerindeki en yliksek SCK acik havada
kurutulan Orneklerden (%40.895) elde edilirken, en diisiik SCK etiivde kurutulan
orneklerde (%24.949) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek
SCK 9%40.880 ile Yakamoz ¢esidinde, en diisiik SCK %28.820 ile Gokkan c¢esidinde
belirlenmistir. Ekmeklik bugday c¢esitlerinden elde edilen tarhana Orneklerinin agik
havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek SCK
gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle c¢esitlerin farkli kurutma

tekniklerinde farkli SCK gdstermelerine neden olmustur.

3.2.2. YCK (Yagda Coziinme Kapasitesi)

Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin YCK igeriklerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Tablo
18°de; ortalama degerler ise Tablo 19°da verilmistir.

Tablo 18’de goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore ftretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin  YCK igerikleri, kurutma teknigi, c¢esitler ve KTxC interaksiyonu

bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir
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Tablo 18. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin YCK igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuclari
< Kareler ~ Kareler F

Varyasyon Kaynagi Sd Toplam1  Ortalamas1  Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 31.006 15.503 19.807**
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 4.696 0.783 0.769
Cesit (C) 4 74.445 18.611 18.282**
KTxC 8 118.269 14.784 14.522%*
Hata2 24 24.432 1.018
Genel 44 252.848
Degisim Katsayisi (%) 7.60

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 19. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana Orneklerinin YCK igeriklerine iliskin ortalama

degerler (%)

) Kurutma Teknikleri
o Ac¢ik Havada  Etilivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 13.840b¢d 13.050%4 14.173b¢4d 13.688°
Candas 8.200° 13.090%¢ 13.347°4 11.546¢
Gokkan 8.440° 13.753b¢d 15.413%b 12.536°
Sahika 16.280? 13.860°<4 16.0372 15.3922
Yakamoz 14.680%¢ 13.557¢4 12.5934 13.610°
Ortalama 12.288¢ 13.462° 14.3132 13.354
EGFkr 0.790
EGFc 0.982
EGFkrx¢ 1.700

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 19 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yiiksek YCK vakum altinda
kurutulan 6rneklerden (%14.313) elde edilirken, en diisiik YCK ac¢ik havada kurutulan
orneklerde (%12.288) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek
YCK %15.392 ile Sahika ¢esidinde, en diisik YCK %]11.546 ile Candas cesidinde
belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin vakum
altinda kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiikksek YCK
gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma

tekniklerinde farkli YCK gostermelerine neden olmustur.
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3.2.3. Su Aktivitesi

Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat

kirmizi biber tarhana 6rneklerinin su aktivitesi igeriklerine iligkin varyans analiz sonuglari

Tablo 20°de ortalama degerler ise Tablo 21°de verilmistir.

Tablo 20. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin su aktivesi igeriklerine iliskin varyans

analiz sonuglar1

Varyasyon Kaynagi Sd Kareler Kareler F ..
Toplami Ortalamas1 Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 1.145 0.572 225.708%*

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.015 0.003 0.982

Cesit (©) 4 0.028 0.007 2.731

KTxC 8 0.054 0.007 2.635%*

Hata?2 24 0.062 0.003

Genel 44 1.304

Degisim Katsayisi (%) 17.50

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki

Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 20°de goriildiigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen

unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana

orneklerinin su aktivitesi igerikleri, kurutma teknigi ve KTXC interaksiyonu bakimindan

p<0.01 olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 21 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yliksek su aktivitesi agik havada

kurutulan 6rneklerden (0.511) elde edilirken, en diisiik su aktivitesi etiivde kurutulan

orneklerde (0.140) belirlenmistir.
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Tablo 21. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana Orneklerinin su aktivitesi igeriklerine iligkin
ortalama degerler

Kurutma Teknikleri

Cesitler Acik Havada  Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altindz 0.433° 0.092°¢ 0.215¢ 0.246
Candas 0.535? 0.181°¢ 0.209° 0.308
Gokkan 0.539° 0.076° 0.255°¢ 0.290
Sahika 0.517%b 0.236° 0.208° 0.320
Yakamoz 0.533% 0.113¢%¢ 0.224°¢ 0.290
Ortalama 0.511° 0.140°¢ 0.222° 0.291
EGFkr 0.045

EGF¢ od

EGFkrx¢ od

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir. 6d: onemli degil.

3.2.4. L* Degeri
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin L* degeri igeriklerine iliskin varyans analiz sonuglari

Tablo 22’de; ortalama degerler ise Tablo 23’te verilmistir.

Tablo 22. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi1 biber tarhana 6rneklerinin Renk- igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuglari
- Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynagi Sd Toplam1 Ortalamas1 Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 1047.02 523.510 324.216**
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 9.688 1.615 0.765
Cesit (C) 4 31.079 7.769 3.682*
KTxC 8 90.874 11.359 5.383%*
Hata2 24 50.649 2.110
Genel 44 1229.310
Degisim Katsayisi (%) 2.10

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; *, ** sirasiyla p<0.05 ve p<0.01
olasilik diizeyindeki 6nem seviyelerini gostermektedir.

Tablo 22°de goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore ftretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin L* degeri igerikleri, kurutma teknigi bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde,
cesit ve KTxC interaksiyonu bakimindan p<0.05 olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar

gostermistir.
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Tablo 23 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yliksek L* degeri agik havada
kurutulan 6rneklerden (73.614) elde edilirken, en diisitk L* degeri etiivde kurutulan
orneklerde (61.809) belirlenmistir. Cesitler bakimindan en yiiksek L* degeri, 68.884 ile
Yakamoz, en disik 66.657 ile Gokkan cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday
cesitlerinden elde edilen tarhana orneklerinin agik havada kurutma tekniginde, diger
kurutma tekniklerine gore daha yiiksek L* degeri gostermeleri; kurutma teknigixcesit
(KTxC) interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli

L* degeri gostermelerine neden olmustur.

Tablo 23. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana o6rneklerinin Renk-L igeriklerine iliskin ortalama

degerler

) Kurutma Teknikleri
Cesitler Ag¢ik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 72.967%b 65.067%¢ 66.523¢ 68.186>°
Candas 72.267°¢ 62.757%° 66.193¢ 67.0725¢
Gokkan 74.9372 58.773h 66.260¢ 66.657¢
Sahika 73.950%° 60.193&" 67.023¢ 67.056"¢
Yakamoz 73.950%P 62.253"¢ 70.450¢ 68.8842
Ortalama 73.6142 61.809° 67.290P 67.571
EGFkr 1.135
EGFc 1.413
EGFxrxc 2.448

*: Aynt harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkrx¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciikk giivenilir farki
gostermektedir.

3.2.5. a* Degeri
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin a* degeri igeriklerine iliskin varyans analiz sonuglar

Tablo 24’de ortalama degerler ise Tablo 25’de verilmistir.
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Tablo 24. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin a* degeri igeriklerine iligkin varyans
analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 35.985 17.993 19.722%*

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 5.474 0.912 3.789

Cesit () 4 2.055 0.514 2.134

KTxC 8 8.916 1.115 4.629**

Hata2 24 5.777 0.240

Genel 44 58.207

Degisim Katsayisi (%) 4.20

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 24°te gorildiigl iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin a* degerleri, kurutma teknigi ve KTxC interaksiyonu bakimindan p<0.01

olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar géstermistir.

Tablo 25. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin a* degeri iceriklerine iligkin ortalama

degerler

) Kurutma Teknikleri
Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altindz 10.607%F 11.460%4 12.2932b 11.940
Candas 11.2779¢ 12.373%b 12.170°¢ 11.640
Gokkan 9.3978 12.1475¢ 12.420%° 11.464
Sahika 9.790fe 13.0002 12.130°¢ 11.453
Yakamoz 10.433F 12.267%b¢ 11.693b¢4d 11.321
Ortalama 10.301° 12.2492 12.1412 11.564
EGFxkr 0.853
EGFc od
EGFkrx¢ 0.827

*: Aynt harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkr, EGF¢, EGFkrx¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciikk giivenilir farki
gostermektedir. 6d: onemli degil.

Tablo 25 incelendiginde; tarhana Orneklerindeki en yiiksek a* degeri etlivde
kurutulan 6rneklerden (12.249) elde edilirken, en diisiik a* degeri agik havada kurutulan
orneklerde (10.301) belirlenmistir. Cesitler arasinda en yiiksek a* degeri 11.640 ile
Candas; en diisiik ise 11.464 ile Gokkan cesidinde saptanmistir. Ekmeklik bugday
cesitlerinden elde edilen tarhana drneklerinin etiivde kurutma tekniginde, diger kurutma

tekniklerine gore daha yiiksek a* degeri gostermeleri; KTXC interaksiyonuna, baska bir
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deyisle ¢esitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli a* degeri gOstermelerine neden

olmustur.

3.2.3. b* Degeri
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmizi1 biber tarhana 6rneklerinin b* degeri igeriklerine iliskin varyans analiz sonuglari

Tablo 26’da ortalama degerler ise Tablo 27’de verilmistir.

Tablo 26. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin b* degeri igeriklerine iliskin varyans
analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi Sd Kareler - Kareler F .
Toplam1  Ortalamast ~ Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 265.029 132.515 169.301**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 4.696 0.7827 1.125

Cesit () 4 5.899 1.475 2.120

KTxC 8 4.234 0.529 0.761

Hata2 24 16.697 0.696

Genel 44 296.557

Degisim Katsayisi (%) 1.90

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 26’da goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin b* degeri igerikleri, kurutma teknigi bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde

onemli farkliliklar gostermistir.
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Tablo 27. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin b* degeri igeriklerine iligkin ortalama

degerler

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Agik Havada Etilivde Vakum Altinda Ortalama
Altindz 38.757 44.183 45.140 42.6933
Candas 40.100 44.493 45.440 43.3444
Gokkan 39.813 43.417 45.637 42.9556
Sahika 39.537 43.413 44.797 42.5822
Yakamoz 40.117 44.820 45.617 43.5178
Ortalama 39.665°¢ 44.065° 45.326% 43.019
EGFkr 0.790
EGFc od
EGFkrx¢ od

*: Aynm1 harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir. 6d: onemli degil.

Tablo 27 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yiiksek b* degerinin vakum
altinda kurutulan 6rneklerden (%45.326) elde edilirken, en diisiik b* degeri acik havada
kurutulan 6rneklerde (39.665) belirlenmistir.

3.2.5. Antioksidan Analizleri Degerlendirilmesi

3.2.5.1. DPPH (Trolox)

DPPH, metanol veya etanolde mor bir ¢ozelti iireten, oda sicakliginda stabil bir
serbest radikaldir. Boyanmamis metanol ¢ozeltilerine yol acan bir antioksidan molekiiliin
varliginda renk azalir. DPPH kullanimi1 antioksidanlar1 degerlendirmek i¢in kolay ve hizli
bir yol saglar. Antioksidanlarin aktivite degerlendirilmesi amaciyla kullanilan, ucuz,
hizli, dogru ve ekonomik bir yontem olarak kabul kullanilmaktadir (Seyhan, 2019).

Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkl kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin DPPH (Trolox) mg/100g iceriklerine iliskin varyans

analiz sonuglar1 Tablo 28’de; ortalama degerler ise Tablo 29 ve Sekil 4’te verilmistir.
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Tablo 28. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana orneklerinin DPPH (Trolox) igeriklerine iliskin
varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami1  Ortalamasi Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 555.994 277.997 192.179%*

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 8.679 1.44656 1.979

Cesit () 4 360.689 90.1722 123.406**

KTxC 8 2089.700  261.212 357.484**

Hata2 24 17.537 0.731

Genel 44 3032.596

Degisim Katsayisi (%) 1.20

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 28’de goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin DPPH (Trolox) igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan cesitler ve
gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixcesit) bakimindan p<0.01

olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar géstermistir.

Tablo 29. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin DPPH (Trolox) igeriklerine iligkin
ortalama degerler (mg/100g)

Kurutma Teknikleri

Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altindz 59.940" 65.596"¢ 72.124¢ 65.887¢
Candas 64.814¢8 66.653%" 67.802%¢ 66.223¢
Gokkan 89.320% 68.262¢ 55.848! 71.143°
Sahika 71.986° 64.7228 71.158° 69.289°
Yakamoz 84.906° 67.480%¢ 67.8024< 73.396%
Ortalama 74.1932 66.543° 66.947° 69.228
EGFkr 1.075

EGFc 0.832

EGFk1~C 1.440

*: Aynt harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkr, EGF¢, EGFkrx¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciikk giivenilir farki
gostermektedir.
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Sekil 4. Orneklerin DDPH (Trolox) grafigi

Tablo 29 incelendiginde; tarhana orneklerindeki en yiiksek DPPH (Trolox) acik
havada kurutulan 6rneklerden (74.193 mg/100g) elde edilirken, en diisiik DPPH (Trolox)
etivde kurutulan Orneklerde (66.543 mg/100g) belirlenmistir. Cesitler bazinda
degerlendirildiginde, en yiiksek DPPH (Trolox) 73.396 mg/100g ile Yakamoz ¢esidinde,
en disik DPPH (Trolox) Altinéz (65.887 mg/100g) ve Candas (66.223 mg/100g)
cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin
acik havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek DPPH
(Trolox) gostermeleri; kurutma KTxC interaksiyonuna, bagka bir deyisle ¢esitlerin farkl
kurutma tekniklerinde farklit DPPH (Trolox) degerleri gostermelerine neden olmustur.
Yapilan bir tarhana iiretimi ¢aligmasinda karabugday ununun farkli oranlarda tarhana
yapimina eklenmesi DPPH serbest radikal giderme aktivitesi miktarim1 161.82 mg

Trolox/100 g olarak bulmuslardir (Tomar vd., 2020).

3.2.7.2. DPPH (AAE, Askorbik Asit Esdegeri)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana orneklerinin DPPH (AAE) igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuclar1 Tablo 30°da ortalama degerler ise Tablo 31°de verilmistir.
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Tablo 30. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana Orneklerinin DPPH (AAE) igeriklerine iliskin
varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi Sd Kareler Kareler F .
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 307.407 153.703 192.241**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 4.797 0.799 1.979

Cesit () 4 199.446 49.861 123.391%**

KTxC 8 1155.440 144.430 357.417**

Hata2 24 9.698 0.404

Genel 44 1676.786

Degisim Katsayisi (%) 1.00

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 30°da goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin DPPH (AAE) igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan c¢esitler ve
gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KT*C) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde
onemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 31 incelendiginde; tarhana orneklerindeki en yiiksek DPPH (AAE) igerigi
acik havada kurutulan 6rneklerden (70.066 mg/100g) elde edilirken, en diisik DPPH
(AAE) etiivde kurutulan 6rneklerde (64.377 mg/100g) belirlenmistir. Cesitler bazinda
degerlendirildiginde, en yiiksek DPPH (AA) 69.473 mg/100g ile Altindz ¢esidinde, en
diisik DPPH (AAE) 63.889 mg/100g ile Yakamoz c¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik
bugday cesitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin acgik havada kurutma tekniginde,
diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek DPPH (AAE) gostermeleri; KTxC
interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli DPPH

(AAE) degeri gostermelerine neden olmustur.
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Tablo 31. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana Orneklerinin DPPH (AAE) igeriklerine iliskin
ortalama degerler (mg/100g)

Kurutma Teknikleri

Cesitler Acik Havada  Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 59.467" 63.673%¢ 68.527¢ 69.4732
Candas 63.0918 64.459%F 65.314%¢ 67.798°
Gokkan 81.313% 65.6554 56.425' 66.419°
Sahika 68.425¢ 63.023¢ 67.809° 64.288¢
Yakamoz 78.031° 65.074%¢ 65.314%¢ 63.889¢
Ortalama 70.066% 64.377° 64.678° 66.373
EGFkr 0.799

EGFc 0.618

EGFkrx¢ 1.071

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFxt, EGF¢, EGFkTxc sirastyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.
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Sekil 5. Orneklerin DDPH (AAE) grafigi

3.2.7.3. DPPH (inhibisyon)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin DPPH (inhibisyon) igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuglar1 Tablo 32’de; ortalama degerler ise Tablo 33’te verilmistir.
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Tablo 32. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin DPPH (inhibisyon) iceriklerine iliskin
varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 319.837 159.919 192.174%*

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 4.993 0.832 1.979

Cesit () 4 207.491 51.873 123.411%*

KTxC 8 1202.050  150.256 357.476**

Hata2 24 10.088 0.420

Genel 44 1744.4568

Degisim Katsayisi (%) 1.20

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 32’de goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin DPPH (inhibisyon) icerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan cesitler
ve gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigix¢esit) bakimindan p<0.01

olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar géstermistir.

Tablo 33. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin DPPH (inhibisyon) igeriklerine iligskin
ortalama degerler (%)

Kurutma Teknikleri

Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 45.462" 49.750"¢ 54.702¢ 55.667?
Candas 49.158¢ 50.553%F 51.424%¢ 53.958°
Gokkan 67.7442 51.773¢ 42.358! 52.552¢
Sahika 54.598¢ 49.088¢ 53.970° 50.3784
Yakamoz 64.396° 51.180%¢ 51.424%¢ 499714
Ortalama 56.2722 50.469° 50.776° 52.505
EGFkr 0.815

EGFc 0.631

EGFxrxc 1.093

*: Aynt harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkr, EGF¢, EGFkrx¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciikk giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 33 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yiiksek DPPH (inhibisyon) agik
havada kurutulan orneklerden (%56.272) elde edilirken, en diisiik DPPH (inhibisyon)
etivde  kurutulan  orneklerde  (%50.469)  belirlenmistir.  Cesitler  bazinda
degerlendirildiginde, en yliksek DPPH (inhibisyon) %55.667 ile Altindz ¢esidinde, en
diisik DPPH (inhibisyon) %49.971 ile Yakamoz c¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik
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bugday cesitlerinden elde edilen tarhana orneklerinin agik havada kurutma tekniginde,
diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek DPPH (inhibisyon) gostermeleri; KTxC
interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli DPPH

(inhibisyon) gdstermelerine neden olmustur.

Karabugday unu, misir unu ve yogurt/kefir kullanilarak yapilan tarhana iiretiminde
antioksidan aktivitelerinin daha fazla oldugu ve DPPH inhibisyon oraninin %83.30-87.43
araliginda tespit edildigi bildirilmistir (Avci vd., 2019).
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Sekil 6. Tarhana 6rneklerinin DDPH inhibisyonu interaksiyon degerleri

3.2.7.4. TAK (Toplam Antioksidan Kapasitesi, AAE)

Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin TAK igeriklerine iligskin varyans analiz sonuglar1 Tablo
34’de ortalama degerler ise Tablo 35’te verilmistir.

Tablo 34’te goriildiigli iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore ftretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin TAK (AAE) igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan cgesitler ve
gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KT*C) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde

onemli farkliliklar gostermistir.
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Tablo 34. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin TAK (AAE) degerlerine iliskin varyans analiz
sonugclari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 7942.790 3971.400 88.550**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 269.095 44.849 0.499

Cesit () 4 2245.040 561.261 6.242%*

KTxC 8 48752.900 6094.110 67.783**

Hata2 24 2157.742 89.910

Genel 44 61367.590

Degisim Katsayisi (%) 5.70

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 35. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana orneklerinin TAK (AAE) igeriklerine iligkin
ortalama degerler (mg AAE/ 100 g)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Ag¢ik Havada Etiivde Vakum Altinda

Altinoz 174.746¢ 174.674¢ 125.953%¢ 177.773%

Candas 173.9534 115.4308 193.485¢ 168.067°

Gokkan 238.818° 182.242¢4 112.259¢ 160.956°¢

Sahika 136.115%f 149.160¢ 218.926° 160.764%¢

Yakamoz 185.485¢%4 125.016¢ 171.791¢ 158.458¢

Ortalama 181.8232 149.304c 164.483° 165.204

EGFkr 5.984

EGFc 9.225

EGFxkrx¢ 15.979

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 35 incelendiginde; tarhana orneklerindeki en yiiksek TAK degeri, agik
havada kurutulan 6rneklerden (181.823 mg AAE/ 100 g) elde edilirken, en diisik TAK
degeri etiivde kurutulan 6rneklerde (149.304 mg AAE/ 100 g) belirlenmistir. Cesitler
bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek TAK degeri 177.773 mg AAE/ 100 g ile Altinoz
cesidinde, en diisiik ise 158.458 mg AAE/ 100 g ile Yakamoz ¢esidinde belirlenmistir.
Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin ac¢ik havada kurutma
tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek TAK (AAE) goOstermeleri;
KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkl
TAK (AAE) gostermelerine neden olmustur.
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Kurutma Teknigi ve Cesit

Sekil 7. Tarhana Orneklerinin toplam antioksidan kapasitesi (TAK) interaksiyon
degerleri

Kurutma yontemlerine gore acik havada kurutma yonteminde toplama antioksidan
kapasite daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Gokkan bugday cesidinde daha yiiksek
cikmigtir. En diisiik ise vakum altinda kurutma vakumda kurutmada Gokkan’da ¢ikmastir.
Buradan kurutma tekniklerinin etkiledigi goriilmektedir. Yapilan bir ¢caligmada toplam
antioksidan kapasitesinde (TAK) bugday ve tohumu/kepek ilavesi ile tarhana
orneklerinin TAK degerleri diisme egiliminde oldugu tespit edilmistir. TAC miktari
22.44, 20.00, 16.00 10.93 mMol Trolox EA/g kuru 6rnek olarak tohum ilave edildikc¢e
diistiigli tespit edilmistir (Bilgicli vd., 2006).

3.2.7.5. TFLK (Toplam Flavanoid Kapasitesi, Katesin Esdegeri)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin TFLK (Katesin Esdegeri) igeriklerine iliskin varyans

analiz sonuglar1 Tablo 36’da ortalama degerler ise Tablo 37 ve Sekil 8’de verilmistir.
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Tablo 36. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin TFLK (Kafesin Esdegeri) iceriklerine
iliskin varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 1930.710 965.357 7.399%*

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 782.766 130.461 0.862

Cesit () 4 47141.100 11785.300 77.836**

KTxC 8 65393.700  8174.210  53.987**

Hata2 24 3633.860 151.410

Genel 44 118882.170

Degisim Katsayisi (%) 16.00

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; *, ** sirasiyla p<0.05 ve p<0.01
olasilik diizeyindeki 6nem seviyelerini gostermektedir.

Tablo 36’da goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin TFLK (Kafesin Esdegeri) icerikleri, kurutma teknigi bakimimdan p<0.05
olasilik seviyesinde; kullanilan gesitler ve kurutma teknigi x ¢esitinteraksiyonu (KTxC)

bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 37. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin toplam flavonoid kapasitesine (TFLK)
iligkin ortalama degerler (mg Kafesin Esdegeri / 100 g)
Kurutma Teknikleri

Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 71.764¢ 43.969%¢ 127.559° 126.568?
Candas 163.251% 154.534° 61.918%4 93.781°
Gokkan 45.098%¢ 71.764° 15.867" 81.098°
Sahika 27.149%f 62.431%4 28.790%f 44.243¢
Yakamoz 31.662%F 78.123¢ 171.5592 39.4564
Ortalama 67.785° 82.164% 81.139? 77.029
EGFkr 110.205

EGFc 11.972

EGFxrxc 20.736

*: Aynt harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkr, EGF¢, EGFkrx¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciikk giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 37 incelendiginde; en yiiksek TFLK, 126.568 mg Kafesin Esdegeri / 100 g
ile Altinoz cesidinde, en diisiik TFLK ise 39.456 mg Kafesin Esdegeri / 100 g ile
Yakamoz cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana
orneklerinin Altinéz ¢esidinde, diger cesitlere gore daha yiiksek TFLK (Kafesin
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Esdegeri) gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, bagka bir deyisle bu ¢esidin farkli
kurutma tekniklerinde farkli TFLK degeri gostermesine baglidir.

Flavonoidlerde hidroksil gruplarinin konumu ve flavonoidlerin kimyasal
yapisindaki diger oOzellikler antioksidan ve serbest radikal aktiviteleri agisindan
onemlidir. Flavonoidlerin en 6nemli biyolojik etkisi, oksijensiz radikalleri ve lipid
peroksidasyonunu etkileyen antioksidanlar olarak hareket etme kabiliyetleridir.
Quercetin, kaempferol ve myricetin gibi gida kaynakli flavonoidler, in vitro ve ayrica in
vivo olarak antimutajenik ve antikarsinojenik etkilere sahiptir. Quercetin, tarhana'da
bulunan baslica flavonoiddir (Ozdemir vd., 2007). Kuersetin gii¢lii bir antioksidandir
clinkii serbest radikal atma aktivitesi i¢in tiim dogru yapisal 6zelliklere sahiptir (Karakaya
vd., 2001).
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Kurutma Teknigi ve Cesit

Sekil 8. Tarhana 6rneklerinin toplam flavonoid kapasitesi (TFK) interaksiyon degerleri

3.2.7.6. TFK (Toplam Fenolik Madde Kapasitesi, AAE)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmizi1 biber tarhana Orneklerinin TFK (AAE) iceriklerine iliskin varyans analiz

sonuglar1 Tablo 38’de; ortalama degerler ise Tablo 39 ve Sekil 9°da verilmistir.
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Tablo 38. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin TFK (AAE) igeriklerine iliskin varyans
analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1 ~ Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 9343.220 4671.610 2.062

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 13596.900  2266.140 9.987

Cesit () 4 3465.670 866.416 3.818%*

KTxC 8 59932.700  7491.590 33.016**

Hata2 24 5445.743 226.910

Genel 44 91784.187

Degisim Katsayisi (%) 7.00

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 39. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana orneklerinin TFK (AAE) igeriklerine iliskin
ortalama degerler (mg AAE/100 g)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Acik Havada Etiivde Vakum Altinda

Altinoz 218.589¢ 234.734b¢4d 170.589¢"¢ 230.807°

Candas 236.1895¢4 167.971%5¢ 253.207°¢ 219.123%P

Gokkan 287.971% 244.335bc 160.1165¢ 210.783°

Sahika 182.516% 191.825¢ 258.007° 207.971°

Yakamoz 240.553%¢4 150.517¢g 232.407%4 207.825°

Ortalama 233.164 197.876 214.865 215.302

EGFkr od

EGFc 14.656

EGFkrx¢ 25.384

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir. 6d: onemli degil.

Tablo 38’de goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin TFK (AAE), kullanilan ¢esitler (p<0.05) ve KTxC interaksiyonu (p<0.01)
bakimindan 6nemli farkliliklar géstermistir.

Tablo 39 incelendiginde; en yliksek TFK (AAE) degeri 126.568 mg AAE/100 g ile
Altindz ¢esidinde, en diisiik 39.456 mg AAE/100 g ile Yakamoz ¢esidinde belirlenmistir.
Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin Altinéz ¢esidinde, diger
cesitlere gore daha yiiksek TFK AA Cin. mg/100 g gostermeleri; kurutma teknigixgesit
(KTxC) interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli
TFKL mg Kafesin Esdegeri / 100 g gdstermelerine neden olmustur.
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Toplam fenolik madde miktarinin yapilmasinda 6rnek i¢inde bulunana fenolik
bilesiklerin bazik ortamda Folin-Ciocalteu bilesigini indirgeyerek kendisini oksitlenmis
forma doniismektedir. Reaksiyon sonunda mavi renk degisiklikleri gozlemlenmektedir.
Olusan renk farki fenolik maddelerin konsantrasyonu ile dogru orantili oldugundan
miktar analizi yapilabilmektedir.

Yapilan bir ¢alismada tarhanaya sari¢ordiik otu katilmak suretiyle TPK degisimi
incelenmistir. Tarhanalarda kotrol 6rnegine gore sarigordiik otu miktar: artikca TPK
miktarin artig1 tespit edilmistir. Kontrol 6rneginde 78.26 mg/L iken % 18 sari¢ordiik
otu ilave edilen 6rnekde 336.88 mg/L olmustur (Ghafor vd., 2021).
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Kurutma Teknigi ve Cesit
Sekil 9. Tarhana orneklerinin toplam fenolik kapasitesi (TPK, AAE) interaksiyon

degerleri

3.2.7.7. FRAP (mg FeSO4 Esdegeri)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin FRAP (mg FeSO, Esdegeri /100 g) iceriklerine iliskin

varyans analiz sonuglar1 Tablo 40°ta verilmistir.
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Tablo 40. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana orneklerinin FRAP mg FeSO, Esdegeri /100 g
iceriklerine iligkin varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1 Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 1507.330 753.664 1.183

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 3821.820 636.970 3.322

Cesit (C) 4 2554.880 638.720 3.331*

KTxC 8 3993.930 499.242 2.604*

Hata2 24 4602.063 191.753

Genel 44 16480.026

Degisim Katsayisi (%) 9.80

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; * p<0.05 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 40’ta goriildiigl tizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin FRAP (mg FeSO, Esdegeri /100 g) icerikleri gerek kullanilan ¢esitler ve
gerekse KTxC bakimindan p<0.05 olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.

FRAP yonteminin en biiylik avantajinin elektron-transfer reaksiyonun meydana
gelmesi ile olusmasi oldugu ve burada FeCl; tuzunun, Fe (TPTZ)Cl; oksidani olarak
kullanildig1; Fe(III)TPTZ kompleksinin, koyu mavi renkli Fe (II) formuna indirgendigi
belirtilmektedir (Benzie, 1996).

Analiz sonuglar1 Tablo 42°de; ¢esit ve kurutma tekniklerine gére FRAP ortalama
degerleri ise Sekil 10°da verilmistir. Buna gore, elde edilen ortalama degerler 122.72-
178.32 mg FeSO4 Esdegeri /100 g araliginda degismistir. AHKYakamoz, EKGdokkan,
AHKGOkkan interaksiyonlarinda FRAP miktar1 daha yiliksek ¢ikmigtir. VAKGokkan,
VANCandas orneklerde ise FRAP miktar1 diisiik bulunmustur (Sekil 10).

44



Tablo 41. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin FRAP indirgeme kapasitesine iliskin
ortalama degerler (mg FeSO4 Esdegeri/100 g)

Kurutma Teknikleri

Cesitler Acik Havada Etlivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 128.634¢ 138.423b<d 139.041b<d 135.366°
Candas 141.122b5<d 131.594%4 122.7154 131.810°
Gokkan 178.325% 156.4712® 124.439¢ 153.079?
Sahika 144.602° 141.3820 149.220° 145.068%°
Yakamoz 151.561% 142.455b4 137.967° 143.9952®
Ortalama 148.849 142.065 134.676 141.863
EGFkr od

EGFc 13.473

EGFxkrx¢ 23.335

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir. 6d, onemli degil.
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Kurutma Teknigi ve Cesit

Sekil 10. Tarhana 6rneklerinin toplam demir indirgeme antioksidan kapasitesi (FRAP)
degerleri

3.2.7.8. ABTS (AAE)

Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana Orneklerinin ABTS (AAE) iceriklerine iliskin varyans analiz
sonuglar1 Tablo 42°de; ortalama degerler ise Tablo 43’de verilmistir.

Tablo 42°de goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen

unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
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orneklerinin ABTS (mg AAE/100 g) igerikleri, KTxC interaksiyonu bakimindan p<0.05

olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 42. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana orneklerinin ABTS igeriklerine iligkin varyans
analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F .
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 2746.190 1373.100 0.521

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 15814.700  2635.790 5.009

Cesit () 4 3946.570 986.642 1.875

KTxC 8 11054.500  1381.820 2.626*

Hata2 24 12627.120  526.130

Genel 44 46189.136

Degisim Katsayisi (%) 7.70

Sd, varyasyon kaynaklarina iligkin serbestlik derecesini; *p<0.05 olasilik diizeyindeki
Onem seviyesini gostermektedir.

Tablo 43. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana orneklerinin ABTS igeriklerine iliskin ortalama

degerler (mg AAE/100 g)

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinéz 283.6420¢4 290.168%¢ 304.063¢ 292.625
Candas 305.537°¢ 29248454 302.800°¢ 300.274
Gokkan 345.537% 320.484%b 269.958°%4 311.993
Sahika 305.9585¢ 307.010%5¢ 304.4845¢ 305.817
Yakamoz 310.800*° 259.431¢ 286.379b¢4 285.537
Ortalama 310.295 293.916 293.537 299.249
EGFkr od
EGFc¢ od
EGFkrx¢ 38.654

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir. 6d: onemli degil.

Tablo 43 ve Sekil 11 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yliksek ABTS
(AAE) degerleri acik havada kurutulan 6rneklerden elde edilirken, en diisiik etiivde
kurutulan o6rneklerde belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, cesitler
arasindaki farkliliklar istatistiksel olarak dnemli olmamakla birlikte; en yiiksek 345.537
mg AAE/100 g ile Gokkan c¢esidinde, en diisiik 283.642 mg AAE/100 g ile Altindz
cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin
acik havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek deger
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gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle c¢esitlerin farkli kurutma

tekniklerinde farkli degerler gostermelerine neden olmustur.
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Kurutma Teknigi ve Cesit

Sekil 11. Tarhana 6rneklerinin ABTS (AAE) igerigi interaksiyon degerleri

AHKYakamoz, EKGokkan-3, AHKGokkan-3 ABTS miktarlar1 daha yiiksek
cikmistir. EKYakamoz orneklerde ise ABTS miktar1 distiktiir (Tablo 42, Sekil 11).
Yapilan bir ¢alismada, tarhana Orneklerinde ABTS degerleri 117.54-249.00 pmol
TEAC/g araliginda bulunmustur (Degirmencioglu vd., 2016).

3.2.7.9. Fitik Asit

Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmizi1 biber tarhana 6rneklerinin Fitik Asit igeriklerine iligskin varyans analiz sonuglari
Tablo 44°te; ortalama degerler ise Tablo 44’te verilmistir.

Tablo 44°te gorildiigl iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore ftretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin Fitik Asit (mg/100 g) igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan
cesitler ve gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KTxC) bakimindan p<0.01 olasilik

diizeyinde onemli farkliliklar géstermistir.
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Tablo 44. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Fitik Asit mg/100 g iceriklerine iliskin
varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplam1 Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 82672.300  41336.100  412.004**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 601.977 100.329 0.638

Cesit () 4 51028.200  12757.000  81.073**

KTxC 8 9084.960 1135.620 7.217**

Hata2 24 3776.450 157.350

Genel 44 147163.830

Degisim Katsayisi (%) 1.00

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 45. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Fitik Asit mg/100 g iceriklerine iliskin
ortalama degerler (%)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Acik Havada Etlivde Vakum Altinda

Altinoz 1249.636°¢ 1230.545°%¢ 1179.6368 1261.758*
Candas 1229.636°¢ 1220.545%¢ 1091.455' 1242.061°
Gokkan 1285.091% 1255.091° 1186.000%¢ 1219.939¢
Sahika 1204.182%F 1189.636"¢ 1133.273" 1180.545¢
Yakamoz 1293.273* 1303.273? 1188.727"%¢ 1175.697¢
Ortalama 1252.364° 1239.818" 1155.818° 1216.000
EGFkr 8.950

EGFc 12.204

EGFxkrx¢ 21.139

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 45 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yliksek Fitik Asit icerigi, acik
havada kurutulan 6rneklerden (1252.364 mg/100 g) elde edilirken, en diisiik vakum
altinda kurutulan orneklerde (1155.818 mg/100 g) belirlenmistir. Cesitler bazinda
degerlendirildiginde, en yiiksek Fitik Asit miktar1 1261.758 mg/100 g ile Altindz
cesidinde, en diisiik 1175.697 mg/100 g ile Yakamoz c¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik
bugday cesitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin acik havada kurutma tekniginde,
diger kurutma tekniklerine goére daha yiiksek Fitik Asit mg/100 g gostermeleri; KTxC
interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkl Fitik Asit

degerleri gostermelerine neden olmustur.
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3.2.6. Demir (Fe)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Fe igeriklerine iligskin varyans analiz sonuglar1 Tablo

46’te; ortalama degerler ise Tablo 47 ve Tablo 67’de verilmistir.

Tablo 46. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin Fe igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuglari
- Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynag Sd Toplam1 Ortalamas1  Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 1568.77 784.38 4317.09**
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 1.09 0.1816 1.70
Cesit (©) 4 497.30 124.32 1164.89**
KTxC 8 1679.98 209.99 1967.62**
Hata?2 24 2.56 0.10
Genel 44 3749.70
Degisim Katsayisi (%) 0.77

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 47. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin Fe igeriklerine iliskin ortalama degerler

(mg/kg)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Acik Havada  Etiivde Vakum Altinda

Altinoz 39.493h 55.593b 32.297! 42.461°
Candas 50.5372 32.327" 36.4231 39.762¢
Gokkan 48.420° 40.337¢ 34.330¢ 41.029¢
Sahika 64.487° 41.303f 40.44¢ 48.7432
Yakamoz 49.077¢ 32.353! 38.313" 39.9144
Ortalama 50.4032 40.383° 36.361° 42.382
EGFkr 0.381
EGFc 0.318
EGFkrx¢ 0.551

*: Aynt harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkr, EGF¢, EGFkrx¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciikk giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 46’da goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore ftretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin Fe igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan cesitler ve gerekse bu
iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimindan p<0.01 olasilik

diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.
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Tablo 47 incelendiginde; tarhana Orneklerindeki en yliksek Fe acik havada
kurutulan 6rneklerden (50.403 mg/kg) elde edilirken, en diisiik Fe vakum altinda
kurutulan ~ Orneklerde  (36.361 mg/kg)  belirlenmistir.  Cesitler  bazinda
degerlendirildiginde, en yliksek Fe %42.461 ile Altinoz cesidinde, en diisiik Fe 39.762
mg/kg ile Candas cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
tarhana Orneklerinin agik havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore
daha yiiksek Fe gostermeleri; kurutma teknigixcesit (KTxC) interaksiyonuna, baska bir

deyisle cesitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli Fe gostermelerine neden olmustur.

3.2.7. Kalsiyum (Ca)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Ca igeriklerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Tablo

48’de, ortalama degerler ise Tablo 49°da verilmistir.

Tablo 48. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin Ca igeriklerine iligkin varyans analiz

sonuclari
- Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynagi Sd Toplami Ortalamas1  Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 40.76 20.38 0.23%*
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 514.60 85.76 0.81
Cesit (C) 4 31102688 777567 7361.23**
KTxC 8 1.14 1420051 13443.64**
Hata2 24 2535 106
Genel 44 14473763
Degisim Katsayisi (%) 0.47

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Onem seviyesini gostermektedir.

Tablo 48’de goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore flretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin Ca icgerikleri, kullanilan ¢esitler ve kurutma teknikleri ile cesitlerin
interaksiyonu (kurutma teknigixg¢esit) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde Onemli

farkliliklar gostermistir.
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Tablo 49. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Ca igeriklerine iliskin ortalama degerler

(mg/kg) —

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Acik Havada Etlivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 1484.567¢ 1981.247¢ 1980.347¢ 1815.390¢
Candas 2970.297° 2475.267° 1978.317¢ 2474.630°
Gokkan 2474.560° 1471.753¢ 3465.073% 2470.460°
Sahika 2474.237° 2473.843¢ 1484.493¢ 2144.190°
Yakamoz 1484.137¢ 2475.247° 1978.837¢ 1979.410¢
Ortalama 2177.559 2175.471 2177.413 2176.816
EGFxr od
EGFc 9.999
EGFxkrx¢ 17.320

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir. 6d: onemli degil.

Tablo 49 incelendiginde; en yiiksek Ca 2474.630 mg/kg ile Candas cesidinde, en
diisiik Ca 1815.390 mg/kg ile Altindz cesidinde belirlenmigtir. Ekmeklik bugday
cesitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin Candas ¢esidinde, diger kurutma ¢esitlere
gore daha yliksek Ca gostermeleri; kurutma teknigixgesit (KTxC) interaksiyonuna, bagka

bir deyisle ¢esitlerin farkl: ¢esitlerde farkli Ca gostermelerine neden olmustur.

3.2.8. Cinko (Zn)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Zn igeriklerine iligskin varyans analiz Tablo 50’de;

ortalama degerler ise Tablo 51°de verilmistir.

Tablo 50. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin Zn igeriklerine iligkin varyans analiz

sonuclari
< Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynagi Sd Toplami Ortalamas1 Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 223.94 111.97 1151.86%*
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.58 0.09 1.8733
Cesit () 4 82.30 20.57 396.50**
KTxC 8 214.31 26.78 516.24**
Hata2 24 1.24 0.05
Genel 44 522.38
Degisim Katsayisi (%) 1.62

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.
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Tablo 50°de goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin Zn igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve gerekse bu
iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimindan p<0.01 olasilik

diizeyinde 6nemli farkliliklar géstermistir.

Tablo 51. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin Zn igeriklerine iligskin ortalama degerler

(mg/kg) o

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altindz 20.637? 14.567¢ 10.740" 15.314°
Candas 17.530° 8.740' 13.727° 13.332¢
Gokkan 17.597° 14.5374 15.663¢ 15.9322
Sahika 11.650¢2 12.700f 12.623f 12.324¢
Yakamoz 17.717° 7.743) 14.547¢ 13.336°
Ortalama 17.026° 11.657¢ 13.460° 14.048
EGFkr 0.279
EGFc 0.222
EGFkT~C 0.384

*: Aynit harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkr, EGF¢, EGFkrx¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciikk giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 51 incelendiginde; tarhana Orneklerindeki en yiiksek Zn acik havada
kurutulan 6rneklerden (17.026 mg/kg) elde edilirken, en diisiik Zn etiivde kurutulan
orneklerde (11.657 mg/kg) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
yiikksek Zn 15.932 mg/kg ile Gokkan ¢esidinde, en diisiik Zn 12.324 mg/kg ile Sahika
cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana orneklerinin
acik havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine goére daha yiiksek Zn
gostermeleri; kurutma teknigixcesit (KTxC) interaksiyonuna, baska bir deyisle cesitlerin

farkli kurutma tekniklerinde farkli Zn gdstermelerine neden olmustur.

3.2.9. Magnezyum (Mg)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Mg iceriklerine iliskin varyans analiz Tablo 52°de;

ortalama degerler ise Tablo 53’de verilmistir.
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Tablo 52. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Mg igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuclari
< Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynagi Sd Toplam1  Ortalamasi Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 528494 264247 6910.28**
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 229.43 38.2397 0.43
Cesit () 4 145603 36400.9 409.61**
KTxC 8 42554.4 5319.3 59.85%*
Hata2 24 2132.80 88.9
Genel 44 719014.53
Degisim Katsayisi (%) 1.07

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 52°de goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin Mg igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan cesitler ve gerekse bu
iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimindan p<0.01 olasilik

diizeyinde 6nemli farkliliklar géstermistir.

Tablo 53. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana Orneklerinin Mg iceriklerine iliskin ortalama

degerler (mg/kg)
) Kurutma Teknikleri

Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 761.680" 969.977° 922.000° 991.4212
Candas 904.503" 1116.603% 953.157¢ 884.552°
Gokkan 651.713% 964.327%4 906.303%f 868.122¢
Sahika 713.523" 1014.360° 876.483¢ 840.7814
Yakamoz 675.083! 954.477%4 871.873¢ 833.811¢
Ortalama 741.301°¢ 1003.949° 905.963° 883.738
EGFkr 5.525

EGFc 9.172

EGFxrxc 15.886

*: Aynt harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkr, EGF¢, EGFkrx¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciikk giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 53 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yiiksek Mg etiivde kurutulan
orneklerden (1003.949 mg/kg) elde edilirken, en diisiik Mg ag¢ik havada kurutulan
orneklerde (741.301 mg/kg) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
yiksek Mg 991.421 mg/kg ile Altindz cesidinde, en diisiik Mg 833.811 mg/kg ile
Yakamoz cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana
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orneklerinin etiivde tekniginde, diger kurutma tekniklerine goére daha yiiksek Mg
gostermeleri; kurutma teknigixcesit (KTxC) interaksiyonuna, baska bir deyisle cesitlerin

farkli kurutma tekniklerinde farkli Mg gdstermelerine neden olmugtur.

3.2.10. Bakiar (Cu)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmizi1 biber tarhana 6rneklerinin Cu igeriklerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Tablo

54°de; ortalama degerler ise Tablo 55°te verilmistir.

Tablo 54. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana orneklerinin Cu igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuglari
< Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynag: Sd Toplami Ortalamasi Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 13.028 6.51 1236.87**
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.03 0.01 0.71
Cesit () 4 3.00 0.75 102.78**
KTxC 8 19.54 2.44 333.85%**
Hata2 24 0.17 0.01
Genel 44 35.78
Degisim Katsayisi (%) 8.53

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 54’te goriildiigii tlizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin Cu igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan ¢esitler ve gerekse bu
iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimindan p<0.01 olasilik
diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 55 incelendiginde; tarhana orneklerindeki en yiiksek Cu agik havada
kurutulan 6rneklerden (1.747 mg/kg) elde edilirken, en diisiik Cu etiivde kurutulan
orneklerde (0.495 mg/kg) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek
Cu 1.298 mg/kg ile Gokkan ¢esidinde, en diisiik Cu 0.648 mg/kg ile Yakamoz ¢esidinde
belirlenmistir. Ekmeklik bugday c¢esitlerinden elde edilen tarhana Orneklerinin agik
havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiliksek Cu
gostermeleri; kurutma teknigixgesit (KT*C) interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin

farkli kurutma tekniklerinde farkli Cu gostermelerine neden olmustur.
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Tablo 55. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Cu igeriklerine iligkin ortalama degerler

(mg/kg)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Ag¢ik Havada  Etiivde Vakum Altinda

Altinoz 0.9434 0.957¢ 0.9334 0.944°
Candas 0.957¢ 1.520° 0.000° 0.826°
Gokkan 2.973° 0.000° 0.920¢ 1.2982
Sahika 1.920P 0.000° 1.970P 1.297
Yakamoz 1.943b 0.000° 0.000° 0.648¢
Ortalama 1.747° 0.495¢ 0.765° 1.002
EGFkr 0.065
EGFc 0.083
EGFkrx¢ 0.144

*: Aynm1 harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

3.2.11. Nikel (Ni)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Ni iceriklerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Tablo

56’da; ortalama degerler ise Tablo 57°de verilmistir.

Tablo 56. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Ni igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuglari
- Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynagi Sd Toplam1 Ortalamas1  Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 8.66 4.33 1045.46**
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.02 0.01 0.57
Cesit (C) 4 2.35 0.58 82.06**
KTxC 8 27.66 3.45 482.79%*
Hata2 24 0.17 0.01
Genel 44 38.88
Degisim Katsayisi (%) 8.91

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Onem seviyesini gostermektedir.

Tablo 56’da goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore flretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin Ni igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan cesitler ve gerekse bu
iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimindan p<0.01 olasilik

diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.
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Tablo 57. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin Ni igeriklerine iliskin ortalama degerler

(mg/kg)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Ag¢ik Havada Etlivde Vakum Altinda

Altindz 0.9574 0.9904 1.903° 1.283%
Candas 0.000°¢ 1.693°¢ 0.000° 0.564°¢
Gokkan 2.9502 0.000¢ 0.000°¢ 0.983°
Sahika 1.947° 0.963¢ 0.000°¢ 0.970°
Yakamoz 1.960° 0.000°¢ 0.887¢ 0.949°
Ortalama 1.563% 0.729° 0.558°¢ 0.950
EGFxkt 0.058
EGFc¢ 0.082
EGFkrx¢ 0.143

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 57 incelendiginde; tarhana Orneklerindeki en yiiksek Ni acik havada
kurutulan 6rneklerden (1.563 mg/kg) elde edilirken, en diisiik Ni vakum altinda kurutulan
orneklerde (0.558 mg/kg) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek
Ni 1.283 mg/kg ile Altindz ¢esidinde, en diisiik Ni 0.564 mg/kg ile Candas ¢esidinde
belirlenmistir. Ekmeklik bugday c¢esitlerinden elde edilen tarhana Orneklerinin agik
havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiliksek Ni
gostermeleri; kurutma teknigixgesit (KTxC) interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin

farkli kurutma tekniklerinde farkli Ni gostermelerine neden olmustur.

3.2.12. Aliiminyum (Al)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Al iceriklerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Tablo

58’de ortalama degerler ise Tablo 59’da verilmistir.

Tablo 58’de goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin Al igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan cesitler ve gerekse bu
iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimindan p<0.01 olasilik

diizeyinde 6nemli farkliliklar géstermistir.
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Tablo 58. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin Al igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuclari

Varyasyon Kaynagi Sd Kareler Kareler F
Toplami Ortalamas1 ~ Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 2713.73 1356.86 58201.16**
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.13 0.02 0.31
Cesit () 4 642.66 160.66 2139.93**
KTxC 8 1990.91 248.86 3314.64**
Hata2 24 1.80 0.07
Genel 44 5349.24
Degisim Katsayisi (%) 0.68

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 59. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin Al igeriklerine iliskin ortalama degerler

(mg/kg) -

) Kurutma Teknikleri
o Acik Havada  Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 48.280° 44.477" 19.670! 37.476¢
Candas 43.480¢ 27.573% 34.477 35.177°
Gokkan 47.4334 30.567 45.440° 41.147¢
Sahika 59.3232 34.627' 35.607" 43.186°
Yakamoz 58.250° 30.4231 48.210° 45.628°
Ortalama 51.3532 33.533¢ 36.681° 40.522
EGFkr 0.136
EGFc 0.267
EGFkrx¢ 0.462

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 59 incelendiginde; tarhana Orneklerindeki en yiiksek Al acik havada
kurutulan 6rneklerden (51.353 mg/kg) elde edilirken, en diisilk Al etiivde kurutulan
orneklerde (33.533 mg/kg) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
yiiksek Al 45.628 mg/kg ile Yakamoz ¢esidinde, en diisiik Al 35.177 mg/kg ile Candas
cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin
acik havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek Al icerigi
gostermeleri; kurutma teknigixcgesit (KT*C) interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin

farkli kurutma tekniklerinde farkli Al géstermelerine neden olmustur.
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3.2.13. Mangan (Mn)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Mn igeriklerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Tablo

60°ta ortalama degerler ise Tablo 61°de verilmistir.

Tablo 60. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Mn igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuglari
- Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynagi Sd Toplami Ortalamas1  Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 484.18 242.09 4462.97**
Tekerrlir [KT]&Random (Hatal) 6 0.32 0.05 1.61
Cesit (C) 4 92.13 23.03 686.46**
KTxC 8 220.58 27.57 821.72%**
Hata?2 24 0.80 0.03
Genel 44 798.03
Degisim Katsayisi (%) 0.58

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 60°da goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin Mn igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan g¢esitler ve gerekse bu
iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimindan p<0.01 olasilik

diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 61. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana Orneklerinin Mn igeriklerine iliskin ortalama

degerler (mg/kg )

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altindz 36.463° 28.5230 27.593) 30.860°
Candas 35.400° 22.607% 32.6334 30.213¢4
Gokkan 38.507% 31.770° 29.533¢ 33.270°
Sahika 30.393" 28.420' 30.637" 29.817°
Yakamoz 38.5332 28.783" 31.663¢ 32.993°
Ortalama 35.8592 28.021°¢ 30.412° 31.431
EGFkr 0.208
EGFc 0.178
EGFk1~C 0.309

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

58



Tablo 61 incelendiginde; tarhana orneklerindeki en yliksek Mn agik havada
kurutulan 6rneklerden (35.859 mg/kg) elde edilirken, en diisiik Mn etiivde kurutulan
orneklerde (28.021 mg/kg) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
yiiksek Mn 33.270 mg/kg ile Gokkan ¢esidinde, en diisiik Mn 29.817 mg/kg ile Sahika
cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana orneklerinin
acik havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek Mn
gostermeleri; kurutma teknigixcesit (KTxC) interaksiyonuna, baska bir deyisle cesitlerin

farkli kurutma tekniklerinde farkli Mn gostermelerine neden olmustur.

3.2.14. Krom (Cr)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Cr iceriklerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Tablo

62’°de, ortalama degerler ise Tablo 63’te verilmistir.

Tablo 62. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin Cr igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuclari
- Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynagi Sd Toplami Ortalamasi Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 7.57 3.78 1049.35%*
Tekerrlir [KT]&Random (Hatal) 6 0.02 0.01 1.23
Cesit (C) 4 6.62 1.65 567.95%*
KTxC 8 25.36 3.17 1088.05%*
Hata2 24 0.06 0.01
Genel 44 39.65
Degisim Katsayisi (%) 7.06

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Onem seviyesini gostermektedir.

Tablo 62°de goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore flretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin Cr igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan cesitler ve gerekse bu
iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimindan p<0.01 olasilik
diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 63 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yiiksek Cr etiivde kurutulan
orneklerden (1.134 mg/kg) elde edilirken, en disik Cr vakum altinda kurutulan
orneklerde (0.193 mg/kg) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek
Cr 1.271 mg/kg ile Sahika ¢esidinde, en diisiik Cr 0.313 mg/kg ile Gokkan ¢esidinde

belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana Orneklerinin etiivde
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kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek Cr gostermeleri;
kurutma teknigixgesit (KTxC) interaksiyonuna, baska bir deyisle cesitlerin farkl

kurutma tekniklerinde farkli Cr gostermelerine neden olmustur.

Tablo 63. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin Cr igeriklerine iliskin ortalama degerler

(mg/kg) —

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Ag¢ik Havada Etlivde Vakum Altinda Ortalama
Altindz 0.000° 2.870° 0.000° 0.957¢
Candas 1.9305¢ 0.000° 0.963¢ 0.964°
Gokkan 0.000° 0.940¢ 0.000° 0.313°¢
Sahika 1.953° 1.860° 0.000° 1.271%
Yakamoz 0.957¢ 0.000° 0.000° 0.319¢
Ortalama 0.968° 1.134° 0.193°¢ 0.765
EGFxr 0.054
EGFc 0.053
EGFkrx¢ 0.091

*: Aynm1 harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

3.2.15. Potasyum (K)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin K igeriklerine iligkin varyans analiz sonuglar1 Tablo

64°te; ortalama degerler ise Tablo 65°te verilmistir.

Tablo 64. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin K igeriklerine iligkin varyans analiz

sonuglari
- Kareler Kareler F

Varyasyon Kaynagi Sd Toplami Ortalamas1 Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 122000000 60800000  338271.80**
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 1078.11 179.68 0.58
Cesit (©) 4 18100000 4519091 14821.61**
KTxC 8 93200000 11600000  38205.64**
Hata2 24 7318 304.89887
Genel 44 232840275
Degisim Katsayisi (%) 0.12

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Onem seviyesini gostermektedir

Tablo 64’te goriildiigli tizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen

unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore fretilen Tokat kirmizi biber tarhana
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orneklerinin K igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve gerekse bu iki
uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimindan p<0.01 olasilik

diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 65. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin K igeriklerine iliskin ortalama degerler

(mg/kg)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Ag¢ik Havada Etlivde Vakum Altinda

Altinoz 16834.677¢ 14356.773" 12376.707! 14522.7004
Candas 17325.420¢ 10891.440k 14356.450" 14191.100¢
Gokkan 17825.387° 14855.7808 12871.707" 15184.300°
Sahika 14354.693" 15339.790f 14355.107" 14683.200°
Yakamoz 19818.1832 12368.230 15850.933¢ 16012.400?
Ortalama 17231.6722 13562.403¢ 13962.181° 14918.740
EGFkr 11.977
EGFc 16.989
EGFkrx¢ 29.425

*: Aynm1 harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 65 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yiiksek K a¢ik havada kurutulan
orneklerden (17231.672 mg/kg) elde edilirken, en diisiik K etlivde kurutulan 6rneklerde
(13562.403 mg/kg) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek K
16012.400 mg/kg ile Yakamoz cesidinde, en diisiik K 14191.100 mg/kg ile Candas
cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin
acik havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine goére daha yiiksek K
gostermeleri; kurutma teknigixcesit (KT*C) interaksiyonuna, baska bir deyisle cesitlerin

farkli kurutma tekniklerinde farkli K gostermelerine neden olmustur.

3.2.16. Sodyum (Na)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin Na igeriklerine iligkin varyans analiz sonuglar1 Tablo

65’de; ortalama degerler Tablo 66’da verilmistir.
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Tablo 66. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana drneklerinin Na igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuclari

Varyasyon Kaynag Sd  Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 15400000000 768000000 2633426**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 1750 291 1.03

Cesit () 4 102000000 25600000  90522**

KTxC 8 1010000000 127000000  448567**

Hata2 24 6778 282

Genel 44 2652114273

Degisim Katsayisi (%) 0.04

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 66’da goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin Na igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve gerekse bu
iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimindan p<0.01 olasilik

diizeyinde 6nemli farkliliklar géstermistir.

Tablo 67. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin Na igeriklerine iligskin ortalama degerler

(mg/kg) —

) Kurutma Teknikleri
Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altindz 41084.140¢ 38613.630° 31679.713k 37125.800°
Candag 45045.980° 32177.890! 36632.9208 37952.300¢
Gokkan 56921.3772 31180.453! 26734.577™ 38278.800°
Sahika 41089.180¢ 41088.790¢ 34647.087" 38941.700°
Yakamoz 50880.043° 33173.450" 40591.817¢ 41548.400%
Ortalama 47004.144 35246.843° 34057.223¢ 38769.400
EGFkr 15.260
EGFc 16.351
EGFxrxc 28.320

*: Aynt harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkr, EGF¢, EGFkrx¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciikk giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 67 incelendiginde; tarhana orneklerindeki en yiiksek Na acgik havada
kurutulan 6rneklerden (47004.144 mg/kg) elde edilirken, en diisiik Na vakum altinda

kurutulan ~ 6rneklerde  (34057.223 mg/kg) belirlenmistir.  Cesitler bazinda

degerlendirildiginde, en yiiksek Na 41548.400 mg/kg ile Yakamoz ¢esidinde, en diisiik
Na 37125.800 mg/kg ile Altinoz ¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden
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elde edilen tarhana Orneklerinin agik havada kurutma tekniginde, diger kurutma
tekniklerine gore daha yiiksek Na gostermeleri; kurutma teknigixgesit (KTxC)
interaksiyonuna, bagka bir deyisle cesitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli Na
gostermelerine neden olmustur.

Bazi mineraller insan sagligi i¢cin ¢ok 6nemlidir ve her giin belirli miktarlarda gida
ile alinmasi1 gerekmektedir. Tarhana, farkli tiretim yontemleri ve icerdigi farkli bilesenler
sayesinde zengin bir mineral igerigine sahiptir (Temiz ve Tarak¢i, 2017). Bazi minor
mineraller insan saglig1 i¢in ¢ok 6nemlidir ve gilinliik olarak gidalarla belirli bir miktarda
alinmasi gereklidir. Tarhananin mineral igerigi liretim yontemleri ve icerikleri de dahil
olmak {izere birgok faktor etkilemektedir. Bu tez ¢aligmasi kapsaminda {iretilmis olan
tarhanalarin mineral igerikleri genel olarak degerlendirildiginde; Fe igeriginin tiim ¢esit
ve kurutma tekniklerinde 32.01-64.89 mg/kg, Ca icerigi 1983.34-2472.21 mg/kg, Zn
igerigi 7.54-20.79 mg/kg, Mg igerigi 651.42- 1119.56 mg/kg, Cu igerigi 0.00-2.99 mg/kg,
Al igerigi 19.54-59.41 mg/kg, Ni icerigi 0.79-2.97mg/kg, Mn igerigi 22.34-36.65 mg/kg,
K igerigi 10881.09-19831.20 ve Na igerigi 26732.44-56960.69 mg/kg araliginda
degismistir. Co, Pb, Cr ve Cd igerikleri LOQ seviyesinin altinda tespit edilmistir.
Sonuglar, yas agirlik {izerinden verilmis olup; calismamizin mineral igerigi degerleri,
tiretimde kullanilan hammaddelere ve kurutma tekniklerine gore farklilik gostermekte
olup, literatiirde bulunan galigmalara uygun bulunmustur.

Erkan vd. (2006), tarhana orneklerinde Ca, K, Mg, P, Zn ve Cu minerallerini
arastirmis ve bu degerlerin sirastyla 152.80 ile 99.31 mg/100 g, 368.27 ile 366.16 mg/100
g,41.94 1le 41.38 mg/100 g, 219.91 ile 189.34 mg /100 g, 2.15 ile 1.06 mg / 100 g, 0.188
ile 0.377 mg/100g arasinda degistigini tespit etmistir (Erkan vd., 2006).
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Tablo 68. Tarhana 6rneklerinde belirlenen minerallere iliskin interaksiyon ortalama degerleri (mg/kg)

Numune Fe Ca Zn Cd Mg Cu Co Ni Al Mn Pb Cr K Na
AHK- 48.421 2474.56°¢ 17.60% 0.00 651.71° 2.97¢ 0.00 2.95¢ 47.43 7k 38.51! 0.00 0,00° 17825.39¢  56921.38"
Gokkan +0.62 +1.13 +0.41 +0.00 +0.45 +0.02 +0.00 +0.02 +0.11 +0.18 +0.00 +0,00 +6.36 +9.19
AHK- 49,08 k-m 1484.14° 17.72% 0.00 675.08° 1.944 0.00 1.96f 58.25m 38.53! 0.01 0.96" 19818.18%  50880.04™
Yakamoz +0.52 +1.72 +0.17 +0.00 +0.14 +0.03 +0.00 +0.04 +0.21 +0.17 +0.01 +0.03 +14.84 +16.54
AHK- 64.49° 2474.24°¢ 11.654¢ 0.00 713.52° 1.92¢ 0.00 1.95¢ 59.32" 30.39F¢ 0.00 1.954 14354.69¢  41089.18%
Sahika +0.36 1.76 +0.36 +0.00 +0.45 +0.06 +0.00 +0.03 +0.10 +0.27 +0.01 £0.03 +5.79 +10.00
AHK- 39.49¢¢ 1484.572 20.64! 0.00 761.68 ¢ 0.94% 0.00 0.96%c  48.28k! 36.46% 0.00 0.00° 16834.68"  41084.14%
Altinéz +0.33 +1.23 +0.17 +0.00 +0.62 +0.06 +0.00 +0.03 +0.21 +0.22 +0.00 +0.00 +7.52 +4.34
AHK- 50.54m 2970304 17.53% 0.00 904.50 ¢f 0.96" 0.00 0.00° 43.48¢ 35.401 0.00 1.93¢¢  17325.42' 45045.98!
Candas +0.44 +2.96 +0.26 +0.00 +0.39 +0.06 +0.00 +0.00 +0.11 +0.22 +0.00 +0.05 +1.92 +10.25
VAK- 34.33" 3465.07°¢ 15.661 0.00 906.30¢f 0.92° 0.00 0.00® 45.441 29.53¢f 0.00 0.00° 12871.71¢  26734.58*
Gokkan +0.28 +2.62 +0.28 +0.00 +2.58 +0.04 +0.00 +0.00 +0.11 +0.18 +0.00 +0.00 +0.52 +2.74
VAK- 38.31¢e 1978.84° 14.550 0.00 871.874 0.00° 0.00 0.89%c  4821K! 31.66" 0.00 0.00° 15850.93¢8  40591.821
Yakamoz +0,26 +6.10 +0.27 +0.00 +5.56 +0.00 +0.00 +0.10 +0.61 +0.12 +0.00 +0.00 +23.49 +8.59
VAK- 40,44 ¢! 1484.492 12.62°¢f 0.00 876.48 4-¢ 1.974 0.00 0.00° 35.61¢F 30.64¢ 0.00 0.00° 14355.11¢  34647.09 ¢
Sahika +0.22 +1.19 +0.22 +0.00 +0.94 +0.01 +0.00 +0.00 +0.36 +0.17 +0.00 +0.00 +23.04 +37.97
VAK- 32.30? 1980.35° 10.74°¢ 0.00 922.00 ¢ 0.93" 0.00 1.90¢f 19.67% 27.59°b 0.00 0.00° 12376.71°  31679.71°¢
Altindz +0.34 +3.07 +0.17 +0.00 +10.14 +0.01 +0.00 +0.11 +0.13 +0.26 +0.00 +0.00 +19.71 +6.31
VAK- 36.42°¢ 1978.17° 13.73 ¢ 0.00 953.16 0.00° 0.00 0.00®  34.4894 32.63! 0.00 0.96" 14356.45¢  36632.921
Candas +0.20 £20.12 +0.17 +0.00  +18.98 +0.00 +0.00 +0.00 +0.16 +0.15 £0.00  +0.04 £22.01 +£21.12
EK- 40.34 ¢! 1471.752 14.54 ¢! 0.00 964.33 0.00° 0.00 0.00° 30.57¢ 31.77*h 0.00 0.94" 14855.78°  31180.45°
Gokkan +0.22 +32.22 +0.27 +0.00 +3.48 +0.00 +0.00 +0.00 +0.20 +0.09 +0.00 +0.04 +23.80 +30.60
EK- 32.352 2475.25¢ 7.74° 0.00 954.48 &1 0.00® 0.00 0.00° 30.42¢ 28.78 ¢d 0.00 0.00° 12368.23°  33173.45¢
Yakamoz +0.28 +1.99 +0.19 +0.00 +22.03 +0.00 +0.00 +0.00 +0.28 +0.09 +0.00 +0.00 +17.78 +13.13
EK- 4130 2473.84°¢ 12.70¢f 0,00 1014.362 0.00° 0.01 0.96%¢ 34,634 28.42¢ 0.00 1.86%¢ 15339.79f 41088.79%
Sahika +0.24 +1.22 +0.16 +0.00 +0.44 +0.00 +0.01 +0.03 +0.39 +0.26 +0.00 +0.17 +5.83 +9.49
EK- 55.59n 1981.25° 14.57 0.00 969.98! 0.96" 0.00 0.99°¢ 44.48"0 28.52¢ 0.00 2.87°f  14356.77¢ 38613.63'
Altindz +0.35 +1.69 +0.28 +0.01 +13.01 +0.03 +0.00 +0.00 +0.12 +0.20 +0.00 +0.11 +29.51 +9.71
EK- 32.332 2475.27¢ 8.74% 0.00 1116.60% 1.52¢ 0.00 1.69¢f  27.57% 22.61% 0.00 0.00° 10891.44%  32177.89¢
Candas +0.30 +0.07 +0.15 +0.00 +3.45 +0.30 +0.00 +0.27 +0.14 +0.23 +0.00 +0.00 +10.03 +19.51

Veriler, ortalama + standart sapma (n = 3) olarak ifade edilmistir. Ayni siitunda farkli harflere sahip iist simgelerin 6nemli 6l¢iide farklilik gosterdigi anlamia
gelmektedir (p <0.05).
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3.2.17. Viskozite (10 rpm)

Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmizi biber tarhana 6rneklerinin 10, 20, 30, 60 ve 100 rpm’deki viskozite interaksiyon
degerleri Tablo 78°de toplu olarak verilmistir. Orneklerin 10 rpm’deki viskozite
degerlerine iliskin varyans analiz sonuglar1 Tablo 69°da, ortalama degerler ise Tablo 70°te

verilmigtir.

Tablo 69. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin 10 rpm’deki viskozite degerlerine
iliskin varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F '
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 68851.40 34425.70 25.65**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 8050.41 1341.73 1.90

Cesit (C) 4 8942105.00 2235526.00 3175.65**

KTxC 8 23600000.00 2950259.00 4190.96**

Hata2 24 16895 704

Genel 44 32637976

Degisim Katsayisi (%) 1.18

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Onem seviyesini gostermektedir.

Tablo 70. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin 10 rpm’deki viskozite degerlerine
iliskin ortalama degerler (mpa.s)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Acik Havada Etiivde Vakum Altinda

Altindz 3302.167° 1271.300¢ 2654.300° 2409.260°
Candas 2811.167¢ 2772.300¢ 3146.467° 2909.9802
Gokkan 2549.867" 2466.033¢ 2114.633' 2376.840°
Sahika 1525.7001 1131.767™ 2231.933" 1629.800°
Yakamoz 1185.433! 3684.033? 789.833" 1886.430¢
Ortalama 2274.867% 2265.087% 2187.433° 2242.462
EGFxr 32.728

EGFc 25.814

EGFxr«c 44.711

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 69’da goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana

orneklerinin 10 rpm’deki viskozite degerleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan
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cesitler ve gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimindan
p<0.01 olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 70 incelendiginde; tarhana 6rneklerinin 10 rpm’deki en yiiksek viskozite
degeri agik havada kurutulan orneklerden (2274.867 mpa.s) elde edilirken, en diisiik
etivde kurutulan oOrneklerde (2265.087 mpa.s) belirlenmistir. Cesitler bazinda
degerlendirildiginde, en yiiksek 2909.980 mpa.s ile Candas ¢esidinde, en diisiik 1629.800
mpa.s ile Sahika c¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
tarhana orneklerinin agik havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore
daha yiiksek viskozite gostermeleri; kurutma teknigixgesit (KTxC) interaksiyonuna,
baska bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli viskozite gostermelerine

neden olmustur.

3.2.18. Viskozite (20 rpm)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin 20 rpm’deki viskozitelerine iligkin varyans analiz

sonuglar1 Tablo 71°de, ortalama degerler ise Tablo 72°de verilmistir.

Tablo 71. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi1 biber tarhana orneklerinin 20 rpm’deki viskozitelerine iligskin
varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi Sd Kareler Kareler F .
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 1964565 982283 53305.09**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 110.56 18.4276 0.39

Cesit (C) 4 1324681 331170 7180.35%*

KTxC 8 7534683 941835 20420.65**

Hata2 24 1107 46

Genel 44 10825146

Degisim Katsayisi (%) 0.58

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 71°de goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin rpm’deki viskoziteleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve
gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimimdan p<0.01

olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.
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Tablo 72. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin 20 rpm’deki viskozitelerine iliskin
ortalama degerler (mpa.s)

Kurutma Teknikleri

Cesitler Acik Havada Etlivde Vakum Altinda Ortalama
Altindz 1230.433¢ 854.467¢ 1663.633¢ 1375.044¢
Candas 1187.567" 1133.567" 1804.000° 1290.1112
Gokkan 958.033 1575.067¢ 1337.233F 1249.511°
Sahika 552.833™ 752.533! 1398.300¢ 1059.189¢
Yakamoz 472.367° 2207.0672 498.133" 901.2224
Ortalama 880.247¢ 1304.540° 1340.260° 1175.016
EGFkr 3.835

EGFc 6.607

EGFxrxc 11.444

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 72 incelendiginde; tarhana orneklerinin 20 rpm’deki viskozite degeri, en
yiiksek vakum altinda kurutulan 6érneklerden (1340.260 mpa.s) elde edilirken, en diistik
acik havada kurutulan orneklerden (880.247 mpa.s) elde edilmistir. Cesitler bazinda
degerlendirildiginde, en yliksek deger 1375.044 mpa.s ile Altinoz cesidinde, en diislik
deger 901.222 mpa.s ile Yakamoz c¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday
cesitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin20 rpm’de acik havada kurutma tekniginde,
diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek viskozite goOstermeleri; kurutma
teknigixcesit (KTxC) interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma
tekniklerinde farkli 20 RPM gostermelerine neden olmustur.

3.2.19. Viskozite (30 rpm)

Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin 30 rpm’deki viskozite degerlerine iliskin varyans analiz
sonuglar1 Tablo 73’te; ortalama degerler ise Tablo 74’te verilmistir.

Tablo 73’te gorildiigli iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore fretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin 30 rpm’deki viskozite degerleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan
cesitler ve gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KTxC) bakimindan p<0.01 olasilik

diizeyinde 6nemli farkliliklar géstermistir.
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Tablo 73. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin 30 rpm’deki viskozite degerlerine
iliskin varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 1188463 594232 6270.73%*

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 568.57 94.7627 1.23

Cesit () 4 889289 222322 2896.62**

KTxC 8 3986423 498303 6492.36**

Hata2 24 1842.10 77

Genel 44 6066585.80

Degisim Katsayisi (%) 0.98

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 74. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin 30 rpm’deki viskozitelerine iliskin
ortalama degerler (mpa.s)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Acik Havada  Etiivde Vakum Altinda

Altinéz 914.800" 702.4331 1236.933¢ 951.390°

Candas 950.000¢ 887.033" 1365.233° 1067.420°

Gokkan 702.200 1214.000¢ 1031.967° 982.720°

Sahika 389.633! 592.567% 1051.267¢ 677.820°

Yakamoz 363.533™ 1638.700° 367.467™ 789.900¢

Ortalama 664.033° 1006.9472 1010.5732 893.850

EGFkr 8.698

EGFc 8.524

EGFkrx¢ 14.763

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 74 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki 30 rpm’de viskozite degeri, vakum
altinda kurutulan Orneklerde en yiiksek (1010.573 mpa.s), a¢ik havada kurutulan
orneklerde (664.033 mpa.s) en diisiik bulunmustur. Cesitler bazinda degerlendirildiginde,
en yiiksek deger 1067.420 mpa.s ile Candas ¢esidinde, en diislik 677.820 mpa.s ile Sahika
cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin
vakum altinda kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gére daha yiiksek viskozite
gostermeleri; kurutma teknigixgesit (KT*C) interaksiyonuna, baska bir deyisle cesitlerin

farkli kurutma tekniklerinde farkli viskozite degeri géstermelerine neden olmustur.

3.2.20. Viskozite (60 rpm)
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Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin 60 rpm’deki viskozite degerlerine iliskin varyans analiz

sonuclar1 Tablo 75°te; ortalama degerler ise Tablo 76’da verilmistir.

Tablo 75. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin 60 rpm’deki viskozite degerlerine
iliskin varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 485381 242690 19402.46**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 75.049 12.5082 4.09

Cesit (C) 4 459230 114807 37540.59**

KTxC 8 1354743 169343 55372.97**

Hata2 24 73.400 3.058

Genel 44 2299501.700

Degisim Katsayisi (%) 0.31

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 75°te gorildiigli tizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin 60 RPM igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve gerekse
bu iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimindan p<0.01 olasilik

diizeyinde onemli farkliliklar géstermistir.

Tablo 76. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana orneklerinin 60 rpm’deki viskozitelerine iligskin
ortalama degerler (mpa.s)

Kurutma Teknikleri

Cesitler Ag¢ik Havada  Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 598.900" 495.233 769.733¢ 621.289°
Candas 635.6338 582.800" 839.567° 686.000?
Gokkan 466.067¢ 756.000¢ 666.667° 629.578"
Sahika 164.800° 392.700 648.000" 401.833°
Yakamoz 253.600" 1015.5672 273.500™ 514.2224
Ortalama 423.800° 648.460° 639.493° 570.584
EGFkr 3.160

EGFc 1.701

EGFxrxc 2.947

*: Aynt harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkr, EGF¢, EGFkrx¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 76 incelendiginde; tarhana 6rneklerinin 60 rpm’deki viskozite degeri, etiivde

kurutulan 6rneklerde en yiiksek (648.460 mpa.s); a¢ik havada kurutulan 6rneklerde ise en
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diisiik (423.800 mpa.s) bulunmustur. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek
686.000 mpa.s ile Candas cesidinde, en diisikk 401.833 mpa.s ile Sahika g¢esidinde
belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen tarhana drneklerinin etiivde
kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek 60 RPM gostermeleri;
kurutma teknigixcesit (KTxC) interaksiyonuna, baska bir deyisle c¢esitlerin farkli

kurutma tekniklerinde farkli 60 RPM gostermelerine neden olmustur.

3.2.21. Viskozite (100 rpm)
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana orneklerinin 100 rpm’deki viskozitelerine iligkin varyans analiz

sonuclar1 Tablo 77°de ortalama degerler ise Tablo 78’de verilmistir.

Tablo 77. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana orneklerinin 100 rpm’deki viskozitelerine iliskin
varyans analiz sonuglari

Kareler Kareler
Varyasyon Kaynagi Sd Toplami ?rtalamas Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 257193 128597 11058.81**
Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 69.77 11.62 5.88%*
Cesit (C) 4 250227 62556.8 31659.21**
KTxC 8 653064 81633 41313.43%*
Hata2 24 47.4 2.0
Genel 44 1160602.5
Degisim Katsayisi (%) 0.34

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Onem seviyesini gostermektedir.

Tablo 77°de goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore flretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin 100 rpm’deki viskoziteleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan ¢esitler
ve gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixgesit) bakimindan p<0.01
olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 78 incelendiginde; tarhana 6rneklerinin 100 rpm’deki viskoziteleri etiivde
kurutulan 6rneklerde en yliksek (480.240 mpa.s) elde edilirken, agik havada kurutulan
orneklerde ise en disik (310.687 mpa.s) belirlenmistir. Cesitler bazinda
degerlendirildiginde, en yiiksek 501.267 mpa.s ile Candas ¢esidinde, en diisiik 297.456
mpa.s ile Sahika cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
tarhana orneklerinin etiivde kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha

yilksek 100 rpm’de viskozite degerleri gostermeleri; kurutma teknigixcesit (KTxC)
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interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli deger

gostermelerine neden olmustur.

Tablo 78. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin 100 RPM igeriklerine iliskin ortalama

degerler (mpa.s)
. Kurutma Teknikleri

Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 439.633" 382.533! 536.267¢ 452.811¢
Candas 470.267¢ 439.100" 594.433° 501.267°
Gokkan 345.667 553.133¢ 503.000° 467.267°
Sahika 106.167" 308.933k 477.267" 297.456°
Yakamoz 191.700' 717.500° 188.767™ 365.989¢
Ortalama 310.687¢ 480.240? 459.947° 416.958
EGFkr 3.047

EGFc 1.368

EGFkrx¢ 2.369

*: Ayn1 harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Calismada tarhana orneklerinin viskozitesi genel olarak degerlendirildiginde; 10,
20, 30, 60 ve 100 rpm’deki viskoziteleri sirayla 1629.80-2909.80, 880.25-1340.26,
664.03-%1067.42, 401.83-686.00 ve 297.46-501.27 aralifinda degiskenlik gdstermistir
(Tablo 78).

Tablo 79. Tarhana 6rneklerinin farkli rpm’lerdeki viskozite degerleri (mpa.s)

Cesit 10 rpm 20 rpm 30 rpm 60 rpm 100 rpm
AHK- 2549.87" 958.03f 702.20¢ 426.37* 345.67°¢
Gokkan +83.54 +6.37 +4.85 +69.34 +2.51
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AHK- 1185.43 b 472.37% 363.53° 232.77%¢ 191.70 ¢
Yakamoz +1.03 +0.97 +3.66 +34.05 +2.31
AHK- 1525.70¢ 552.83 b 389.63 144.57 106.17°
Sahika +15.68 +11.93 +16.09 +33.84 +0.91
AHK- 3302.17™ 1230.43" 914.80° 546.03 <k 439.63¢h
Altindz +23.06 +6.65 +4.06 +89.67 +2.68
AHK- 2811.17k 1187.57" 950.00¢ 580.20 <* 470.27"
Candas +24.29 +6.95 +3.85 +94.40 +1.53
VAK- 2133.23° 1341.07} 1029.67" 558.53 ¢k 502.13%
Gokkan +25.23 +3.87 +1.85 +95.32 +2.14
VAK- 789.83° 1337.23J 367.47° 246.40*¢ 188.77 ¢
Yakamoz +30.94 +5.78 +3.67 +48.60 +1.72
VAK- 2231.93¢ 1398.30¢ 1051.27" 591.07 <k 477.271
Sahika +11.56 +5.80 +3.65 +97.06 +1.92
VAK- 2654.30" 1663.63™ 1236.93 % 692.67 1 536.27!
Altinoz +15.33 +7.36 +4.21 +132.84 +3.05
VAK- 3146.47! 1804.00" 1365.23 758.53 ¢! 594.43"
Candas +26.29 +7.05 +27.26 +140.43 +1.79
EK- 2466.03" 1575.07! 1214.00 688.17 553.13™
Gokkan +10.92 +5.45 +3.85 +116.63 +0.64
EK- 3684.03" 2207.07° 1638.70™" 914.57! 717.50°
Yakamoz +14.55 +6.35 +3.32 +170.84 +0.82
EK- 1131.77° 752.534 592.57} 363.73 ¢ 308.93¢
Sahika +20.01 +4.14 +4.90 +48.36 +1.31
EK- 1271.30¢¢ 854.47°¢ 702.43 ¢ 456.67 > 382.53f
Altinoz +11.51 +3.36 +3.06 +65.19 +1.15
EK- 2772.30¢ 1133.57¢ 887.03 ¢ 535.60 5 439.10¢&h
Candag +19.57 +5.75 +4.45 +80.48 +3.12

Veriler, ortalama + standart sapma (n = 3) olarak ifade edilmistir. Ayn1 siitunda farkl harflere
sahip {ist simgelerin énemli 6l¢iide farklilik gosterdigi anlamina gelmektedir (p < 0.05).

3.2.22. Kaprilik Asit

Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana Orneklerinin yag asidi kompozisyonlarina iligskin interaksiyon
degerleri toplu olarak Tablo 103’te verilirken; kaprilik asit iceriklerine iliskin varyans

analiz sonuglar1 Tablo 80’de ortalama degerler ise Tablo 81°de verilmistir.

Tablo 80. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin kaprilik asit i¢eriklerine iligskin varyans
analiz sonuglar1

Varvasvon Kavnast 3d Kareler Kareler F
yasy yhag Toplami Ortalamas1  Degeri
Kurutma Teknigi (KT) 2 0.04 0.02 19.52%**
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Tekerrlir [KT]&Random (Hatal) 6 0.01 0.01 1.61
Cesit (C) 4 0.14 0.03 56.48**
KTxC 8 0.18 0.02 34.17**
Hata2 24 0.015 0.01

Genel 44 0.39

Degisim Katsayisi (%) 4.61

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 80°de goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin kaprilik asit igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan cesitler ve
gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KT*C) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde

onemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 81. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin kaprilik asit igeriklerine iligkin ortalama

degerler (%)

Cesitler Kurutma Teknikleri
Acik Havada Etlivde Vakum Altinda Ortalama

Altindz 0.530° 0.527¢ 0.430¢ 0.496¢
Candas 0.4334 0.543¢ 0.540¢ 0.5064
Gokkan 0.533¢ 0.567° 0.537° 0.546°
Sahika 0.837% 0.553¢ 0.560° 0.650?
Yakamoz 0.630° 0.627° 0.527° 0.594°
Ortalama 0.593% 0.563° 0.519° 0.558
EGFxkr 0.029
EGFc 0.025
EGFkrx¢ 0.043

*: Aynt harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFKT, EGFC, EGFKTxC sirastyla kurutma teknigi, cesit ve kurutma
teknigixgesit interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiciik giivenilir
farki gostermektedir.

Tablo 81 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yiiksek kaprilik asit agik havada
kurutulan 6rneklerden (%0.593) elde edilirken, en diisiik kaprilik asit vakum altinda
kurutulan 6rneklerde (%0.519) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
yiiksek kaprilik asit %0.650 ile Sahika cesidinde, en diisiik kaprilik asit %0.496 ile
Altindz ¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana
orneklerinin acgik havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha
yiiksek kaprilik asit gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle cesitlerin

farkli kurutma tekniklerinde farkl: kaprilik asit gostermelerine neden olmustur.
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3.2.23. Kaprik Asit

Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin kaprik asit igeriklerine iliskin varyans analiz
sonuclar1 Tablo 82’de; ortalama degerler ise

Tablo 83’te verilmistir.

Tablo 82. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana orneklerinin % kaprik asit igeriklerine iligskin

varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami1  Ortalamas1 Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 0.09 0.04 65.73%*

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.001 0.01 0.83

Cesit () 4 0.59 0.14 168.66**

KTxC 8 1.07 0.13 152.06**

Hata2 24 0.02 0.01

Genel 44 1.79

Degisim Katsayisi (%) 2.25

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki

Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 82’de goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen

unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana

orneklerinin kaprik asit icerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan cgesitler ve

gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KT*C) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde

onemli farkliliklar gostermistir.
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Tablo 83. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin kaprik asit igeriklerine iliskin ortalama

degerler (%)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Ag¢ik Havada  Etiivde Vakum Altinda

Altindz 1.143° 1.257° 1.157° 1.186°
Candas 1.127F 1.359¢ 1.640? 1.375°
Gokkan 1.250¢ 1.453¢ 1.250¢ 1.318°¢
Sahika 1.653% 1.343¢ 1.543° 1.513¢2
Yakamoz 1.223¢ 1.530° 0.940# 1.231¢
Ortalama 1.279°¢ 1.388? 1.306° 1.325
EGFxkr 0.024
EGFc¢ 0.029
EGFkrx¢ 0.050

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 83 incelendiginde; tarhana oOrneklerindeki en yiiksek kaprik asit etiivde
kurutulan o6rneklerden (%1.388) elde edilirken, en diisiik kaprik asit agik havada
kurutulan 6rneklerde (%1.127) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
yiiksek kaprik asit %1.513 ile Sahika cesidinde, en diisiik kaprik asit %1.186 ile Altindz
cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana orneklerinin
etiivde kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek % kaprik asit
gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle g¢esitlerin farkli kurutma

tekniklerinde farkli kaprik asit gostermelerine neden olmustur.

3.2.24. Laurik Asit
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Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmizi biber tarhana 6rneklerinin laurik asit i¢eriklerine iliskin varyans analiz sonuglari

Tablo 84’te; ortalama degerler ise Tablo 85’te verilmistir.

Tablo 84. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin laurik asit igeriklerine iliskin varyans
analiz sonuglari

Vehyasyon iinas: 3d Kareler Kareler F o
Toplami1  Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 0.37 0.18 572.98**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.00 0.00 0.22

Cesit (©) 4 0.70 0.17 121.30%**

KTxC 8 1.28 0.16 110.29%**

Hata2 24 0.03 0.00

Genel 44 2.40

Degisim Katsayisi (%) 2.39

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Onem seviyesini gostermektedir.

Tablo 84’te goriildiigli tizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore ftretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin laurik asit igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve
gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KT*C) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde
onemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 85 incelendiginde; tarhana Orneklerindeki en yiiksek laurik asit etiivde
kurutulan 6rneklerden (%1.689) elde edilirken, en diisiik laurik asit vakum altinda
kurutulan 6rneklerde (%1.471) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
yiiksek laurik asit %1.716 ile Sahika ¢esidinde, en diisiik laurik asit %1.352 ile Altindz
cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana orneklerinin
etlivde kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine goére daha yiiksek % laurik asit
gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle g¢esitlerin farkli kurutma

tekniklerinde farkli laurik asit gostermelerine neden olmustur.

76



Tablo 85. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin laurik asit igeriklerine iligkin ortalama

degerler (%)

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Acik Havada  Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altindz 1.450¢ 1.550¢ 1.057¢ 1.352°¢
Candas 1.450°¢ 1.647¢ 1.843° 1.647°
Gokkan 1.610%4 1.640° 1.660° 1.637°
Sahika 1.930? 1.653°¢ 1.563¢ 1.716*
Yakamoz 1.673¢ 1.9572 1.233F 1.621°
Ortalama 1.623° 1.689? 1.471°¢ 1.594
EGFxr 0.016
EGFc¢ 0.037
EGFkrx¢ 0.064

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

3.2.25. Miristik Asit
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin miristik asit igeriklerine iligskin varyans analiz sonuglari

Tablo 86’da; ortalama degerler ise Tablo 87’de verilmistir.

Tablo 86. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin miristik asit igeriklerine iliskin varyans
analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi Sd Kareler Kareler F .
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 7.53 3.76 2574.20**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.01 0.00 1.33

Cesit (©) 4 9.56 2.39 2184.71**

KTxC 8 15.36 1.92 1753.56**

Hata2 24 0.02 0.00

Genel 44 32.50
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Degisim Katsayisi (%) 0.57
Sd, varyasyon kaynaklarina iligkin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 86’da goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin miristik asit icerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve
gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KT*C) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde

onemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 87. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin miristik asit igeriklerine iliskin ortalama

degerler (%)

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 5.157 5.8508 3.843! 4.9504
Candas 5.1531 6.4534 6.860° 6.156
Gokkan 6.143¢ 6.440¢ 5.760" 6.114°
Sahika 6.750° 5.947" 5.747" 6.148?
Yakamoz 5.657" 7.243% 4757~ 5.886°
Ortalama 5.772° 6.387° 5.393¢ 5.851
EGFkr 0.034
EGFc 0.032
EGFk1~C 0.056

*: Ayni harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 87 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yiliksek % miristik asit etlivde
kurutulan 6rneklerden (%6.387) elde edilirken, en diisiik miristik asit vakum altinda
kurutulan 6rneklerde (%5.393) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
yiiksek miristik asit %6.156 ile Candas g¢esidinde, en diisilk miristik asit %4.950 ile
Altinéz cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday c¢esitlerinden elde edilen tarhana
orneklerinin etiivde kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek %
miristik asit gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle c¢esitlerin farkl

kurutma tekniklerinde farkli miristik asit gostermelerine neden olmustur.

3.2.26. Pentadekanoik Asit
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmizi biber tarhana 6rneklerinin miristik asit igeriklerine iligskin varyans analiz sonuglari

Tablo 88’de; ortalama degerler ise Tablo 89’de verilmistir.
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Tablo 88’de goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin miristik asit icerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve
gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KT*C) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde

onemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 88. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin miristik asit igeriklerine iliskin varyans
analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 7.53 3.76 2574.20%*

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.01 0.00 1.33

Cesit () 4 9.56 2.39 2184.71**

KTxC 8 15.36 1.92 1753.56**

Hata2 24 0.02 0.00

Genel 44 32.50

Degisim Katsayisi (%) 0.57

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 89. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin miristik asit i¢eriklerine iliskin ortalama

degerler (%)

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Acik Havada  Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 5.157 5.850¢ 3.843! 4.950¢
Candas 5.1531 6.4534 6.860° 6.156
Gokkan 6.143¢ 6.440¢ 5.760" 6.114°
Sahika 6.750° 5.947" 5.747" 6.148?
Yakamoz 5.657" 7.2432 4.757% 5.886°
Ortalama 5.772° 6.387% 5.393¢ 5.851
EGFkr 0.034
EGFc 0.032
EGFkrx¢ 0.056

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 89 incelendiginde; tarhana orneklerindeki en yiiksek % miristik asit etiivde
kurutulan 6rneklerden (%6.387) elde edilirken, en diisiik % miristik asit vakum altinda

kurutulan 6rneklerde (%5.393) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
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yiiksek miristik asit %6.156 ile Candas cesidinde, en diisiik miristik asit %4.950 ile
Altindz ¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana
orneklerinin etlivde kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gére daha ytiksek %
miristik asit gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle cesitlerin farkli

kurutma tekniklerinde farkli miristik asit gostermelerine neden olmustur.

3.2.27. Pentadekanoik Asit
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin pentadekanoik asit igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuglar1 Tablo 89°da ortalama degerler ise Tablo 91°de verilmistir.

Tablo 90. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana orneklerinin pentadekanoik asit iceriklerine iligkin
varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 2.73 1.36 3220.03**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.00 0.00 0.78

Cesit () 4 0.25 0.06 119.46**

KTxC 8 0.45 0.05 105.56**

Hata2 24 0.012 0.00

Genel 44 3.46

Degisim Katsayisi (%) 6.94

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 90°da goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin % pentadekanoik asit igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan
cesitler ve gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (kurutma teknigixcesit) bakimindan

p<0.01 olasilik diizeyinde 6nemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 91. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin pentadekanoik asit igeriklerine iligkin
ortalama degerler (%)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Acik Havada Etiivde Vakum Altinda

Altinéz 0.000¢ 5.850° 3.8434 0.184°

Candas 0.000¢ 6.4532 6.860° 0.387°

Gokkan 0.000¢ 6.440° 5.760° 0.368%
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Sahika 0.0004 5.947° 5.747° 0.372%

Yakamoz 0.000¢ 7.243° 4757 0.366"
Ortalama 0.000° 6.387 5.393 0.335
EGFkr 0.018
EGFc 0.023
EGFkrec 0.039

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 91 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yiiksek pentadekanoik asit
etiivde kurutulan 6rneklerden (%6.387) elde edilirken, en diisiik vakum altinda kurutulan
orneklerde (%5.393) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek
pentadekanoik asit %0.387 ile Candas ¢esidinde, en diislik %0.184 ile Altindz ¢esidinde
belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana Orneklerinin etiivde
kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek pentadekanoik asit
gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle g¢esitlerin farkli kurutma

tekniklerinde farkli pentadekanoik asit gdstermelerine neden olmustur.

3.2.28. Palmitik Asit
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana orneklerinin palmitik asit igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuglar1 Tablo 92°de; ortalama degerler ise Tablo 93’te verilmistir.

Tablo 92. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin palmitik asit i¢eriklerine iliskin varyans
analiz sonuglar1

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 20.05 10.02 5240.62**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.01 0.00 0.58

Cesit (C) 4 42.00 10.50 3201.25%*

KTxC 8 120.34 15.04 4586.34**

Hata2 24 0.07 0.00

Genel 44 182.49

Degisim Katsayisi (%) 0.21

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 92°de goriildigi iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana

orneklerinin palmitik asit igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve
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gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KTxC) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde
onemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 93 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yiliksek palmitik asit etlivde
kurutulan 6rneklerden (%27.937) elde edilirken, en diisiik vakum altinda kurutulan
orneklerde (%26.327) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en yiiksek
palmitik asit %28.444 ile Sahika ¢esidinde, en diisiik palmitik asit %25.673 ile Altindz
cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin
etiivde kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek palmitik asit
gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle ¢esitlerin farkli kurutma

tekniklerinde farkli palmitik asit gdstermelerine neden olmustur.

Tablo 93. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana Orneklerinin palmitik asit igeriklerine iliskin
ortalama degerler (%)

Kurutma Teknikleri

Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altindz 24.130' 26.747¢ 26.143" 25.673¢
Candas 23.540™ 28.043¢ 28.843¢ 26.809°
Gokkan 26.7608 28.2434 24.650% 26.551¢
Sahika 31.147% 27.537" 26.650" 28.444°
Yakamoz 28.847¢ 29.117° 25.350 27.771°
Ortalama 26.885° 27.9372 26.327° 27.050
EGFkr 0.039

EGFc 0.056

EGFkrx¢ 0.097

*: Ayni harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

3.2.29. Hekzadekanoik Asit

Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmizi1 biber tarhana 6rneklerinin hekzadekanoik asit igeriklerine iliskin varyans analiz
sonuglar1 Tablo 94’te ortalama degerler ise Tablo 95’de verilmistir.

Tablo 94°te gorildiigl iizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin hekzadekanoik asit igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler
ve gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KTxC) bakimindan p<0.01 olasilik
diizeyinde 6nemli farkliliklar géstermistir.

Tablo 95 incelendiginde; tarhana drneklerindeki en yiiksek hekzadekanoik asit agik
havada kurutulan orneklerden (%0.991) elde edilirken, en diisiik hekzadekanoik asit
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vakum altinda kurutulan orneklerde (%0.741) belirlenmistir. Cesitler bazinda
degerlendirildiginde, en yiiksek hekzadekanoik asit %1.003 ile Gokkan cesidinde, en
diisiik hekzadekanoik asit %0.673 ile Altinoz ¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday
cesitlerinden elde edilen tarhana orneklerinin agik havada kurutma tekniginde, diger
kurutma tekniklerine gore daha yiliksek hekzadekanoik asit gostermeleri; KTxC
interaksiyonuna, baska bir deyisle cesitlerin farklt kurutma tekniklerinde farkl

hekzadekanoik asit degerleri gostermelerine neden olmustur.

Tablo 94. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin hekzadekanoik asit iceriklerine iligkin
varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1 Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 0.51 0.25 162.60**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.01 0.00 1.87

Cesit () 4 0.64 0.16 190.41**

KTxC 8 2.18 0.27 322.57**

Hata2 24 0.02 0.00

Genel 44 3.39

Degisim Katsayisi (%) 3.27

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 95. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin hekzadekanoik asit iceriklerine iliskin
ortalama degerler (%)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Ag¢ik Havada  Etiivde Vakum Altinda

Altinoz 1.070° 0.950° 0.0008 0.673¢

Candas 1.050° 0.950¢ 0.940° 0.980?

Gokkan 1.027° 0.8434 1.150° 1.003?

Sahika 1.073° 0.833¢ 0.947¢ 0.951°

Yakamoz 0.733¢ 1.150 0.667" 0.850°

Ortalama 0.9912 0.945° 0.741¢ 0.891

EGFkr 0.037

EGFc 0.028

EGFkrx¢ 0.049

*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

3.2.30. Stearik Asit
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Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin steraik asit igeriklerine iliskin varyans analiz sonuglari

Tablo 96°da; ortalama degerler ise Tablo 97°de verilmistir.

Tablo 96. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin steraik asit igeriklerine iligskin varyans
analiz sonuglari

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 3.56 1.78 2320.70**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.00 0.00 0.78

Cesit () 4 1.01 0.25 255.20%*

KTxC 8 4.18 0.52 530.21**

Hata2 24 0.02 0.00

Genel 44 8.78

Degisim Katsayisi (%) 0.56

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 96’da goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin steraik asit igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan cgesitler ve
gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KT*C) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde

onemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 97. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin steraik asit igeriklerine iliskin ortalama

degerler (%)

) Kurutma Teknikleri
Cesitler Ag¢ik Havada  Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 5.547" 5.557" 5.4608 5.521°¢
Candas 5.537" 5.850° 5.147" 5.511°
Gokkan 5.930° 5.850° 5.953° 5.911°
Sahika 5.737¢ 5.837° 5.143" 5.572°
Yakamoz 5.640° 6.533% 4517 5.563°
Ortalama 5.678° 5.925% 5.244¢ 5.616
EGFkr 0.025
EGFc 0.031
EGFkT~C 0.053
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*: Aynmi harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 97 incelendiginde; tarhana Orneklerindeki en yiiksek steraik asit etiivde
kurutulan 6rneklerden (%5.925) elde edilirken, en diisiik steraik asit vakum altinda
kurutulan 6rneklerde (%5.244) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
yiiksek steraik asit %5.911 ile Gokkan ¢esidinde, en diisiik steraik asit %5.511 ile Candas
cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin
etlivde kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha yiiksek % steraik asit
gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle c¢esitlerin farkli kurutma

tekniklerinde farkl: steraik asit géstermelerine neden olmustur.

3.2.31. Oleik Asit
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkl kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin oleik asit igeriklerine iliskin varyans analiz sonuglar

Tablo 98’de; ortalama degerler ise Tablo 99’da verilmistir.

Tablo 98. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana 6rneklerinin % oleik asit igeriklerine iliskin varyans
analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagt 3d Kareler Kareler F .
Toplami Ortalamas1  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 67.17 33.58 24857.68**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.01 0.00 1.30

Cesit (C) 4 64.69 16.17 15676.84**

KTxC 8 102.44 12.80 12412.91**

Hata2 24 0.02 0.00

Genel 44 234.34

Degisim Katsayisi (%) 0.13

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Onem seviyesini gostermektedir.

Tablo 98’de goriildiigii iizere, farkli ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore flretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin oleik asit igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve gerekse
bu iki uygulamanin interaksiyonu (KTxC) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde 6nemli
farkliliklar gostermistir.

Tablo 99 incelendiginde; tarhana 6rneklerindeki en yiiksek oleik asit vakum altinda

kurutulan oOrneklerden (%27.174) elde edilirken, en diisiik oleik asit agik havada
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kurutulan 6rneklerde (%24.547) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
yiiksek oleik asit %27.752 ile Altindz ¢esidinde, en diisiik oleik asit %24.479 ile Gokkan
cesidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday ¢esitlerinden elde edilen tarhana 6rneklerinin
vakum altinda kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gore daha ytiksek % oleik
asit gostermeleri; kurutma teknigixcesit (KTXC) interaksiyonuna, baska bir deyisle

cesitlerin farkli kurutma tekniklerinde farkli oleik asit gostermelerine neden olmustur.

Tablo 99. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin oleik asit igeriklerine iliskin ortalama

degerler (%)

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altindz 24.857¢ 24.947" 33.453% 27.752°
Candas 25.257¢ 24.073% 24.463h 24.598¢
Gokkan 24.343! 24.1531 24.940f 24.479¢
Sahika 23.933! 25.077° 27.253° 25.421°
Yakamoz 24347 24.843¢ 25.760° 24.983¢
Ortalama 24.547¢ 24.619° 27.174° 25.447
EGFkr 0.033
EGFc 0.031
EGFkrx¢ 0.054

*: Aynm1 harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

3.2.32. Lineolik Asit
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmizi biber tarhana 6rneklerinin lineolik asit iceriklerine iligkin varyans analiz sonuglari

Tablo 100’de ortalama degerler ise Tablo 101°de verilmistir.

Tablo 100. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin lineolik asit iceriklerine iliskin varyans
analiz sonuglar1

Varyasyon Kaynag 3d Kareler Kareler F o
Toplami1  Ortalamast  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 21.58 10.79 34445.16%*

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.00 0.00 0.34

Cesit (C) 4 20.89 5.22 5684.83**

KTxC 8 400.81 50.10 54524.04**

Hata2 24 0.02 0.00

Genel 44 443.31

Degisim Katsayisi (%) 0.11

Sd, varyasyon kaynaklarina iligskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.
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Tablo 100°de gorildiigi tlizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin lineolik asit icerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan gesitler ve
gerekse bu iki uygulamanin interaksiyonu (KT*C) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde

onemli farkliliklar gostermistir.

Tablo 101. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmiz1 biber tarhana 6rneklerinin lineolik asit i¢eriklerine iliskin ortalama

degerler (%)

. Kurutma Teknikleri
Cesitler Acik Havada Etiivde Vakum Altinda Ortalama
Altinoz 33.110° 29.947¢ 21.843" 28.300¢
Candas 33.247% 27.320% 27.647 29.404%
Gokkan 27.337% 28.253! 30.657¢ 28.749°
Sahika 24.750! 28.5578 28.643" 27.317°
Yakamoz 28.460" 24 437™ 32.837¢ 28.578°
Ortalama 29.3812 27.703¢ 28.325° 28.470
EGFkr 0.016
EGFc 0.029
EGFkrx¢ 0.051

*: Aynm1 harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«¢ sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.

Tablo 101 incelendiginde; tarhana orneklerindeki en yiiksek lineolik asit acik
havada kurutulan 6rneklerden (%29.381) elde edilirken, en diisiik lineolik asit etiivde
kurutulan 6rneklerde (%27.703) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
yiiksek lineolik asit %29.404 ile Candas cesidinde, en diislik lineolik asit %27.317 ile
Sahika ¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana
orneklerinin agik havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gdre daha
yiiksek lineolik asit gdstermeleri; KTXC interaksiyonuna, baska bir deyisle cesitlerin

farkli kurutma tekniklerinde farkli lineolik asit géstermelerine neden olmustur.

3.2.33. Arashidik Asit
Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen Tokat
kirmiz1 biber tarhana Orneklerinin arashidik asit igeriklerine iliskin varyans analiz

sonuglart Tablo 102°de; ortalama degerler ise Tablo 103’te verilmistir.
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Tablo 102. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana Orneklerinin arashidik asit igeriklerine iliskin
varyans analiz sonuglari

Varyasyon Kaynagi Sd Kareler Kareler F ..
Toplami1  Ortalamast  Degeri

Kurutma Teknigi (KT) 2 9.58 4.79 3232.87**

Tekerriir [KT]&Random (Hatal) 6 0.01 0.00 1.36

Cesit (C) 4 3.92 0.98 903.75**

KTxC 8 5.19 0.64 598.43**

Hata?2 24 0.02 0.00

Genel 44 18.73

Degisim Katsayisi (%) 1.45

Sd, varyasyon kaynaklarina iliskin serbestlik derecesini; ** p<0.01 olasilik diizeyindeki
Oonem seviyesini gostermektedir.

Tablo 102°de goriildiigi lizere, farkli ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen
unlardan, farkli kurutma tekniklerine gore {iretilen Tokat kirmizi biber tarhana
orneklerinin igerikleri gerek kurutma teknigi gerek kullanilan ¢esitler ve gerekse bu iki
uygulamanin interaksiyonu (KTxC) bakimindan p<0.01 olasilik diizeyinde onemli

farkliliklar gostermistir.

Tablo 103. Farkli ekmeklik bugday unlarindan farkli kurutma tekniklerine gore iiretilen
Tokat kirmizi biber tarhana Orneklerinin arashidik asit igeriklerine iliskin
ortalama degerler (%)

Cesitler Kurutma Teknikleri Ortalama
Acik Havada Etiivde Vakum Altinda

Altindz 3.160° 1.957" 2.833¢ 2.650°

Candas 3.2432 1.740' 1.450% 2.1444

Gokkan 2.943¢ 1.953h 2.740° 2.546°

Sahika 2.453f 1.950" 1.077' 1.827°

Yakamoz 2.750° 1.527 2.360¢ 2.212¢

Ortalama 2.9107 1.825° 2.092° 2.276

EGFkr 0.034

EGFc 0.032

EGFkrx¢ 0.055

*: Ay harf grubuna sahip ortalama degerler arasinda, 0.05 olasilik diizeyinde fark
yoktur. EGFkt, EGF¢, EGFkr«c sirasiyla kurutma teknigi, ¢esit ve kurutma teknigixgesit
interaksiyonu bakimindan ortalama degerler arasindaki en kiiclik giivenilir farki
gostermektedir.
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Tablo 103 incelendiginde; tarhana orneklerindeki en yiiksek arashidik asit acik
havada kurutulan 6rneklerden (%2.910) elde edilirken, en diisiik arashidik asit etiivde
kurutulan 6rneklerde (%1.825) belirlenmistir. Cesitler bazinda degerlendirildiginde, en
yiiksek arashidik asit %2.650 ile Altindz ¢esidinde, en diisiik arashidik asit %1.827 ile
Sahika ¢esidinde belirlenmistir. Ekmeklik bugday cesitlerinden elde edilen tarhana
orneklerinin agik havada kurutma tekniginde, diger kurutma tekniklerine gdére daha
yiiksek arashidik asit gostermeleri; KTxC interaksiyonuna, baska bir deyisle cesitlerin
farkli kurutma tekniklerinde farkli arashidik asit géstermelerine neden olmustur.

Giinlimiizde belirli hastaliklar ve beslenme ile iliskileri arastirilirken en fazla
iizerinde durulan yaglardir. Ornegin Gronland Eskimolari iizerinde yapilan arastirmada
koroner kalp hastaligindan 6lim oraninin diisiik olusu, omega-3 olarak bilinen ¢oklu
doymamis yag asidi i¢eren {iirtinlerden olan balig1 fazla miktarda tiiketiyor olmalar ile
baglantili olabilecegine varilmistir (Kromhout vd., 1985). Temel gida bilesenlerinden
olan ve beslenmede 6nemli yer kaplayan yaglar, yalnizca yiiksek enerji kaynagi olmakla
kalmayip, yagda ¢Oziinen vitaminleri icermeleri, proteinlerle bir araya gelerek
lipoproteinleri olusturmalar1 ve saglik agisindan 6nemi sebebiyle oldukca etkilidirler
(Olcay ve Besler, 2012). Tarhanalarin yag asidi miktarini iiretimde kullanilan bugday
tiirti, icerigindeki diger tiim unsurlar sabit tutulsa dahi etkilemektedir. Bunun yaninda
kurutma big¢imleri arasindaki farklilik da yine yag asidi miktari iizerinde 6nemli etkiye
sahiptir. Tiim ¢esit ve kurutma tekniklerinde kaprilik asit %0.50-0.65, kaprik asit %1.13-
1.39, laurik asit %1.35-1.72, miristik asit %4.95-6.39, pentadekanoik asit %0.18-6.39,
palmitik asit %25.67-28.44, hekzadekanoik asit 9%0.67-1.00, steraik asit %5.24-5.92,
oleik asit %24.48-27.75, lineolik asit %27.32-29.40, arashidik asit % 1.82-2.91 araliginda
degismektedir (Tablo 103). Bulgular, Erbas vd. (2006)’nin ¢alisma sonuglariyla uyum

saglamaktadir.
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Tablo 104. Tarhana drneklerinin yag asit

leri kompozisyonu (%)
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Veriler, ortalama + standart sapma (n = 3) olarak ifade edilmistir. Ayni siitunda farkl
harflere sahip iist simgelerin dnemli 6l¢iide farklilik gosterdigi anlamina gelmektedir (p
<0.05).

3.3. Laktik Asit Bakterileri
Tarhana yapimi esnasinda fermentasyon devam ettiginden ve ortama ilave

edilmediginden fermentasyon etkinliginin diistiigl goriillmektedir.

Tablo 105. Laktik asit bakterilerine ait sonuglar

e . LAB Analizi M17 LAB Analizi MRS
Kurutma Teknigi ve Cesit kob/g kob/g

AHK Gékkan 7.6x10° 2.6x10°

AHK Yakamoz 1. x10* 4.0x10*

AHK Sahika 1.4x10* 2.3x10*

AHK Altin6z 1.7 x10* 2.4 x10*

AHK Candas 2.1 x10* 3.1 x10*
VAK Gokkan <10 <10
VAK Yakamoz <10 <10
VAK Sahika <10 <10
VAK Altinéz <10 <10
VAK Candag <10 <10
EK Gokkan <10 <10
EK Yakamoz <10 <10
EK Sahika <10 <10
EK Altinoz <10 <10
EK Candas <10 <10

Veriler ortalama + standart sapma (n = 3) olarak ifade edilmistir. Ayn1 siitunda farkli
harflere sahip iist simgelerin dnemli 6l¢iide farklilik gosterdigi anlamina gelmektedir (p
<0.05).

Buna ilaveten tarhana yapiminda ilave edilen yogurt ve tuz miktarinin da
fermentasyon etkinligi iizerinde etkilidir. Tarhanada fermentasyon etkinligi ikame yogurt
miktarinin artirilmasiyla arttigi, fakat tuz ilavesi ile zaman azaldig bildirilmekte olup,
Laktik asit bakterilerinin gida iiretiminde probiyotik olarak kullanimi son yillarda
artmistir (Ibanoglu ve Ibanoglu, 1999).

Uretilen tarhanalardan, etiivde kurutma ve vakumlu etiivde iiretim yapilan
orneklerinde herhangi bir gelisme gézlenmemistir. Buda etiivde 80 °C’de ve vakumda 60
°C’de uzun siire muameleye tabi tutulduklarindan burada laktik asit bakterilerinin 61diigi
diistintilmektedir. Agik havada iiretilen tarhanalarda en yiiksek 3.1 x10%+0.05 log kob/g,
en diisiik 2.6 x10°+0.05 kob/g olarak tespit edilmistir (Tablo 102).

Yapilan bir ¢alismada; Kayseri ilinden alinan yogurtlu tarhanada (6.74+0.05 log
kob/g), Antalya ilinden alinana tane tarhanada sayim elde edilmistir (4.02+0.05 log
kob/g) (Senol vd., 2019).
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4. SONUC ve DEGERLENDIRME

Calismada Candas, Yakamoz, Altinoéz, Gokkan ve Sahika ekmeklik bugday
cesitleri kullanilarak tarhana iiretiminde spontan kademeli fermantasyon yontemine
dayanan geleneksel tarhana yapim metodu uygulanarak tarhana iiretilmistir. Bes adet
farkli ekmeklik bugday ¢esidi ile liretimi yaninda ii¢ farkli kurutma metodu kullanilmistir.

Elde edilen tarhana iiriinlerinin besinsel, fizikokimyasal, fonksiyonel ve teknolojik
analiz sonuclarin1 degerlendirilmeleri gerceklestirilmistir. Ekmeklik bugday cesitleri
tarhanasi olmak iizere iiretilmis olan 3 farkli kurutma yontemi kullanilarak toplamada 15
adet tarhana iiretimi yapilmistir. Uriinler rutubet, kiil, protein, yag, pH, T.T. asitligi, tuz,
SCK, YCK, su aktivitesi, yag asitleri kompozisyonu, viskozite, antioksidan analizleri,
mineral analizleri, fitik asit analizleri, laktik asit bakteri analizleri, renk analizleri
yapilmistir.

Farkli un kullannmi ve farkli kurutma teknigi kullanimi tarhananin ozellikleri
iizerine etki durumu incelenmis olup, farkli ekmeklik bugday unu kullaniminda en
belirgin 6zellik fark: antioksidan igerigi farkli olmasidir. Gokkan ekmeklik bugday unun
antioksidan ozellikleri diger ekmeklik bugday cesitlerine gore daha yiliksek ¢ikmustir.
Gokkan ekmeklik bugday unu kullanilan tarhanalarin yiiksek antioksidatif etki
olusturdugu gézlenmistir.

Bu calismadaki tarhana orneklerinin tiimiinde farkli kurutma tekniklerinde nem
miktar1 acgik havada yapilan kurutma c¢esidinde yiiksek olurken diger kurutma
tekniklerinde daha diisiik olmustur. Nem degerleri, AHK %14.56, EK %4.33 ve VAK
%6.41 olarak bulunmustur. Protein degerleri farkl ¢esit kullanildigimda farkli olurken,
kurutma yontemlerinde farklilik ortaya ¢ikmamaistir. Yag ve pH analizi degerleri farkli
cesit kullanildigimda farkli olurken, kurutma yontemlerinde farklilik ortaya
cikmamustir. Titrasyon analizi degerleri farkli g¢esit kullanildigimda farkli olurken,
kurutma yontemlerinde agik havada kurutmada daha diisiik vakum ve etliv kurutmada
daha yiiksek ¢cikmistir.

Mineral analizleri degerleri farkli ¢esit kullanildigimda farkli olurken, kurutma
yontemlerinde farkli ¢ikmistir. Kurutma yontemlerindeki farklilik nem igerigine baglhdir.

Viskozite degerleri farkli ¢esit kullanildiginda farklt olurken, kurutma
yontemlerinde farkli nem igerigine bagl olarak farkliliklar ¢ikmaistir.

Gilineste kurutma, etiiv firin kurutma ve vakum altinda kurutma yontemleri

kiyaslandiginda; kurutma yontemlerindeki farkliligin renk, nem ve antioksidan analizler



hari¢ diger analizlerde degisime sebep olmadigi; renk degeri, antioksidan ve nem
iceriginde genel olarak degisikliklere sebep oldugu istatistiksel olarak gériilmiistiir. igerik
analizleri bakimindan degerlendirildiginde farkli bugday c¢esitlerinin etkili oldugu
gorilmistir.

Laktik asit bakterileri bakimindan acik havada kurutma yontemi ile {iretilen
tarhanalarda laktik asit bakterileri 2.6x103-3.5x10* kob/g sayisal olarak bulunurken,
etiivde kurutma ve vakum altinda kurutma da LAB’ne rastlanmamastir.

Zengin bir laktik asit bakterisi florasina sahip olan agik havada kurutulan tarhana
LAB ve antioksidan 6zellikleri yoniinden tiikketim icin tercih edilebilir.

Etiiv firin ve vakum altinda kurutma yontemleri enerji maliyetleri diisiiniildiiglinde
yine liretim acisindan agik havada kurutma yontemi onerilebilir.

Bugday cesitlerinden, Gokkan ¢esidi icerik bakimindan digerlerine gore daha

zengin oldugundan bu ¢esit tarhana iiretimi i¢in dnerilebilir.
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