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OZET

ANADOLU TOPRAKLARINDA TARHANA KULTURU, CESITLERI VE
SECILI ORNEKLERIN DUYUSAL KARAKTERIZASYONU UZERINE BIiR
CALISMA

BAL YILDIRIM, Merve
Yuksek Lisans Tezi,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dali
Tezli Yiksek Lisans Programi
Tez Danismant: Dr. Ogr. Uyesi Oya OZKANLI
Nisan-2021, 80 sayfa

Anadolu’nun yoresel ¢orbalar1 arasinda onemli bir yere sahip olan tarhana, temelde
tahil ve yogurt ile yapilan fermente bir gidadir. Sebzelerin bol ve ucuz oldugu yaz
aylarinda kis hazirligi olarak Anadolu’nun her yerinde yerel halk tarafindan
geleneksel yontemlerle yapilmaktadir. Bilesiminde bulunan zengin gida
maddelerinden dolay1 protein, vitamin ve mineral bakimindan oldukga yiiksek, her
yas grubu i¢in 6nem arz eden bir besindir. Standart bir Gretim yontemi olmadigindan
eklenen malzemelerin miktarlarma bagli olarak besleyici degerleri degiskendir.
Cogunlukla ev ekonomisi g¢ercevesinde ve ev Olgeginde tretilip tiiketilen tarhana,
hemen hemen iilkemiz cografyasmin her bolgesinde degisik sekillerde tiretilerek
farkli duyusal ozellikler gostermektedir. Tarhananin i¢ine eklenen malzemeleri ve
Uretim prosesi bdlgeden bolgeye, yoreden yoreye kisinin geleneklerine, damak tadina
ve aliskanliklarina bagh olarak degiskenlik gostermektedir. Tarhanalarin tiretiminde
bircok agidan benzerlikler olsa da birbirinden ayri1 duyusal profillere sahiptirler.
Birbirinden oldukg¢a farkli duyusal bilesenlere sahip olmalarina ragmen biitiin ¢esitler
“tarhana” olarak anilmaktadir. Literatlir c¢alismalar1 incelendiginde tarhana
corbalarinin duyusal profillerine ait aragtirmalarinin eksikligi tezin ¢ikis noktasidir.
Bu caligmada tarhanalarin temel 6zelliklerinin tanimlanmasi amaciyla Beypazari,
Ege (Manisa ve Cevresi), Maras, Tarpaz, Usak, Bolu Kizilcik, Sikma (Antep) ve
Balikesir Tarhanasi olmak Uzere 8 farkli 6rnegin duyusal profilleri incelenmistir. Bu
ama¢ dogrultusunda Tanimlayac1 Lezzet Profil Analizi uygunlanmistir. Ayrica LPA
sonug¢larindan elde edilen verilerin istatistiksel olarak 6nemini vurgulamak ve tespit
etmek igin Temel Bilesen Analizi (PCA) yapilmistir. Duyusal analiz sonucunda
genel begeni parametresine gore en begenilen ii¢ tarhana corbasi sirasi ile Ege
(Manisa ve ¢evresi), Usak ve Kizilcik (Bolu) tarhanasi secilmistir. PCA ile incelenen
duyusal sonuclar istatistiksel olarak 6nemli bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Duyusal Analiz, LPA, PCA



ABSTRACT

A STUDY ON THE TARHANA CULTURE, VARIETIES IN THE
ANATOLIAN SOILS AND SENSUAL CHARACTERIZATION OF THE
SELECTED SPECIMENS

BAL YILDIRIM, Merve
Master's Thesis,
Department of Gastronomy and Culinary Arts
Graduate Program with Thesis
Thesis Advisor r: Asst. Prof. Dr. Oya OZKANLI
April-2021, 80 pages

Tarhana, having an important place among the local soups of Anatolia is basically a
fermented food made up of cereal and yogurt. It is produced via traditional methods
by the local people everywhere in Anatolia as a preparation for winter in the summer
months when the vegetables are plenty and cheap. It is a food, which is rich with
respect to protein, vitamin and minerals due to rich foodstuff present in its
composition and which is important for all age groups. Because there is no standard
production method, its nutrition values vary depending on the amount of the
ingredients added. Tarhana, mostly produced and consumed in the framework of
home economy and home scale, is produced every region of the geography of our
country and shows different sensual characteristics. The ingredients added into the
tarhana and production process vary from region to region, neighborhood to
neighborhood, traditions, taste and habits of the person. Even though there are
similarities in Tarhana production, they have sensual profiles different from each
other. Despite they have sensual components very different from each other, all
variety is referred as “tarhana”. Considering the literature researches, the lack of
researches belonging to the sensual profiles of tarhana soups is the starting point of
the thesis. In this study, sensual profiles of 8 different specimens, of Beypazari,
Aegea (Manisa and vicinity), Maras, Tarpaz, Usak, Bolu Kizilcik, Sikma (Antep),
and Balikesir tarhanas, were studied in order to define basic characteristics of
tarhanas. According to this purpose, a Descriptive Taste Profile Analysis were
applied. Furthermore, Basic Component Analysis (PCA) was conducted in order to
emphasize and set the statistical importance of the data obtained from LPA results.
The three tarhana soups, most liked according to the general like parameter, were
selected as Aegea (Manisa and vicinity), Usak and Kizilcik (Bolu) tarhanas. The
sensual results evaluated via PCA were found out as statistically significant.
Keywords: Tarhana, Sensual Analysis, LPA, PCA
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GIRIS

A. Arastirmanin Konusu ve Problemi

Bu caligmada, Tirk mutfak kiiltiiriinde geleneksel ve yoresel anlamda
onemli bir yere sahip olan tarhananin Tiirkiye’de bdlgesel olarak bilinen ve tiiketilen
cesitlerinin duyusal farkliliklarinin yani sira genel begeni diizeylerinin tespit edilmesi
calismanm konusunu olusturmaktadir. Tarhana ismi tek olsa da yoreden ydreye bu
ismin verildigi ¢orbalarin icerisindeki malzemeler ve yapim tekniklerindeki
farkliliklar dikkat ¢ekmektedir. Anadolu tarhana kiiltliriinii korumak ve daha iyi
anlamak adina s6z konusu ¢orbalarm benzerlik ve farkliliklarinin igerik, duyusal ve
yapim asamasi bazinda incelenmesi ©onemli gorilmektedir. Tarhana, bircok
malzemenin bir araya gelmesinden dogan ¢ok degerli bir bilesendir ve bu bilesenle
ilgili alan yazmn incelendiginde iceriklerinin ve yapim tekniklerinin ¢aligilmasina
ragmen tarhanalarin duyusal degerlendirmelerine ait herhangi bir arastirma

bulgulanmamastir.

B. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Duyusal 6zellikler, gidalarda tiiketicinin iirlinii begenmesinde yani tiiketici
tercihlerinde ve gidalarda kaliteyi belirleyen onemli bir faktordir (Sonmezdag,
Kelebek ve Selli, 2012a). Duyusal degerlendirme gidalarin i¢inde bulunan gesitli
ozellikleri insanlarm duyular1 aracilifiyla dlcen ve bu ozellikleri analizleyen bir
disiplindir (Altug, Ova, Demirag ve Kurtcan, 2000: s.63). Tirk mutfak kilturiine ait
yoresel ve geleneksel bir yiyecegimiz olan tarhana ve ¢esitleri birgok agidan birbirine
benzemekte fakat birbirinden ayr1 duyusal 6zelliklere sahiptir. Tarahanay1 olusturan

temel ozellikleri belirlemek amaciyla duyusal profillerinin incelenmesi tezin ¢ikis
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amacidir. Bu kapsamda Tarhana gorbasinin lezzetini olusturan unsurlar tespit ederek
secilen 8 tarhananin karakteristik lezzetlerini ve baskinlik oranlarmni belirleyerek
begeni derecelerini tespit etmek arastirmanmn amacidir.. Ayrica TUrk mutfaginda
tarhana kaltdrii, tarihi ve cesitleri hakkinda deginilen bilgilerle tarhananin
bilinirliginin arttirilmast saglanarak geng kusaklara aktarmak ve tarhana kiiltiiriiniin
stirdiiriilebilirlinigini desteklemek ¢alismanm bir diger amacidir. Bunlara ek olarak
bu aragtirmanin 6rnek bir ¢calisma olarak tarhanalarla ilgili diger arastirmalara 151k
tutmasi; tarhanalarin tanitilmasi, geleneksel yontemlerin iyilestirilmesi, tiikketiminin
ve lretiminin yaygimlastirilmasma katki  bulunulmast agisindan  6nemli

gorulmektedir.

C. Arastirmanin Yontemi

Bu c¢alismada secili 8 tarhana Orneginin duyusal o6zelliklerinin ve
parametrelerinin belirlenmesi, gelistirilmesiyle beraber iyilestirilmesi hedeflenmistir.
Buna bagh olarak duyusal degerlendirmeye tabi tutulmus, lezzet profil analizi ve
temel bilesen analizi uygulanarak incelenmistir. Tarhana ¢orbasi numuneleri tarhana
recetelerine gore hazirlanmistir. Tirk mutfak kiltiiriinde tarhana tiirleriyle ilgili
kaynak taramasi sonucunda; tiiketilme sikligi, bilinirlik diizeyleri, hazirlama sekli ve
icerdigi malzemelere gére Beypazari, Ege (Manisa ve ¢evresi), Maras (cips), Bolu
Kuzlcik, Tarpaz, Usak, Sikma (Antep), ve Balikesir tarhanas1 ¢esitleri tespit edilerek
secilmistir. Tarhana Ornekleri asil iireticilerinden ve {iretim yerlerinden temin
edilmistir. Tarhana disinda ¢orba hazirlanirken eklenen baharat, salca gibi diger
malzemeler Gaziantep Elmaci pazarindan temin edilmistir. Regeteler Nisan 2019
tarihinde Gaziantep Universitesi Gastonomi ve Mutfak Sanatlar1 bdliimii uygulama

mutfaginda profesyonel mutfak ekipmanlar kullanilarak hazirlanmaistir.

Lezzet profil analizi icin Gaziantep Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimiinden 20-50 yagslar1 arasinda 8 kisiye toplam 15 saat duyusal analiz,
tanimlayict analiz ve tarhanalarin igerisinde bulunan materyallerin degerlendirilmesi
konularinda egitim verilmistir. Uygulanan LPA analizide sekiz farkli parametre
kullanilmigtir. Lezzet profil analizinde kullanilan parametreler (kivam, eksi tat, maya

tadi, baharat aromasi, renk tonu, tatlilik, homojenizasyon, genel begeni) literatiir
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taramasi, panelistlerle yapilan uzlagsma c¢alismast ve kullanilan malzemelere gore
belirlenmistir. Orneklerin degerlendirilmesi Gaziantep Universitesi, Miihendislik
Fakiiltesi, Gida Miihendisligi  bolimii  duyusal analiz laboratuvarinda
gerceklestirilmistir. Corba numuneleri iizeri kodlanmis kaplarda panelistlere
sunulmustur. Belirlenen parametrelerin, panelistler tarafindan verilen LPA formunda
10 cm dijit skalalar iizerinde isaretlenmesi istenmistir. Bu skalada soldan saga artan
bir sekilde 0’dan 10’a kadar puan verilerek panelistler tarafindan
derecelendirilmistir. Skala Ttzerindeki degerler cetvel araciligiyla Ol¢limleme

yapilmistir. Lezzet profil analiz formu Sekil 1°de gosterilmistir.

D. Arastirmanin Sayiltilan

Yapilan ropartajda katilimcilarin sorulara samimi ve gercekci cevaplar
verdikleri varsayilmistir. Ayrica LPA degerlendirmeleri sirasinda panelistlerin
duyusal tadim 6ncesi ve tadim sirasinda gecgerli olan tiim kurallara uyduklar1 ayrica

verilen egitimlerde aktarilan bilgileri uyguladiklar1 varsayilmistir.

E. Arastirmanin Simirhhiklar

» Calisma nitel arastrma yontemlerinden biberbir goriisme ile roportaj ve

duyusal analiz ¢aligmalar1 ile smirlidir.

» Arastirmada duyusal analiz calismalar1 panelist segimleri, Gaziantep
Universitesi Gastronomi ve Mutfak sanatlar1 Bélimiinden duyusal analiz

egitimi alan lisans, yiiksek lisans ve gida mithendisleri ile sinirlidir.

» Arastrmada duyusal profil degerlendirmesi secili sekiz tarhana ornegi ile

smirlidir.

» Caliymada uygulanan birebir goériisme ile ropartaj yOontemi

Manisa/Kopriibasi, Ankara/ Beypazar1 ve Erzincan yoresi ile sinirhdir.



F. Tanimlar

» Tarhana: Bugday unu, yogurt, tuz, sogan, domates ve aroma verici bitkisel
maddelerle birlikte yogrulan hamurun fermente edildikten sonra
kurutulmasi, dgiitiilmesi ve elenmesi ile olusan geleneksel gidadir (Unal,
1981; Ozgam, 2012). Temel bilesenleri yogurt ve tahil dirlinlerinden
(bugday unu, goce, irmik) olusan tarhana, yorelere gore farkli sebze, meyve
ve baharat cesitleri eklenerek iretilmektedir (Baysal, 2009; Yildirim ve
Guzeler, 2016).

» Lezzet Profil Analizi (LPA): Gidalardaki lezzetin tiim ayritilariyla egitilmis
panelistler tarafindan incelendigi bir tekniktir. Lezzet profil analizlerinde
gidanin lezzeti disinda bu lezzeti biraraya getiren bilesiklerin birbirleriyle
olan iligkilerini de degerlendirir (Milli Egitim Bakanligi [MEB], 2012:
$5.56-58).

» Duyusal Analiz: Duyusal degerlendirme, gidalardaki lezzet, koku, goriiniis,
tekstiir gibi kendine has 06zellikleri insanlarin duyular1 (gorme,tatma,
koklama,duyma, dokunma) yardimiyla 6lgerek analiz eden bir disiplindir
(Onogur Altug ve Elmaci, 2015: 8).

» Temel Bilesen Analizi (PCA): PCA tanima, smiflandirma ve gorlnti
sikistirma alanlarinda kullanilan istatistiksel tekniktir (Ogiindiir, 2020).

G. Konuile ilgili Ulusal ve Uluslararasi Tezler/Calhismalar

Bu boliimde tarhana ile ilgili duyusal analiz caligmalari, yeni iiriin
gelistirirerek  ¢esitliligini arttrmaya yOnelik calismalar incelenmistir. Ayrica
tarhananin kimyasal, mikrobiyolojik ve besin 0zelliklerinin belirlenmesi ile zengin
besinsel degerlerinin daha da arttirilmasina yonelik caligmalar da derlenerek bilgi

verilmistir.

H. Besleyici Icerigi Hakkinda Yapilms Diger Calismalar



5

Pirkul (1988) yaptig1 bir ¢alismada yiiksek protein degerine sahip ve rahat
sindirilebilme 6zelligine sahip fermente bir {iriin olan tarhananin bebek, ¢cocuk ve
yiiksek protein gereksinimine ihtiya¢ duyan insanlar i¢in faydali oldugunu tespit
etmistir. Ayrica gene ayni ¢aligmada ticari olarak firetilen tarhana Grneklerinin
protein dlzeylerini 3,42 - 7,95 g/100; ev tipi gelencksel tarhanalarin ise 17,60 —
17,80 g/100 degerlerinde bulunmustur. Elde edilen sonuglara gore ticari ortamda
iiretilen tarhana orneklerinin protein miktar1 agisindan diistik bir icerige sahip oldugu

ortaya ¢ikmaktadir (Pirkul, 1988).

Yazman, Yiicecan ve Bozkurt (1990), riboflavinin 1s18a karst ¢ok hassas
olmasit ve 1sikla temas halinde vitamin 06zelligini kaybetmesi nedeniyle bu
arastirmada farkli kurutma islemlerinin tarhanadaki riboflavin degeri {izerine
etkilerini saptamak amaciyla yiiriitmiislerdir. Arastirma sonucunda ulasilan bulgulara
gore uygulanan farkli kurutma islemleri icinde en az riboflavin kaybi etiivde
kurutma, en fazla riboflavin kaybinin ise giineste lizeri a¢ik kurutma asamasinda

oldugunu belirlemislerdir (Yazman ve digerleri, 1990).

Oner, Tekin ve Erdem (1993), arastirmalarida tarhanada kullnilan bugday
ununun yerine kismen veya tamamen soya fasulyesi kullanmiglardir. Sonug olarak
soya fasulyesi eklenmesiyle elde edilen son Uriinin protein konsantrasyonu ikiye
katlanmustir. Urettikleri 6zel iiretim teknigiyle, fasulye tadi sorunu yasanmamustir.
Elde edilen yiiksek duyusal puanlar tarhananin geleneksel gidalarda soya fasulyesi
kullanimi i¢in dogru bir se¢cim oldugunu kanitlar niteliktedir (Oner ve digerleri,

1993).

Daglioglu, Arici, Konyali ve Giimiis (2002), fermantasyonun ve kurutma
yontemlerinin Escherichia coli 0157: H7 ve Staphylococcus aureus uUzerindeki
etkisini arastirmiglardir. Fermantasyon sonucunda mikroorganizma sayisinda azalma
bulmuslardir. Bunun yaninda mikrodalgada kurutma yontemi S. Aureus’u tamamen
yok ederek mikrobiyal popiilasyonu ve numulerin nem igerigini azaltmada
geleneksel yontemden daha etkili oldugunu ispatlamislardir (Daglioglu, Arici,

Konyali ve Gumus, 2002).

Erbas, Certel ve Uslu (2005) fermantasyon slresi tarhanada duyusal profilin
gelismesi i¢in dnemli bir asamadir fakat geleneksel tarhana iiretiminde uygulanan

kurutma isleminde bazi duyusal 6zelliklerin kismen kayboldugunu belirtmislerdir.
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Bu sebeple dondurularak muhafaza edilen yas tarhanalarin duyusal 6zelliklerinin
Kurtulanlara gore daha iistiin oldugunu gézlemlemislerdir. Yas tarhana, hijyenik bir
sekilde hazirlanip hava almayacak sekilde ambalajlandiginda 6 ay siiresince
buzdolabinda (+40C) koruyucu maddeler ilave edilmeden ya da 6,5 gr / 100gr tuz
ilave edilerek oda sicakliginda saklanabilecegini saptamuslardir (Erbas, Certel ve

Kemal Uslu, 2005).

Isik ve Yapar (2017), tarhanaya domates c¢ekirdegi ikamesi yaparak
tarhananin kimyasal ve besinsel Ozellikleri iizerindeki tesirini arastirmislardir.
Tarhana iiretimi sirasinda bugday unu yerine %15, 25 ve %35 seviyelerinde domates
cekirdegi unu eklemesi yapilmigtir. Tarhana numunelerinin protein, yag, diyet lifi,
kiil, mineral igerikleri (Mg, Ca, K, P, Mn, Zn, Fe, Cu), amino asit bilesimleri, toplam
fenolik icerikler, antioksidan aktivite degerleri, duyusal 6zellikleri ve renk degerleri
analiz edilmistir. Bilesimde domates ¢ekirdegi unu miktarmin artmasiyla protein,
yag, ¢oziinmeyen diyet lifi, toplam diyet lifi, kiil, mineral igerikleri (Mg, Ca, K, P,
Mn, Zn, Fe, Cu), amino asit bilesimleri, toplam fenolik icerikleri ve antioksidan
aktivite degerlerinin de arttigi bulunmustur (P<0.05). Bugday unu yerine domates
cekirdegi unu eklenen tarhanalarm lisin, fenilalalin, treonin, serin, alanin, glisin,
histidin, aspartik asit, arginin ve trozin igeriginin belirgin farkla arttrnmstir (P<0.05).
Renk analiz verilerine gore domates g¢ekirdegi ununun yiiksek ikame oranlarmin L
degerini 6nemli Olglide distirdiigiinii gostermistir (P<0.05). Domates c¢ekirdegi
ununun %15 ilave edildigi tarhana numunesi ile kontrol 6rnegi duyusalda en yiiksek

puani almistir (P<0.05) (Isik ve Yapar, 2017).

Demir (2018), yaptig1 bu calismada daha zengin besinsel 6zelliklere sahip
tahil agirlikli geleneksel tarhana iirlinliniin {iretimini hedefleyerek rafine bugday
ununun yerine tam bugday ununun kullanim imkani lizerinde ¢alismistir. Caligmada
tam bugday unlar1 (%0, 25, 50, 75 ve 100) oranlarinda katkisiz bugday unlarmna
ikame edilerek tarhana tiretilmistir. Buna gore fiziksel, kimyasal ve duyusal anlamda
incelenmistir. Sonuglara bakildiginda genel oalrak tarhana 6rneklerinin CIE L* ve b*
degerlerinin azaldigi, a* degerlerinin ise arttig1 gozlenmistir. Kimyasal 6zelliklerin
ise tam bugday oranmin artisa gidilmesi tarhanada kiil, ham protein, ham yag, fitik
asit ve toplam fenolik madde igeriginin arttigmi gostermistir. Duyusal analiz
sonugalar1 bakimmdan tam bugday ununun olumsuz bir etkisi olamdigi, %50’ye

kadar tam bugday ikame edilmesi ile daha ¢ok begenildigi belirlenmistir. Saglik
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acisindan TUstiinliigli ispatlanan tam bugday ununun fonksiyonel, besinsel ve
kimyasal 6zellikleriyle tarhana {iiretiminde kullanimmin uygun olacagmni tespit

etmistir (Demir, 2018).

Ucok, Cankurtaran ve Demir (2019) iyi bir protein, diyet lifi, esansiyel yag
asitleri, mineraller, vitaminler ve Dbiyoaktif bilesenlerce zengin olan glutensiz
kinoanin, bugday unu yerine belirli oranlarda (%0, 20, 40, 60, 80 ve 100)
eklenmesiyle hazirlanan tarhananin bazi kimyasal, fiziksel, besinsel ve duyusal
ozelliklerindeki degisimleri arastirmiglardir. Kimyasal analiz sonuglarma gore
tarhana formiilasyonlarinda kinoa unu miktarinin artmasiyla, kiil, protein, yag, fitik
asit ve toplam fenolik madde icerikleri artarken, viskozite degerlerinin azaldig: tespit
edilmistir. Ulasilan duyusal analiz sonuglarma gore de; % 100 kinoa unu kame
edilmedigi siirece tarhana iiretiminde kinoa unu ve kullanilan oranlarda artisa
gidilmesi kinoali tarhanalarin daha begenilir hale gelebilecegi belirlenmistir. BOoylece
kullanilan rafine bugday unlarmnin yerine besinsel ag¢idan oldukca zengin olan kinoa
unlarinmn tercih edilebilecegi kanaatine varilmistir (Ugok, Cankurtaran ve Demir,
2019).

Demirci, Palabiyik, Ozalp ve Sivri (2019) yaptiklar1 ¢alismada tarhana
iretiminde kefiri kismen ve tamamen yogurt yerine kullanarak tarhana
fermantasyonu sirasinda besleyici, duyusal ve reolojik 6zellikleri iizerindeki etkisini
arastirmislardir. Yogurtla hazirlanan tarhana oOrneklerine gore kefirle hazirlanan
orneklerde fermantasyon aktivitesini arttirmustir. %100 kefir ile hazirlanan kuru
tarhana deneylerinde en yiiksek asitlik, protein, kiil ve fenolik bilesenler tespit
edilmistir. Bununla beraber gene %100 kefir eklenerek elde edilen tarhana
orneklerinin LAB iceriklerinin (M17 ve MRS agar) fermantasyon asamasi boyunca
diger tarhana deneylerinden vyiiksek oldugu saptannustir. Duyusal Ozellikler
acisindan tarhana Orneklerinin bilesimindeki farkliligim koku, renk, tat ve aroma
uzerinde dnemli etkisi (p <0.05) olmustur. Kefir, tarhana ¢orbalarinin duyusal 6zellik
puanlarini da etkilemis ve agiz hissi, aroma, ile kivam 6zellikleri en yliksek puanlar1
almislardir. Tat ve renk parametreleri agisindan yogurtla hazirlanan tarhana gorbasi
ise en yuksek puani almistir. %50 yogurt ve kefirle hazirlanan tarhana gorbasi 6rnegi
en diisiik vizkozite puanlamasmi almistir. Genel duyusal sonuglar incelendiginde,
tarhana formiilasyonunda yogurdun kefirle ile degistirilmesinin ¢orbanin bazi

ozelliklerini arttirabilecegini gostermistir. Ayrica insanlarin beslenmesinde sagliga
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yararli oldugu bilinen kefirin geleneksel tarhana yapiminda kullanilmasi, tiiketiminin
daha bilinir hale gelmesi igin tarihi ve kiiltlirel riinlerin g¢esitlenmesine olanak

saglayabilecegi diigiiniilmektedir (Demirci ve digerleri, 2019).

I. Tarhana ile flgili Yapilan Duyusal Cahsmalar

Temiz ve Pirkul (1991), bu arastirmmalarinda tarhana tiretiminde kullanilan
yogurt tipi ile miktarinin degistirilmesi ve karisima maya eklenmesinin, tarhananin
kimyasal ve duyusal 6zelikklerine etkileri incelmislerdir. Yogurt tipi olarak isletme
yogurdu ve torba yogurdu kullanilmistir. Tarhana 6rneklerinin duyusal 6zellikleri bu
faktorlerden degisik sekillerde etkilenmistir. Yogurt tipi ve bilesimde mayaya yer
verilmesi tat ve koku parametrelerinde etkili bulunmustur (p<0.05). Ortalama
degerler incelendiginde yapiminda torba yogurdunun kullanilmas: ile maya
eklenmesi tat ve koku yoniinden iyi sonuclar yaratmistir. Renk ve kivam 6zellikleri
tizerinde sadece yogurt tipinin Onemli oldugu belirlenmis (p<0.05) ve bu
parametrelerin ortalama degerleri torba yogurdu kullanilan tarhana 6rneklerinde daha
yiiksek ¢ikmistir. Genel olarak bakildiginda isletme tipi yogurt yerine torba yogurdu
kullanilan 6rneklerin protein ve amino asit igerigi ile duyusal 6zellikleri daha {istiin

nitelikte oldugunu gostermislerdir (Temiz ve Pirkul, 1991).

Koca ve Tarak¢1 (1997), yeni tarhana c¢esitlerinin gelistirilmesi lizerine
yaptiklar1 bir arastrmada misir unu ve peynir alt1 suyunun tarhanada kullanim
olanaklarmi arastirmuglardir. 12 farkli kombinasyonda iiretilen tarhana 6rneklerinin
duyusal ve kimyasal 6zellikleri belirlenmistir. Aragtirma sonuglarina gére misir unu
ilaveli 6rnekte protein, nisasta, azotsuz ekstrakt ile kalsiyum miktar1 bugday unlu
tarhanalara gore disiik fakat yag, kiil, selilloz, asitlik derecesi, fosfor, ¢inko,
magnezyum ve demir oranlar1 daha yiiksek bulunmustur. Formiilasyonda yogurt
yerine artan miktarlarda peynir alt1 suyu kullanilmasi protein, yag, nisasta, seliiloz
oranlar1 azalirken, kiil, azotsuz ekstrakt ile asitlik derecesinde yiikselmeye yol
acmustir. Yapilan duyusal analiz sonuglarma gore renk, kivam, koku ve tat dikkate
almarak genel kabul edilebilirlik degeri hesaplanmis ve bugday+misir unu ile
hazirlanan tarhanalarin yiiksek puan almigtir. Misirin bugdayla beraber tarhana

yapiminda kullanilmasi1 daha fazla kabul edildigi, fakat tek olarak musirdan elde
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edilen tarhanalarinda musirin karakteristik tat ve aromasmi sevenler igin kabul
gorebilir yeni bir iirlin oldugu tespit edilmistir. Buna gdre bugday ve yogurt ile
iiretilen tarhana yerine bugday+misir unu ve peynir alt1 suyu hazirlanan tarhanalarin

iretilebilecegi belirtilmistir (Koca ve Tarakg1, 1997).

Hayta, Alpaslan ve Baysar (2002), farkli kurutma yontemleriyle hazirlanan
tarhanalarin fonksiyonel ve duyusal 6zelliklerindeki degisimleri inceledi. Endustriyel
mikrodalgalarda kurutulan tarhana orneklerinin fom olusturma, su ve yag cekme
kapasitesi ve duyusal 6zellikleri ve renk yontinden kabul edilebilirliklerini ev tipi
mikrodalgadan kurutulan tarhana orneklerine gore daha yiiksek bulmuslardir (Hayta

ve digerleri, 2006).

Erdem (2008), fermente bir tahil gida iirlinii olan tarhananin hayvansal
protein kaynagi olan balik eti ile zenginlestirilmesini arastirmistir. Un yerine %5,
%10, %15 ve %?20 oranlarinda balik kiymas: ekleyerek tarhana Ornekleri
hazirlanmistir. Elde edilen sonucglara gore, tarhana 6rneklerinde balik kiymasi ekleme
oranina bagl olarak protein ve kiill miktarinin arttigr goriilmiistiir. Tarhana
orneklerinde renk, tat, aroma ve genel kabul edilebilirlik gibi duyusal 6zelliklerde
onemli fark elde edilirken (p<0.05), koku ve agiz hissi Ozelliklerinde 6nemli bir

degisiklik meydana gelmemistir (p>0.05) (Erdem, 2008).

GoOkmen (2009), tarafindan yapilan bir ¢alismada geleneksel tarhanaya ¢ig,
pismis ve kurutulmus ayva ilave edilerek etkileri arastirilmis, duyusal analiz
sonuglarma gore ¢ig ayvadan elde edilen tarhananin daha fazla kabul gérdiugi
belirtilmistir. Buna ek olarak mineral madde bakimindan iyi dereceye, protein
bakimindan yiiksek degere sahip, duyusal analiz sonucu panelistlerce begenilen ve

gelistirilebilecek bir iirtin oldugunu ortaya koymustur (Gokmen, 2009).

Gl (2010), iilkemizde israf edilen bayat ekmeklerin tarhana yapiminda
kullanim olanaklarmi arastrmis ve bayat ekmeklerin tarhananin mikrobiyolojik,
fizikokimyasal ve duyusal ozelliklerine etkisini incelemistir. Arastirmada bugday
ununa %25, %50, %75 oranlarinda galeta unu eklenmis tarhana cesitleri, bugday
unundan yapilmis kontrol grubu tarhana cesidi ve %100 galeta unundan iretilen
tarhana ile toplam 5 ¢esit tarhana iiretilmistir. Duyusal analizler sonucunda kontrol
grubu tarhana 6rnegi genel begenide en fazla puani almistir. Bunu swrasiyla %25,

%50, %75 miktarlarinda galeta ununun kullanildigi ornekler izlemistir. Caligma
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sonucunda bayat ekmeklerin %25 oranlarda bugday unuyla karigtirarak tarhanaya
eklenebilecegi, yapilan tarhanalarm fermantasyon seyrinin una yakin oldugu ile
mikrobiyolojik, kimyasal 6zelliklerinin de un tarhanasina yakimn 6zellikler gosterdigi

saptanmustir (Gul, 2010).

Caglar, Erol ve Elgilin (2012), bugday ununa %3, %5 ve %8 degerlerinde
ke¢iboynuzu unu ilave ettikleri tarhanalarin duyusal, kimyasal ve fonksiyonel
ozelliklerini incelemislerdir. Duyusal analiz sonuclarmma gore %3 oraninda keci
boynuzu unu ikame edilerek dretilen tarhana formulasyonu renk, tat, genel kabul
edilebilirlik agisindan panelistler tarafindan begenilirken, yiiksek seviyeli ilaveler

duyusal puanlari diistirdiigiinii bildirilmistir (Caglar ve digerleri, 2012).

Isik ve Yapar (2012), bu calismada un- yogurt karigimi fermente bir gida
irlinii olan tarhana iiretiminde, temel yag asitlerinin dogal kaynag1 olarak bilinen
domates, kirmizibiber c¢ekirdekleri ve posalari kullanilarak duyusal ozellikleri
incelemislerdir. Bugday unu yerine (%15, 25 ve %5) oranlarinda domates ve kirimizi
biber tohumlar1 ile posalar1 ikame edilmistir. Duyusal degerlendirme de domates ve
biberden elde edilen tohum ile posa atiklarmin %15 ikame seviyesine kadar
kullanilan tarhana ¢orbasi 6rnegi ile kontrol numunesi esit derecede begeni almistir.
Sonug olarak, domates ve kirmizibiber atiklar1 temel yag asitlerinin dogal kaynagi
olarak basariyla tarhana iiretiminde kullanilabilir. Fakat bu atik maddelerin yag
icerigi yiiksek oldugundan bitkisel yag kullanimi azaltilmalidir.  Ayrica atik
malzemelerin gida iiretiminde kullanilmasi, imha sorunlar1 ve g¢evre kirliligine bir

¢Ozlim olabilir 6nerisinde bulunmuslardir (Isik ve Aydin, 2012).

Dagc1, Digrak, Kiigiik ve Karatas (2014), yaptiklar1 bu calismada soya
fasulyesinden elde edilen soya yogurdunun yoresel Maras tarhanasi iiretiminde
kullanimini aragtrrmiglardir. Arastirma sonucunda duyusal analiz verilerine gore %3
vanilya aromali soya yogurdundan yapilan tarhananin daha iyi oldugu panelistler
tarafindan ortaya konmus ve soya yogurdunun tarhana tiretiminde kullanilmasi inek
yogurdu ile elde edilen tarhanaya yakin benzerlik gostermistir. Sonug olarak biiyiik
bir kullanim alanina sahip olan soya siitiiniin, ekonomik olmasi, laktoz ve kolesterol
miktarinin az veya hi¢ olmamasindan dolay1 tarhana {iretiminde yararlanilmasmnin

faydali olacagi diisiiniilmektedir (Dagc1 ve digerleri, 2014).
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Kitsavad ve Tuntisripreacha (2016), calismalarinda kokeni Tayland’a
dayanan genellikle karidesle pisirilen ve eksi olan Tom Yum corbasmin duyusal
profilini incelemislerdir. Ticari hazir tom yum ¢orbalarmin lapa, toz ve sivi olarak ii¢
farkli formda duyusal profili karakterize edilmesi hedeflenmistir. 12 adet hazir tom
yum c¢orbast c¢orbalarinin duyusal profilini arastirmak i¢in tanimlayict analiz
yapilarak goriinim (renk, yag miktari, bulaniklik), aroma (degistirilmis misket
limonu, mayhos, limon otu, aci biber ezmesi, sekerle kaynatilmig muz piiresi), tat
(acilik, baharatlilik, tuzluluk, eksilik, tatlilik), aroma (kiif, ot, Hindistan cevizi sutd,
kaffir limonu (kaffir-lime), havlican (galangal), portakal kabugu), doku (yutma
kabiliyeti, partikiil miktari, agizda yaglilik hissi) gibi duyusal tanimlayicilar

olusturulmustur.

Yildirim ve Sonmezdag (2018), yoresel Gaziantep yemegi olan Alaca
corbanin tanimlayict duyusal, temel bilesen ve kiimeleme analizi ile
karakterizasyonu iizerine bir arastirma yapmuslardir. Parametreleri belirlenen ii¢
farkli recete Ornegi tanimlayici duyusal, temel bilesen ve hiyerarsik kiimeleme
analizleri ile incelenmistir. Duyusal analiz sonuglarina bakildiginda t¢ farkli
receteden biri olan Aymtab’tan Gaziantep’e Yeme I¢me kitabinda yer alan Alaca
corba tarifinin genel izlenim, tarhun aromasi, baharat dengesi, aci dengesi, sos
aromasi ve kivam parametrelerinde one ¢iktig1 tespit edilmistir. Ayrica analiz
sonuglar1 Temel Bilesen Analizi ile (PCA) de incelenerek bu tarifin genel izlenim
parametresinde ulasilan sonucun istatistiksel olarak da O6nemli oldugunu ortaya

koymuslardir (M. Yildirim ve S6nmezdag, 2018).

Hassan ve Gadallah (2018), inek veya ke¢i yogurdu ile bugday: yulaf veya
arpa ununun tarhananin fziko-kimyasal ve duyusal 6zelliklerine etkilerini
incelemiglerdir. Yapilan duyusal analiz bulgularina gére bugday unu ve inek veya
ke¢i yogurduyla olusturulmus tarhana ¢orbasi renk, tat ve genel kabul edilebilirlik
acisindan panelistlerden onay almistir. Caligmadan ulasilan sonuglara bakildiginda
yulaf veya arpa unuyla hazirlanan tarhana Orneginin iyi bir mineral, fenolik ve
antioksidan kaynagi oldugu ve fonksiyonel bir gida olarak kabul gorebilecegi

sonucuna varilmigtir (Hassan ve Gadallah, 2018).

Tuluk ve Ertas (2019), bugday unu iceren gidalar1 tiiketemeyen ¢olyak
hastalar i¢in tarhanada bugday unu yerine gliitensiz unlarin kullanimiyla alakal yeni

bir tarhana ¢esidi liretmeyi amaclanmis ve tarhananin kimyasal, fonksiyonel, duyusal
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ozellikleri lizerine etkilerini arastirmistir. Buna gore tarhana {iretiminde lupin, nohut,
kuru fasulye ve karabugday unu gibi tahil icermeyen unlarin kullanimi; bugday,
misir ve piring unu gibi tahil unlarmin kullanimma gore kimyasal 6zelliklerini
gelistirmistir. Duyusal analiz verilerine gore; tarhana imalatinda; nohut, fasulye,
piring ve karabugday unu kullanimi panelistler tarafindan genel kabul edilebilir

olarak belirlenmistir (Tuluk ve Ertag, 2019).
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I. BOLUM

KAVRAMSAL CERCEVE

Bu bolimde c¢orba, g¢orbanin 6nemi, tarhananin tanimmin yani sira
tarhananm Tiirk mutfak kiiltriindeki yeri, tarihi ve sagliga etkileri yer almaktadir.

Ayrica Anadolu’daki bazi tarhana Gesitleri incelenmistir.

1.1. Tarhana

Diinyada yemek yeme bigimleri toplumdan topluma degiskenlik gosterdigi
gibi o toplumun yemek ve beslenme Kkiiltiiriinii yansitmaktadir (Guler, 2010).
Corbalar da Tiirk mutfaginda yeme- igme Kkiiltiirlinii yansitan 6nemli bir yemek
cesididir. (Arh ve Giimiis, 2007). Corba kelimesi, dilimize Farsca “shorba”(surba)
sozciigiinden geldigi bilinmektedir (Arly, 1982). “Shor” (tuzlu, hafifi tuzlu) ile “ba”
(yahni, suyla pisirilmis yemek) kelimelerinden olusmaktadir (Perry, 2019). Et suyu
anlamma gelen “siirbac” ise surba sozctigiiniin Arap diline aktarilmis halidir (Kut,
1989; Ucer, 2006). Tiirkceye ¢orba olarak gecen surba, Asya ve Avrupa’da yayilarak
Rumence ciorba, Orta Asya’da shorpa, Tatarcada shulpa ve Afganistan’da ise serva
gibi farkli isimlerle telefuz edilmistir (Ismn, 2018). Tirk Dil Kurumu’na gore ¢orba
“Sebze, tahil, et vb. ile hazirlanan sicak sulu i¢ecek.” olarak tanimlanmaktadir (TUrk
Dil Kurumu [TDK], 2019). Corbalar; suyu fazla olan bir yemektir. Zaman icginde
Tiirk mutfagmin 6nemli bir 6gesi haline gelerek sofralarin bas yiyecegi halini
almistir (Kut, 1989). Kultirimuzde genel olarak corba tuketimini ifade etmek igin

‘yemekten’ ziyade ‘icmek’ ifadesi kullanilmaktadir (Arlt ve Giimiis, 2007). Corba;
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mide salgilarin1 harekete gecirmesi ile istah agma Ozelliginden kaynakli yemek
meniisiinde baslangi¢c yemegi olarak ilk sirada yer almakla birlikte genel olarak sicak
tiketilmektedir. (Uger, 2006). Corbalar, mevsim 6zelliklerine gére tiiketim sicaklig
bakimindan farkliliklar gosterebilmektedir. Kis aylar1 gibi soguk havalarda sicak, yaz
mevsiminde bunaltict sicak havalarda ise soguk ¢orba gesitleri tercih edilmektedir
(Arh ve Giimiis, 2007). Bilhassa i¢ ve Giineydogu Anadolu bodlgelerinde yogurt
kullanilarak yapilan (Yilmaz Akgadzoglu ve Koday, 2019) yarma ve naneli soguk
corbalar meshurdur (Isik, ve digerleri, 2017). Anadolu mutfak kiiltiiriinde degeri ¢ok
blyik olan bu sulu yemek yaygin olarak tiiketilmekle beraber tarihinin Orta Asya’ya
kadar uzandigi bilinmektedir (Yildirnm ve Sonmezdag, 2018). Verilen kalabalik
ziyafetlerde, iftar sofralarinda, diigiin yemeklerinde sofranin bas taci olan ¢orba, ayni
zamanda sofranin kilavuzu olarak da goriilmektedir. Cogu zaman ilag niyetine
icildigi bilinen corbalar “Hastaya ¢orba sorulur mu?” deyimini ortaya ¢ikararak
saglik agisindan ne kadar 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir (Kut, 1989). Baska
bir 6zelligi ise ¢orbalarin ekonomik, besleyici ve doyurucu olmasindan kaynakli
toplumda alt veya Ust fark etmeksizin her kesimin sofrasinda bulunmasidir. Osmanli
doneminde sabahlar1 kahvaltida ¢orba tiiketildigi tespit edilmistir (M. Yildirim ve
Sonmezdag, 2018). Bu aligkanlik giliniimiizde de devam etmekte; Anadolu’da
sabahlar1 ¢orba icme gelenegi hala strdurilmektedir (Yaresimos, 2006; Arli ve
Gumiis, 2007). Genellikle evde bulunan her malzemeyle kolayca yapilabilmesiyle
ekonomik ve pratiktir. (Kut, 2019). Ayrica sabah tiiketilmesinin disinda 6glen ve
aksam her yemek vaktinde tiiketilebilen bir yiyecek tiriidiir. Arli (1981), corbalar1

unlu, taneli, stizme ve ezme ¢orbalar olarak gruplandirmstir.

Anadolu mutfaginda birbirinden farkl ¢esitte ¢orbalar yapilmaktadir. Fakat
corba denilince ilk akla gelenlerden biri tarhanadir. Tarhana, unlu ve taneli
(yarma,bugday) cesitleri yapilan, Ulkemizde geleneksel ve yoresel anlamda onemli
bir yere sahiptir (Yonel, Karag6z ve Gilli, 2018). icine eklenen malzemeler ve
tiretiminde bazi farkhiliklar gozlense de genel olarak (Tan, 2017), bugday ununun
yogurt, biber, sogan, tuz ve saglifa zararsiz aroma verici bitkilerle yogurularak elde
edilen hamurun fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesi ile
uretilen fermente tahil iriintidiir (Copur, Gégmen, Tamer ve Girbiz, 2001). Turk
Standartlar1 Enstitlisii 2282’e gore tarhana “Bugday unu, kirmasi, irmik veya

bunlarin karisimi ile yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve tat, koku verici saglhiga
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zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip yogurulduktan ve fermente edildikten sonra
kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir besindir.” Ayrica Turk
Standartlar1 Enstitiisii (TSE)’ne gore un tarhanasi, goce tarhanasi, irmik tarhanasi ve
karigik tarhana olarak cesitlere ayrildigi gibi (TSE, 2020) kuru ve yas tarhana olarak
da iki ¢esidi bulunmaktadir (Erbas, 2003). Yas tarhana, fermentasyona ugrayan
hamurun kurutma ve 6giitme islemlerinin yapilmadig: halidir (Erbas, Certel ve Uslu
Kemal, 2004). Ege bolgesi gibi baz1 bolgelerimizde tarhana hamurunun i¢ harcina
nohut gibi kuru baklagiller de eklenmektedir (Giirdas, 2002; Koéten, Karahan,
Karahan ve Yazman, 2019). Kimi yorelerimizde ise hamur bilesimine ayrica
mercimek, misir unu, siit ve yumurta da eklenmektedir (Pekin, 1988; Ylcecan,
Kayakirilmaz, Basoglu ve Tayfur, 1988; Temiz ve Pirkul, 1991). Tarhana, icerisine
eklenen yogurttan dolay1 laktik asit fermentasyonundan faydalanilarak iiretilen
yiiksek kalitede besinsel icerige ve farkli duyusal 6zelliklere sahip fermente bir tahil
urtinudar (Martinez, Daglioglu, Guner, Gecgel ve Simsek, 2008). Tarhananin
icindeki yogurtla birlesime giren Streptococcus thermophilus ile Lactobacillus
bulgaricus bakterileri tarafindan laktik asit fermentasyonu olugmaktadir.
Fermentasyonun saglanabilmesi i¢in ¢ogunlukla yogurt veya eksi siit
kullanilmaktadir. Ege Bolgesi civarinda torba yogurdu ile; Ankara ve diger bazi
illerde yagi1 alinmig siit kesiginin de eklendigi goriilmektedir. (Siyamoglu, 1961,
Temiz ve Pirkul, 1990). Ayrica baz1 bolgeler iirline eksi maya (Erbas, 2003; Koten
ve digerleri, 2019) ya da ekmek mayas1 (Saccharomyces cerevisiae) da ekleyerek
iretim yapmaktadir (Siyamoglu, 1961; Koéten ve digerleri, 2019). Maya, etil alkol
fermentasyonu meydana getirerek tarhana hamurunda etil alkol ile karbondioksit
olusturmakta (Siyamoglu, 1961; Temiz ve Pirkul, 1990) boylece iiriinde olusan laktik
asit, etil alkol ve karbandioksit ile tarhananmn kendine has karakteristik eksi ve
mayhos tat ve aroma 6zelliklerini olusturmaktadir (Ozbilgin, 1983; Temiz ve Pirkul,
1991). Tarhana, Tirkiye’de siklikla Gretilen ve tlketilen, tahil fermente {iriin
cesitlerinin basinda yer almaktadir (Cakiroglu, 2007). Tarhananin i¢ine eklenen
malzemeleri ile hazirlama yontemleri yoreden yoreye degiskenlik gosterir fakat tahil
ve yogurt iki ana bilesen olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Standardizasyonu saglanmis
bir iiretim metodu olmadigindan eklenen malzemelere ve regetedeki oranlara bagl
olarak besleyici degerleri degiskenlik gostermektedir (Daglioglu, 2000; Georgala,
2018). Uygulanan fermentasyon islemi sayesinde tarhananin besleyici 6zelligi

artmakta ve daha kolay sindirilebilmesini saglamaktadir (Tan, 2017). Bunun yaninda
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fermentasyon sirasinda meydana gelen organik asitler iriiniin pH seviyesini
diistirerek istenmeyen bakteriler {lizerinde bakteriyostatik etki yapmakta bdylece
urunin  muhafaza edilmesini kolaylagtirmaktadir. Tarhananin fermente ve
kurutulmus bir gida iirlinii olmasi raf odmriiniin daha uzun olmasmi saglamaktadir
(Temiz ve Pirkul, 1990; Koca ve Tarak¢i, 1997). Bu yoniyle tarhana, besinleri
saklama (koruma) yontemlerinden biri olarak karsimiza g¢ikmaktadir (Yonel ve
digerleri, 2018). Ayrica hijyen kurallarina uyarak tretilen ve hava almayacak sekilde
iyl paketlenen bir yas tarhananin da bir koruyucu maddeye ihtiya¢c duymaksizin
buzdolabinda 4 °C’de ya da % 6.5 oraninda tuz eklenerek oda sicakliginda muhafaza
edilebilecegi bilinmektedir (Erbas ve digerleri, 2005; Akbas ve Coskun, 2006).
Tarhana, bilesimindeki zengin gida maddelerrinden dolay1 iyi bir protein, vitamin ve
mineral kaynagidir. Bu bakimdan basta yashi insanlar olmak {izere, hamile ve
cocuklarm beslenmesinde énemli bir yeri vardir (Coskun, 1996; Zencir ve Ozdemir,
2017). Yogurt elde edilirken siitte bulunan laktozun laktik asit bakterileri tarafindan
kismen lakstik aside doniismesinden dolay1 laktoz intoleransina sahip hastalarin da
tarhana tliketilebilmelerine imkan tanimaktadir (Coskun, 1996; Ozcelik ve Ozdogan,
2008). Tarhana bilesiminde bulunan lif sayesinde, ylksek kolesterol, yiksek
tansiyon ve damar hastaliklarinin azalmasina yardimci olmakla beraber bagisiklik

sistemi icin de dnemlidir (K6ten ve digerleri, 2019).

Anadolu’da yore insan1 domates ve biberin bol oldugu yaz aylarinda kis
hazirhig1 olarak tarhana yapmaktadir (Tasogullari, Simsek ve Ozkal, 2017). Bu
sayede iyi bir muhafaza yontemi olan tarhana, igerdigi iiriinlerin pahali oldugu ya da
bulunmadigi zamanlarda rahatlikla tiiketilebilmesi a¢sindan 6nemlidir (GO¢men,
Giirbiiz ve Sahin, 2003; Bozkurt, 2006). Bu bakimdan bazi1 kaynaklara gore tarhana,
bugiinkii hazir ¢orbalarin atasi sayilmaktadir (Keskekoglu, 2009). KoKl bir tarihe ve
kiltiirel zengilige sahip Anadolu’nun, geleneksel iriin ¢esitliligi olduk¢a fazladir.
Tarhana da kiiltirimiizde sayili geleneksel ve yoresel yiyeceklerimizden bir tanesi
olmasi yani sira (Altun, 2015; Yonel ve digerleri, 2018) etnik kilturel bir simge
olarak gorilmektedir (Gok, Sezgin ve Yildirim, 2017; Cekal ve Arslan, 2017).
Ulkemizde tarhana, eski zamanlardan beri biiyiikanneden anneye, anneden gocuga
seklinde dgretilen bir gelenek halini almistir ve ¢ogunlukla ev yapimidir (Daglioglu,
2000; Georgala, 2018). Tarhanayla ilgili kesin bir kayda rastlanmamakla beraber

Orta Asya’da yasayan Tiirk topluluklar: tarafindan yapildigi (Yazman, Yucesan ve
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Bozkurt, 1990) ve Orta Asya’dan go¢ eden Tirkler ve Mogollar araciligiyla
Anadolu, Orta Dogu ve Avrupa’ya yayildigi diisiiniilmektedir (Siyamoglu, 1961,
Merdol, 1968; Temiz ve Pirkul, 1990). Orta Asya Tirklerinin “kurut” adini
verdikleri kurutulmus yogurdun, sadece kurutulmus yogurt olmadigi tarhanayla
yapim benzerliklerinden dolay1 kdkeninin ayni olabilecegi ve “kurut” adi verilen bir
cesit kislik azik oldugu belirtilmistir (Ogel, 1978; Oguz, 2002; Coskun, 2014). 11.
yy’da yazilan Divan-1 Liigat-it Tiirk adli sdzliikte tarhana i¢in; yazdan hazirlanip kis
icin saklanan ve yogurt anlamimna gelmekte olan “Tar” kelimesine rastlanmustir
(Yazman ve digerleri, 1990). Bilinen en erken tarhana regetesi 10. yy’da Arapca bir
kaynakta “kisk” adiyla verilmektedir. Bu tarif kabaca 6giitiilmiis un veya dovmeye
yogurt, tiirlii otlar ile nohut unu, koruk eksisi gibi ¢esitli malzemelerin eklenmesiyle
olusan harca sekil verilip giineste kurutulmasi ile elde edilmektedir (Nasrallah, 2007;
Isin, 2018: 5.76). Tiirk sozliiklerinde ilk olarak Kipgak ve Misir Memliik Tiirklerine
ait deyisler arasinda “tarhanah” adiyla yazildig: tespit edilmistir (Ogel, 1978; Zencir
ve Ozdemir, 2017). Diinyanin birgok iilkesinde degisik isimlerle tarhana bilinmekte
ve tiiketilmektedir. Suriye, Liibnan, Misir’da “Kishk”, Iran ve Irak’ta “Kushuk”,
Yunanistan’da “Trahanas”, Finlandiya’da “Talkuna”, Tiirkmenistan’da “Gdce” ve
(Siyamoglu, 1961; Zencir ve Ozdemir, 2017) Iskogya’da “atole” olarak
adlandirilmaktadir (Cakiroglu, 2007; Oney, 2015; Yonel ve digerleri, 2018) Yapim
teknikleri her Ulkede genel olarak benzer olsa da bilesimine eklenen malzemeler
degisiklik gostermektedir. Degisiklik gostermeyen iki ana bilesen tahil ve yogurttur.
Bu degisiklik ve cesitlilik lilkemizde oldukc¢a fazladir: Tiirkiye’de tarhana iiretimi o
yoredeki gelenek ve gorenege, bdlgede yetisen iirlin gesitliligine hatta tarhanayi
yapan kiginin damak zevkine bagh olarak bile farklilik gdsterebilmektedir (Tan,
2017). Bu farkliliklar tarhanayi kimsyasal, besleyici degerler ve duyusal 6zellikleri
acisindan etkilemistir (Temiz ve Pirkul, 1991).

1.2. Tarhana Cesitleri

Tiirk Standartlar1 Enstitlisiiniin tarhanaya ait verdigi agiklama net cizgilerle
belli ve ¢orba olarak tanimlanmaktadir (Ustkanat, 2015). TSE’ye gore tarhana, goce
tarhanasi, irmik tarhanasi un tarhanasi ve karisik tarhana olarak 4 farkli grupta

smiflandirmistir (TSE, 2020). Bu siniflandirma olusturulurken tarhana {iretiminde



18

kullanilmakta olan bugday unu, bagday kirmasi ile irmigin kullanima durumuna
bakilarak belirlenmistir (C")Zbilgin, 1983; Ozgam, 2012; Coskun, 2014; Yoénel ve
digerleri, 2018). Irmik tarhanasi iiretiminde un yerine irmik kullanilirken karisik
tarhanada bugday unu, kirmasi ve irmikten en az ikisiyle tretilmektedir (Coskun,
2014). Fakat farkli ilge ve koyler arastirildikga ortaya kesinlesmis malzemelerle
yapilan tarhana oOrnekleri ¢ikmamaktadir. Hemen hemen her bdlgede  hatta
komsudan komsuya degiskenlik gosteren farkli malzemeler ve Uretim prosesleriyle
yapilarak kendine 0zglu tat ve kimlik kazanan tarhana Orneklerinin oldugu
gozlemlenmistir. Daha ¢ok gorba ¢esidi olarak karsimiza ¢ikan tarhananin aslinda
cerez (cips) ve tath tarhana gibi tiirlerinin de oldugu tespit edilmistir. Uskanat’m da
dedigi gibi “Bu kadar ilging ¢esitlerine dayanarak belki de tarhanayi, saklama
yontemi veya malzemeleri kullanima hazir bekletme teknigi olarak tanimlamak daha
uygun olabilir.” (Ustkanat, 2015). Tarhana formiilasyonundaki bu farklilik
fermantasyon asamasmin degisik sekillerde ilerlemesi sebebiyle kendine 06zgu
karakteristik tat ve kokularda tarhana gesitleri ortaya ¢ikmasini saglamaktadir.
(Senol, Ainsworth, Wilson ve Hayes, 1995). Sonug olarak bu tarhana gesitleri degisik

isimlerle anilmaktadir (Temiz ve Pirkul, 1990).

1.2.1. Goce Tarhanasi

Bugday’m dis kabugunun tahta tokmaklarla dibek {izerinde ayristirilmasina
goce (bugday kirmasy/ bugday yarmasi) adi verilmektedir (Oney, 2015; Yonel ve
digerleri, 2018). Goce tarhanasi, Tirk Standartlar1 Enstitiisine gore yogurt, biber,
tuz, sogan, domates ile tat, koku verici sagliga zararsiz bitkilerle karistirilip bugday
kirmasi (goce) ile yogrulmasi ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi
ve elenmesi seklinde tanmimlanmakta (TSE, 2020) fakat Uretiminde farkliliklar
gorilmektedir. Bugday yarmasi islenmemis ¢ig haliyle ya da az su ve tuz eklenmis
suda &nden pisirilerek 1hiklasmaya birakilir. {lk sicakligmi atan bugday kirmasi yagl
veya yagsiz torba yogurdu ile harmanlanarak fermentasyona birakilmaktadir.
Mayalanma siiresinin sonunda elde edilen hamurdan iri pargalar alinarak carsaf

lizerine serilerek kurutma asamasina gegilmektedir. Bu Urin bazi bolgelerde “top



19

tarhana” adiyla da bilinmektedir (Lazos, Aggelousis ve Bratakos, 1993; Aksu, Uran,
Varlik, Alcay Unver ve Sertakan, 2012; Coskun, 2014). Malatya ilinde kavurmals,
ispanakli ve kara mercimekli gibi gesitleri de goriilmekle beraber Erzurum’da da
goce tarhanasi sebzeli olarak yapilmaktadir. Goce tarhanasmin hazirlanisi su
sekildedir; gocenin bir kism1 tuz, nane, domates ve yogurt kazanda pirisilmesinin
ardindan 1liklasinca igerisine maya ve kalan géce eklenerek yogurulur. Bu islemden
sonra mayalanmaya birakilir. Eksidikten sonra iri parcalar halinde bez Uzerinde
kurutulur ve sonrasinda ovalanip tekrar kurutma islemi gerceklesmektedir (Coskun,

2014).

1.2.2. Beysehir Tarhanasi

Konya’ya ait olan Beysehir tarhanasi, bugday (gbce-yarma), su, siizme
yogurttan elde edilmesinin yaninda bilesime tereyag ve siit de eklenmektedir (Unver,
1952; Coskun, 2014). Beysehir tarhanasinda kullanilacak siizme yogurt, yagli inek
sitliniin mayalandirilmasindan elde edilen yogurdun torbalarda siizdiiriilmesiyle
hazirlanmaktadir (Aktas, Cebirbay ve Isik, 2009). Siizme yogurttan yapilan ayran
bakir kazanin igerisine konulur ve kesilmesini dnlemek i¢in stirekli karistirilarak
isitilir.  Ismnan ayrana yavasga gOce eklenmesinin ardindan hizli bir sekilde
karistirtlirmaktadir. Pisirilen karisim sogumasi i¢in bekletilirken hem ylzeyinin
kurumasmi O6nlemek amaciyla hem de tarhanaya gevreklik ve lezzet vermesi igin
tereyag eklenmektedir. Sicakligi diisen karigim daha rahat yogurulmasi i¢in kazandan
genis bir kaba alinir. Hamurun kivam durumuna bagli olarak ayran, su ya da siit ilave
edilerek Ozdeslestirilmeye calisilir. Hazir olan karisim 2-3 cm bezelere ayrilarak
basik diizgiin daire seklinde hasirlarm iizerinde (Unver, 1952) giinesli ve riizgarsiz
havada en az 2 gun kurutulur. Bezeleme islemi yapilirken eller tereyag ile yaglanir
(Sanal, Kahraman ve Erdogan, 2009; Aktas, Cebirbay ve Isik, 2009). Tarhana gorba
olarak tiketilmesinin haricinde taze olarak; ocaktan yeni alinmis haliyle Uzerine
tereyag1 dokiilerek sicak bir sekilde tiiketilir. Ayrica yagda kavrularak ve cevizle
beraber cerez seklinde de tiiketilebilmektedir. Corbasi yapilirken igerisine nohut
eklenerek de tiiketildigi soylenmektedir (Kahraman, 2009; Aktas ve digerleri, 2009).
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1.2.3. Sivas Tarhanasi

Sivas yoresinde yapilan tarhanalar tretim asamalar1 diger bolgelerdeki
tarhanalarla ayni benzerlige sahip olsa da bilesime elma, armut, ayva ve havu¢ gibi
meyveler eklenebilmektedir (Giirdas, 2002). Sivasin kdylerinde yarma ile yapilan
tarhana sehirde un ile hazirlanmakla beraber kiigiik farkliliklarda birkag ¢esidi
bulunmaktadir. 1960’11 yillara degin undan yapilan tarhanaya agina olmayan Sivasli
yash kadmlarm un tarhanasma “urumeli” adm verdigi soylenmektedir. I
merkezinde sivas tarhanasi un, yogurt istege bagh olarak domates, biber gibi sebzeler
ekleyip mayalandirma, ardindan kurutma asamalariyla iretilirken bazi evlerde de
yontem farkliligindan dolayr i¢ine sebze koyulmadan hazirlanmaktadir. Bu
yontemde; un ve yogurt yogurularak mayalandirilir ardindan kurutarak beyaz bir
tarhana elde edilir. Corba hazirlama asamasinda icine salca, biber, kiyma, et suyu
gibi malzemeleri pisirirken eklenir. Ilce ve kdylerde bilinen tarhana usulii de kendi
icinde degiskenlik gostermektedir. Birinci gesitte yarma 6nden pisirilir ardindan igine
yogurt ya da ayran eklenir ve koyulasincaya kadar karistirilarak pisirilmektedir. Elde
edilen har¢ soguduktan sonra el yardimiyla yass1 kofte gibi bigimlendirilir, temiz bir
ortl Uzerinde ya da dag nanesi / yarpuz Uzerinde de kurutulur. Bazi koylerde ise
ortasi delik olarak sekil verirler ve buna “gilik” denilmektedir. Diger bir gesit ise
yogurt veya siit pisirildikten sonra, icerisine c¢ekilmis yarma eklenerek kivam
almcaya dek kaynatilmasinin ardindan iki saate yakin dinlendirilir ve elle
sekillendirildikten sonra ¢itlere (Ortiilere) dizilerek gilineste kurutulur. Yogurttan
yapilan bu tarhanaya katikli tarhana denir. Corbasi yapilirken oncelikle 1lik suda
yikanir ve yumusamasi i¢in bir saat kadar bekletilir. Kaynayan suyun icine atilir.
Daha sonra beyaz fasulye ile et ilave edilir. Siitten yapilan ¢esidine ise siitlii tarhana

denilmektedir ve siitlii tarhanaya et konulmamaktadir (Uger, 2006).

1.2.4. Seferihisar Sakiz Tarhanasi

Diger tarhana oOrneklerinden olduk¢a farklilik gdsteren sakiz tarhanasi
Tiirkiye’de cittaslow baskenti olan izmir’in Seferihisar ilgesinde iiretimi yapilmakta
ve “tath tarhana” adiyla da anilan geleneksel bir yiyecektir (Hocaoglu, 2010; Agan
ve Ozer, 2020). Eski zamanlarda zengin tarhanasi olarak da bilinen sakiz

tarhanasinin asil adinin “kizsarli” oldugu kaynaklarda tespit edilmistir. Yogurt yerine
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slitten yapilan bu tarhananin malzemeleri un, siit, damla sakizi, tuz ve karanfilden
olusmaktadir. Hamurundan pisi yapilmasinin yaninda eskiden ¢ocuk mamasi olarak
da kullanildig1 bilinmektedir (Cosar, 2017). Sakiz tarhanasi sade beyaz haliyle ya da
domates ve salcali sekilde pisirilebilmektedir. Karanfil ve damla sakizi havanda
doviilerek ufalanir daha sonra un ve tuz ile tiim kuru maddeler birlestirilir (izerine sit
eklenerek siki bir hamur elde edilir. Bir gece dinlendirilmesinin ardindan bezlere
serilerek giines almayan golge yerde kurutulmaktadir (Gul, 2013). Sakizli tarhana
corbasi tereyaginda tulum peyniri ile beraber kavrulan ekmeklerle yapilmaktadir
(Ustkanat, 2015). Bu gidanin Seferihisar Hidirlhik Tarimsal Kalkinma Kooperatifi
tarafindan patenti alimmistir. Kooperatif tarafindan her yil 10 Aralik tarihinde
kutlanan Toprak Ana (Terra Madre) glnunde etkinlikler dizenlenerek sakizli tarhana
corbasi ile bu hamurdan yapilan pisiler halka dagitilmaktadir. Bu sayede sakizli
tarhanayr bilmeyen kisilere tanitimi yapilarak geleneksel olan bu yiyecegin
bilinirliginin arttirilmas1 ve geng¢ kusaklara aktarilmasina katki saglanmaktadir

(Cosar, 2017).

1.2.5. Denizli Cerezlik Top Tarhana

Denizli’nin Acipayam ilgesinde basta kullanim amac1 ¢erezlik olsa da ¢orba
olarak da tiiketilebilen farkli bir tarhana tiiri bulunmaktadir. Acipayam’mn iki
koylinde degisik sekillerde yapilmaktadir. Bademli/Acipayam’da ¢erezlik tarhananin
olmazsa olmazi kec¢i yogurdu ve yerli bugdaydir. Tarhana tam kurumadan 6nce hafif
yumusak haliyle c¢erez olarak da tiiketilmektedir (Ustkanat, 2015). Yazu/
Acipayam’da ise inek yogurdu kullanilmaktadir. Yazir koyli yoresinde yapilan bu
tarifte malzemeler bugday unu, tuz, su, yogurt ve nohut suyu ile undan elde edilen
mayadan olusmaktadir. Bugday wunu yerine tercihen kepekli wunla da
yapilabilmektedir. Kazanda kaynatilan suyun igine tuz eklenir ardindan un ilave

edilerek atesin tistiinden alinir iyice 6zlestirilir.

Ozlesen hamur kazani tekrar atesin iizerine almarak pisine kadar siirekli
karistirilmaktadir. Bu islem ilk bagta kolay olsun diye blender gibi makinelerle
ardindan aga¢ sopa yardimiyla yapilmaktadir. Pistikten sonra agzi kapali sekilde 10-
15 dk demlendirilmesinin ardindan temiz bir bez istiine dokiilerek sogutulmasi
saglanir. Hamur bu haldeyken yaninda pekmezli ve cevizli serbet, sarimsakli yogurt

veya eritilmis tereyagina batirilarak kasik yardimiyla da tiketilebilmektedir. Soguyan



22

tarhana hamuru tekrar kazana alinir ve tlizerine yogurt ile nohuttan elde edilen maya
ilave edilir. Hazir olan tarhana hamuru ¢uvala doldurularak 13-14 saat fermente
edilmesi igin bekletilir. Mayalanma stresi dolan hamurdan kiicik lokmalar
kopartilarak temiz bezler iizerine dizilerek giineste kurutulmasi saglanmaktadir. 12
ay dondurucuda bozulmadan muhafaza edilebilmekte olan Denizli cerezlik top
tarhananin, ceviz ve badem gibi benzeri kuruyemislerle birlikte tiiketilmesi

onerilmektedir (Yazir ve Yazir, 2019).

1.2.6. Erzincan Yas Gendime Tarhanasi

Erzincan yoresinde tarhana, bugdayin doviilmsiyle eldilen “gendime”den
yapilmaktadir. Un tarhanasina benzer 6zellikler gosteren Erzincan gendime tarhanasi
tane tane olmasindan dolay1 diger tarhanalardan farklilik géstermektedir. Kurutularak
da muhafaza edilebilmekte olan bu tarhananin asil 6zelligi yas olmasi1 ve konserve
icerisinde saklanmasidir (Basar, Sen, Silahsdr ve Basar, 2019). Igerigini olusturan
malzemeler gendime, yogurt, ¢ig ayrani (3-4 giin bekletilerek eksitilmis siit), siit,
tuz, kapya biber (Capsicum annum L. cv.), yesil biber, domates ve dereotudur.
Tarhana yapiminda ilk asama ¢ig siitii bir kapta bekleterek iiste ¢ikan suyunu dokiip
yogurdunu biriktirerek ¢ig ayrani elde edilmesidir. Kazana 6nce ¢ig ayrani, siit,
yogurt koyularak kaynatilir. Sonrasinda iyice yikanip temizlenen gendimeler ilave
edilerek dibi tutmasin diye siirekli karistirilir. Kaynamaya basladiktan sonra igine
kiclk Kigiik dogranmis biberler eklenir. Bir siire biberlerle pisen karisima
dogranmis domatesler ilave edilmektedir. Ocaktan alinmasmna yakin ince dogramis
dereotlar1 da eklenip karistirildiktan sonra ocaktan alinir. Ocaktan alinan karisim
corba yapilmadan taze taze yenilebilmektedir. Tarhana hamuru sicak haldeyken
kavanozlara konulur, agzi sikica kapatilip ters dondiiriilerek 1 giin boyunca bu
sekilde bekletilir. 1 sene boyunca kavonozlarda muhafaza edilebilmektedir
(Akkoyun, 2019).

1.2.7. Trakya Kiymah Tarhana

Un tarhanasi ¢esitlerinden biri olan Trakya kiymali tarhanasi, Trakya bdlge
insan1 dahil olmak Uzere unutulmaya yiiz tutmus Onemli bir tarhana cesididir.

Kiymali tarhana diger tarhana ¢esitlerinden icerik bakimdan oldukc¢a degiskenlik
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gostermektedir. Bu tarhanay: olusturan malzemeler; un, kapya biber, domates, sogan,
yogurt, yagsiz dana kiyma, beyaz peynir (sert inek peyniri), yas ekmek mayasi ile
siit, bir 6nceki seneden kalan tarhana ve tuzdur. Uretim asamasinda dncelikle kirmizi
biberler iri parcalar halinde dogranarak su ile kaynatilir. Kabugu soyulup kiip
seklinde dogranan domateslerde kaynayan biberlerin {izerine eklenerek pisirilmeye
devam edilir. Karisim hazir olduktan sonra ocagin alt1 kapatilarak sogumaya
birakilir. Soguyan karigim kevgire aktarilarak ovalanarak suzalir, kalan posa
kullanilmaz. Bu karisim hazirlanirken bir taraftandan da soganlar yarim ay seklinde
dogranarak domates ve biberli karisimdan alinan bir miktar su ile kavrulur. Ayri bir
tencerede 1sitilan siit kaynamaya baslayinca yagsiz dana kiyma ile tuz ilave edilir ve
kiymalar pisince atesten alinarak biberli domates karigimina eklenir. Eklenecek
biitlin karisimlar sogutulup hazir olduktan sonra genis bir kaba elenmis un koyularak
ortasina havuz olusturulur. Bu havuzun icine sirasiyla sebzelerle karistilan kiymali
harg, sogan, peynir, yogurt, yas ekmek mayasi, tuz ile bir 6nceki senenin tarhanasi da
eklenerek hamur yogurulur. Béylece 12 gun boyunca siirecek olan mayalanma stireci
baslatilir. Bu siiregte giinde 3-4 defa kabaran hamur yogurulur. Hazir olan tarhana
hamurundan ceviz biiylikliiglinde pargalar alinarak temiz bir bez iizerine serilerek
kurutma islemi uygulanir. Bir sonraki giin serilen tarhanalar kevgirden gecirilerek toz
haline getirilmesinin ardindan tekrar bezlere serilerek kurutulmaya birakilir. Kuruyan
tarhanalar bez torbalarda kisin tiiketilmek tizere saklanmaktadir (Cakir, Cakir ve
Kolukirik, 2010).

1.2.8. Visne — Uziim Tarhanasi

Erzincan ovasi tarimsal faaliyetler bakimindan zengin potansiyele sahip
Dogu Anadolu Bolgesi’'nde dikkat cekmekte olan bir ildir (Hayli, 2002). Bu verimli
ovada yetisen meyvelerin basinda kayisi, iiziim, kiraz ve visne gelmektedir. Bu
cografyada yetisen drlinlerin yore mutfagina katkisi tarhanada kendini
gostermektedir. Tahana imalatinda yorede yetigen {liziim ve visne kullnimi yaygindir.
Bu Urunlere tatli tarhana da denilmektedir. Yelegen (2015), visne- iiziim tarhanasini
su sekilde tarif etmektedir. “Tatli tarhana yaparken hangi meyveden yapilacaksa o
meyvenin suyu yani visne suyu veya iizim suyu ve doviilmiis bugday biraz da un
gereklidir. “Tarhanalik” olarak adlandirilan bir iiziim ¢esidi bile vardwr. Temiz,

yikanmis yarma, vigsne veya iiziim suyu ile birlikte bir kazanda kaynatilir. Yumusayip
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gendime iyice agilinca atesten indirilir. Soguduktan sonra tarhana bezi lizerine kii¢iik
topaklar halinde kagikla dokdiiliir, bir siire nemini c¢ekince elle sekil verilip ortasi
cukurlastirilir, kurumaya birakilir. Cabuk kurumasi i¢in parcalarin biraz kiiciik ve
ince olmasma dikkat edilir. Kigin bunlar g¢erez gibi veya isitilip tereyaginda
cevrilerek seker, bal, pekmez gibi iriinlerle biraz daha tatlandirilarak yenir”

(Yelegen, 2015; Basar ve digerleri, 2019).

1.2.9. Tokat Uziim Tarhanasi

Diger ¢orbalik tarhana Orneklerinden farkli olarak bagcilik kiiltiiriiniin
eskiye dayandigi Tokat’ta bir saklama yOontemi olarak da bilinen tarhananin ¢ok
baska bir 6rnegi bulunmaktadir. Tath tarhana ya da {iziim tarhanasi olarak bilinen bu
¢esit liziim siras1 ve ince bugday kirmasi ile hazirlanmakta ve genellikle ceviz ici ile
birlikte tiiketiminin yaninda tereyaginda kavurularak da tiiketimi yaygindir (Kaplan,
2020). Guniimiizde yasca biiyiik kisiler tarafindan bilinmektedir. Zahmetli bir
yiyecek ve yapan kisi sayisinin az olmasindan dolayr gelecek yillarda unutulma
tehlikesi altindadir. Belli bir standardi ve yapim teknigi olmadigindan tamamen
kisinin istegine bagl olarak iiretilmektedir. Hasat edilmis iiziim iizerine % 50-90
arasinda kireg igeren pekmez topragi adi verilen iiriin serpilir. Uziimler sira elde etme
havuzlarinda ya da pres makinelerinde suyu ¢ikarilir. Bu iizlim siras1 ve toprakl
karisim kazanda kaynatilarak iizerinde olusan kopiikler kevgir yardimiyla atilir. Daha
sonra bu karigim derin bir kaba almarak eklenen pekmez topraginin dibe ¢okmesi
icin en az birka¢ saat ya da bir gun bekletilir. Pekmez topragmin eklenmesi hem
siray1 durultmak hem de asitligi gidermek amaciyla yapilmaktadir. Topraktan ayrilan
berrak iiziim sirasi tekrar kaynatilarak baslangictaki miktarin yarisina diisene kadar
kaynatma islemi uygulanarak suyu ucurulur. Kaynayan sira iizerinde olusan kef yani
koptik kevgirle atilir. Kaynayan siraya yikanmis bugday kirmasi ilave edilir. Kirik
bugdayla beraber bazen normal bugday da eklenebilmektedir. Pisirme isleminde
stirekli tahta kasiklarla karistirilir ve olusan kopiikler alinarak atilir. Kivam alan
tarhana hamuru i¢i tiziim sirastyla stvanmig tepsilere dokiilerek soguyup katilasmaya
birakilir. Istenilen katiliga gelince bigakla sekil verilerek kesilir ve kurutma diizenegi
yani hava alacak sekilde delikli ¢iglar tizerine serilerek acik havada Uzeri tilbent gibi
ince Ortulerle ortllerek giineste 2-5 gilin arast kurutulur (Kaya, Cangi, Yildiz ve

Saracoglu, 2009). Her yiizliniin kurumasi saglanabilmesi i¢in dnce bir ylzl sonra
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diger yiizleri kuruyacak sekilde her giin ¢evirme islemi uygulanarak kurutulmaktadir

(Kaplan, 2020).

1.2.10. Sutlu Tarhana

Tokat, Edirne, Tekirdag, Sinop gibi bazi illerde ana bilesenleri siit ve undan
olusan bu tarhana g¢esidine yumurta da eklenerek hazirlanmaktadr (Yicecan ve
digerleri, 1988). Canakkale Gelibolu yo6resinde ise siitlii tarhana, bugday yarmasi,
slit, tuz ve karabiberle yapilmaktadir. Siit, tuz, karabiber beraber pisirildikten sonra
genis bir kapta olan yarmalarm iizerine sicak bir sekilde dokiilerek c¢ekene kadar
karistirilir. Bu islemin ardindan tepsilere ince bir tabaka olacak bigimde yayilarak
ardindan firinda kizartilir. Temiz bir bez {izerine dokiilerek sogutulduktan sonra
ovalanarak kuaculttralir ve tekrar kurutulur. Corbalik tarhana disinda genellikle

borek, mant1 ve dolma yapiminda kullanilmaktadir (Coskun, 2014).

1.2.11. Kastamonu Yas Tarhana

Kastamonu mutfagi yoresel gorba ¢esitliligi agisindan oldukca zengin bir
mutfak olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ozellikle en yaygin bilineni yas tarhanasidir.
En 6nemli ayirt edici 6zelligi ise kurutulmadan elde edilmesidir (Akkus ve Simsek,
2019). Ayrica aroma vermesi amactyla kullanilan darak otunun yoéresel Kastamonu
yas tarhanasinin olmazsa olmazi oldugu belirtilmistir (Simsek, Durmus ve Cakmalk,
2020). Kastamonu yas tarhanasinin igerigi ve tiretim presesi agisindan diger tarhana
orneklerinden ayrilarak iki asamadan olustugu bilinmektedir: Birinci asama olan
yogurt kismimi yapmak i¢in bir kaba kiigiik bir sekilde dogranmais yesil biber, sogan,
domatesler ile iri kiyilmis taze nane, taze maydanoz ve darak otu (dereotunun
tohumlagmis kismi) ve tuza yogurt eklnerek en az 1 hafta fermentasyona birakilmasi
gerekmektedir. Siire¢ sonunda yogurtlu karigimin ylizeyinde su birikmis ve rengi
degismigse olmus anlamma gelerek birinci asama olan yogurt kismi
tamamlanmaktadir. Bu karigim kevgir yardimiyla bir kaba siizilir, posalar
kullanilmaz. ikinci asama hamur kismi igin ise elde edilen bu suya ince kiyilmis ya
da robottan gecirilmis kirmizi biber, maydanoz, nane ve darak otu ile bir dnceki

seneden kalan tarhana varsa eklenerek kat1 bir hamur elde edene kadar karistirilir. 1
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hafta 10 giin boyunca kabaran hamur tasmasin diye her giin karistirarak bekletilir ve

kaplara koyularak derin dondurucuda muhafaza edilmektedir (Cakir, 2019).

1.3. Segili Tarhana Corbasi Receteleri ve Hazirlanmasi

1.3.1. Beypazar Tarhanasi ve Recetesi

Ankaranin Beypzar1 ilgesinde kadmlar imece usulii Beypazari tarhanasi
yapip satmaktadirlar. Bu sekilde yoreye ait tarhanay1 da tanitmaktadirlar (Hocaoglu,
2016). Tarhananin igerisinde un, domates, sogan, yesil ve kirmizi biber, nohut, yayik
ayrani, eksi maya ve tarhana otu bulunmaktadir. Sebzeler ve tarhana dogranarak un
ve yaylk ayrami ile Kkarigtirilarak ¢igden 3 giin fermantasyona birakilarak
eksitilmektedir. Fermente asamasindan sonra tarhana pargalara ayrilarak serili bez

Uzerinde evde kurutulmaktadir (Kabukcgu, 2019).

Fotograf 1.1. Beypazar: tarhanasi

Tablo 1.1.

Beypazari tarhanast

Malzeme Listesi Miktar
Beypazari Tarhanasi 150 gr
Domates Salgasi 30 gr

Su 750 ml
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Domates 1 Adet

Siviyag 70 gr

Tuz 2-3gr
Hazirlanmisi

¢ Tencereye igerisine yag eklenerek biraz kizdirilir.
¢ Isinan yaga salca ilave edilerek kavrulur.

% Ardindan rendelenmis domates salganin {izerine eklenerek pisirilmeye
devam edilir.

* Pisen karisimim tizerine 750 ml su eklenir. Daha sonra {izerine tarhana
eklenir ve tarhana taneleri eriyinceye kadar topaklanma olmamasi i¢in
stirekli karigtirilir.

%+ Tarhana taneleri tamami eriyince ocagin alt1 kapatilir.

1.3.2. Balikesir (Korucu) Tarhanasi ve Recetesi

Bu tarhana ¢esidi Balikesir’in Ivrindi ilgesine bagh Korucu Mahallesinde
yapilmakta ve bir siitlii tarhana ¢esididir. On asama olarak haslanmis nohut, un, siit
ve tuz suda pisirilmektedir. Pisirme sirasinda siirekli karistirma islemi yapilmaktadir.
Pisen hamur ocaktan alinarak genis bir kaba aktarilir icerisine tam yagh yogurt
eklenerek karistirilir. Bu karigim kat1 bir hamur haline geldikten sonra karpuz gibi
topaklar yapilarak yarim giin kadar bir siire dinlendirilir. Dinlenen top hamurlar daha
kii¢iik pargalara ayrilarak catilara serilen Ortiilerin iizerine yayilarak giineste kurutma
islemi gergeklesir. Hamurun bu haliyle de yogurtla karistirilarak tiiketilebilmektedir.
Fazla kuruyup sertlesmeden tarhana hamurlar1 tasta g¢ekilir. Daha sonraki kullanim
icin bezden dikilmis torbalara konularak muhafaza edilebilmektedir. Korucu

tarhanasmin 6zelligi un tarhanasi olmasina ragmen iri taneli olarak kalmasidir (Taslt

ve Kahraman, 2015; s.128).
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Fotograf 1.2. Balikesir (Korucu) tarhanast

Tablo 1.2.

Balikesir (Korucu) tarhanasi

Malzeme Listesi Miktar

Korucu Tarhanasi 150 gr

Domates 1 Adet

Siviyag 70 gr

Tuz 2-3gr

Su 750 mi
Hazirlamsi

¢ Tencereye icerisine yag eklenerek biraz kizdirilir.
¢ Isman yaga domates rendesi ilave edilerek kavrulur.

Pisen domatesin tlizerine 750 ml su eklenir. Daha sonra iizerine tarhana eklenir

ve tarhana taneleri eriyinceye kadar topaklanma olmamas: igin srekli
karistirilir. Tuz ilave edilir.

R/

%

Iyice pistikten homojen bir kivama geldikten sonra ocagin alt1 kapatilir.

1.3.3.  Maras Tarhanasi ve Regetesi

Maras tarhanasi iiretim ve tiiketim sekli, lezzeti ve yapisal Ozellikleri
bakimindan diger tarhana orneklerinden ayrilan yodresel bir Grlindur. Maras tarhanasi
corba, cerez ve cips seklinde tiiketilebilmektedir. Bu tarhana cesidinde tahil {iriinii
olarak dovme (bugday yarmasi, goce, gendime) kullanilmaktadir. Bilesimine yogurt,
aroma ve lezzet verici maddeler olarak kekik ve ¢orek otu da eklenebilmektedir

(Yoriikoglu, Dayisoylu ve Gezging, 2012). Bu karakteristik Ozellikleriyle Maras
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tarhanas1 2010 yilinda Tirk Patent Enstitlisi tarafindan cografi isaretli {irtinler
kapsaminda Mahreg isareti alarak tescillenmistir (TUrk Patent ve Marka Kurumu
[TURKPATENT], 2010). Bugday dévmesi su Ve tuz ile pisirilmektedir. Daha sonra
kekik, ¢orek otu (istege bagli) ve yogurt pisirilmis bugdaya eklenerek karistirilir ve
mayalanmaya birakilir. Fermantasyon isleminin ardindan “¢1g” ad1 verilen hasir tiirii
ince sergilere serilerek kurutma islemi gergeklestirilir. Bu iglemin ardindan ¢iglardan
ayrilmaktadir (Yoriikoglu ve digerleri, 2012; Coskun, 2014). Corbayi servis ederken
yagda kizdirilmis pul biber ve nane yakilarak tiiketilebilmektedir (Yilmazoglu,
2014).

Fotograf 1.3. Maras trarhanas:

Tablo 1.3.

Maras tarhanasi

Malzeme Listesi Miktar

Maras Tarhanasi 150 gr

Su 750 mi

Siviyag 70 gr

Tuz 2-3gr
Hazirlamis1

% Bir gece Onceden tarhanalar bir kapta yumusamas: i¢in suda bekletilerek

slatilir.
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% Yumusayan tarhanalar tencereye alinarak tizerine 750 ml su ile tuz eklenir ve

ocakta pigirilir. Tane kalmamasi i¢in blenderdan gegcirilir.

< Uzerine sos i¢in yagda pul biber ile nane yakilirak ¢orbaya ilave edilir.
1.3.4. Bolu Kizilaik (Kiren) Tarhanasi ve Recetesi

Bolu yoresinde yetisen Cornaceae familyasindan Carnus Mascula kizilcik
meyvesi kullanilmaktadir (TURKPATENT, 2017). Diger tarhana tiirlerinden farkhilig
kizilcik ve bugday unundan hazirlaniyor olmasi ve siit iirlinii eklenmemesidir
(Ylcecan ve digerleri, 1988; Coskun, 2014). Eksi tarhana olarak da bilinmektedir.
Kizilciklar yikandiktan sonra pisirilirek pire haline getirilir, pisen kizilciklara 1:1
oraninda un Ve tuz ilave edilerek karisim hazirlanmaktadir (Ozer, Kan ve Ibanoglu,
2010; Coskun, 2014). Urlinde renk kayiplar1 olmamasi i¢in giinese maruz kalmadan
nemsiz ev ortaminda, bez zemin tizerinde Kkiglk parcalar halinde kurutulmakta
giinese maruz kaldiginda tarhananin kendine 0zgii olan pempe-kirmizi rengi
kaybolmaktadir (TURKPATENT, 2017). Hamur tam kurumadan parcalar ovalanir ve
elekten gecirildikten sonra tekrar bezlere serilerek kurutma islemi gerg¢eklesmektedir
(Ozer ve digerleri, 2010; Coskun, 2014). Bugday yarmasi kullanilarak yapilan
sekline “Kizilcik Gocesi” adi verilmekte ve siitle pisirilerek hazirlanmis bu karigim
yeni dogum yapmis kadinlara yedirilmektedir (Ogel, 1978; Yiicecan ve digerleri,
1988).
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Fotograf 1.4. Bolu kizilcik tarhanast

Tablo 1.4.

Bolu kizilcik (Kiren) tarhanasi

Malzeme Listesi Miktar

Kizilcik Tarhanast 150 gr

Su 750 ml

Tereyag 70 gr

Tuz 2-3gr

Sarimsak 1 Dis

Sogan 1 Adet
Hazirlanmisi

% Tencereye su konulur igine kizilcik tarhanasi eklenerek pisirilir ve tuz ilave
edilir.

¢ Tarhana taneleri eriyip kaybolduktan sonra iizerine eklemek i¢in sarimsakli sos
yapilir.

< Uzerine sos igin ayr1 bir tavada tereyaginda kiip dogranmis sogan ve sarimsak

rendesi kavrulur. Bu karigim ¢orbaya ilave edilir.
1.3.5. Ege Tarhanasi (Manisa ve Cevresi) ve Recetesi

Manisa ve Izmir civarinda tarhanalarda aroma verici otlar, domates, biber,
tuz ve sogan pisirildikten sonra yogurtla yogrularak hazirlanir (Siyamoglu, 1961;
Oney, 2015) bu bilesime ekmek mayast da (saccharomycescerevisiae)
eklenebilmektedir (Temiz ve Pirkul, 1990; Erdem, 2008). Ege bdlgesinde tarhana
hamurunun i¢ine nohut gibi kurubaklagiller eklenebilmektedir (Gtirdas, 2002 Koten
ve digerleri, 2019). Bu g¢alismada kullandigimiz tarhana Manisa/Kopriibagi’ndan
temin edilmistir. Tarhanaya un, yogurt, taze nane, dolmalik kirmiz: biber (Capsicum
annum L. Cv. Kapya), sogan, domates, tuz ve eksi maya ile bir 6nceki yilin tarhana
tozundan ilave edilmektedir (Yar, 2019). Un, domates, kirmiz1 biber, taze nane,
sogan iri iri dogranarak tencereye koyulur ve tuz eklenerek yagsiz pisirilir. Daha
onceden pisirilerek hazirlanmig nohut da sonradan ilave edilir. Elde edilen bu
karigima “Acik” adi verilmekte ve bu haliyle de yemek olarak tiiketilebilmektedir.
Genig bir kaba alinan acik, iizerine maya, un ve yogurt ilave edilerek
yogurulmaktadir. 10-20 giin arasi mayalanmaya birakilarak kabardikg¢a tekrar

yogrulur ve tekrar mayalandirilir. Fermantasyon siiresi bitince renginde bir solma
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olmasin diye nem almayan evin i¢ginde bezin uzerine kiguk parcalar halinde serilerek
on kurutma islemi uygulanir. Ardindan pargalar tam kurumadan elle ovularak
pargalanir. Pargalar kalburdan gecirildikten sonra yeniden bezlere serilerek ikinci bir
kurutma islemine tabi tutulmaktadir. Son olarak bez torba icinde kuru ve serin bir
yerde bozulmadan saklanabilmetedir. Ege tarhana c¢orbasi tiiketilirken iizerine eksi
mayali kdy ekmegi dogranarak ya da bir giin 6nceden kalan kuru fasulye yemegi
varsa tarhana corbasmin icine ilave edilen kendine has tiikketim sekilleri

bulunmaktadir (Yar ve Bal, 2019).

Fotograf 1.5. Ege tarhanasi

Tablo 1.5.
Ege tarhanasi (Manisa ve Cevresi)
Malzeme Listesi Miktar
Ege Tarhanasi 150 gr
Su 750 ml
Siviyag 70 gr
Tuz 2-3gr
Domates Salgasi 30 gr
Domates 1 Adet
Kuru Nane 50r
Hazirlamisi

7

% Tencereye yag eklenerek biraz kizdirilir.

R/

% Ismnan yagin igine sal¢a ilave edilir. Sal¢a iyice kavrulduktan sonra uzerine

rendelenmis domates eklenerek pisirilir.
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% Pisen bu karigimin {izerine su eklenir. Ardindan tarhana ilave edilerek siirekli
karigtirma iglemi yaparak pisirilir.

% Pisen tarhana ¢orbasima kuru tane eklenir.

1.3.6. Sikma (Top- Yumruk) Tarhana ve Regetesi

Glineydogu Anadolu kiiltiirinde bugday yarmasi tuzla beraber suda
pisirilmesinin ardindan yogurtla harmanlanan ve bir giin boyunca fermente edildikten
sonra elle sikilarak top seklinde kurutulmaktadir (Siyamoglu, 1961). Genellikle

Adana, Kahramanmaras ve Gaziantep Yorelerinde bu tarhana ¢esidi iiretilmektedir
(Tan, 2017).

Fotograf 1.6. Sikma tarhana

Tablo 1.6.

Stkma tarhana

Malzeme Listesi Miktar
Sikma Tarhana 150 gr
Su 750 ml
Siviyag 70 gr
Tuz 2-3gr
Kuru Nane 50r

Hazirlamis1
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Bir gece dnceden tarhanalar 1 It suda islatilir.

o
*

X/
X4

% Islatilan tarhanalar tencereye alinarak pisirilir.

% Pisme isleminden sonra iizeri i¢in yagda nane yakilarak sos yapilirak ¢orbaya
eklenir. Tavada yag kizdiktan sonra altin1 kapatilip daha sonra baharatlar

eklenmeli ki yanik tad1 olmasin.

1.3.7. Usak Tarhanasi ve Recetesi

Usak, I¢ Andolu ve Ege bolgesine ait kiiltiirlerin ortak noktas: olan bir
bolgede yer alarak mutfak kiiltiirii agisindan oldukga zengin bir altyapiya ev sahipligi
yapmaktadir. Usaga ait geleneksel yiyeceklerin basinda Usak tarhanasi oldugu
gorilmekte ve bu bdlge icin kaltirel bir imgeyi temsil etmektedir. Usak Tarhanasi
Usak halk: i¢in kiiltiirel, yoresel ve ticari anlamda biyiuk 6neme sahip tescilli bir
lezzettir (Kayikg¢1, 2019). 21.03.2017 tarihinde “Mense” tiirinde cografi isaretle
tescillendigi kaynaklarda tespit edilmistir. Kullanilan malzemeler bugday unu, tam
yagl yogurt, kirmizi biber (Capsicum annum L. Cv. Kapya), Usak’in Sivasl
ilgesinde yetisen li¢ burun yesil biberi, sogan domates ve kuru naneden olusmaktadir.
Uriiniin ayrt edici 6zellikleri igeriginde bol sebze kullanimi ve bu sebzelerin pisirme
islemi yapilmadan hamura ¢igden konularak mayalandirilmasidir. Bir diger ayirt
edici 6zelligi ise en az 21 giin fermantasyona tabi tutulmasidir. Uretim metodu
sebzelerin kiyic1 makineden gegirilerek inceltimesinin ardindan elde edilen karisima
tam yagh yogurt eklenir ve bir giin fermantasyona birakilir. Hamur haliyle bu
bilesime halk arasinda “tarhana ezesi” denilmektedir. Bir giiniin sonunda harca daha
onceden hazirlanarak kabartilmis eksi hamur ile un eklenerek yogrulur ardindan 21

giin mayalanmaya birakilmaktadir (TURKPATENT, 2017).
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Fotograf 1.7. Usak tarhanasi

Tablo 1.7.

Usak tarhanasi

Malzeme Listesi Miktar

Usak Tarhanasi 150 gr

Su 750 ml

Siviyag 70 gr

Tuz 2-3gr

Domates 1 Adet

Domates Salgasi 30 gr
Hazirlamisi

% Tencerede yag sitilir ardindan salga ilave edilerek kavrulur.

e

%

Kavrulan salgcanin iizerine rendelenmis domates konularak pisirme islemine

devam edilir.

e

%

Pisen sal¢ali domatesli sosun tiizerine su eklenir. Daha sonra tarhanada

eklenerek tarhana parcalar1 eriyene kadar pisirilir kivam alinca kapatilir.

1.3.8. Tarpaz Tarhana ve Recetesi

Tarpaz tarhanasi, Merkezi Izmir’de bulunan Taris Incir, Uziim, Pamuk ve
Yaglh Tohumlar Tarim Satis Kooperatifleri Birlikleri’nin {drettigi bir tarhana
¢esididir. Tarhananin igerigi bugday unu, yogurt, domates salgasi, biber salcasi,

sogan, tuz, nane, nohut, fasulye, bagisiklig1 giiclendirici etkisi olan zencefil, tarhun
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ve biberiyeden olusmaktadir ve Ege yoresine 6zgii yontemlerle iiretilmistir (Taris,

2019). Bu tarhana tiirii Taris’e ait kooperatiflerde Uretilmektedir.

Fotograf 1.8. Tarpaz tarhana

Tablo 1.8.

Tarpaz tarhana

Malzeme Listesi Miktar

Tarpaz Tarhana 150 gr

Su 750 ml

Siviyag 70 gr

Tuz 2-3gr

Domates 1 Adet

Domates Salgasi 30 gr
Hazirlanisi

% Tencerede yag 1sitilir ardindan salga ilave edilerek kavrulur.

Kavrulan salcanin iizerine rendelenmis domates konularak pisirme islemine

devam edilir.

K/

Pisen sal¢ali domatesli sosun iizerine su eklenir. Daha sonra tarhanada

eklenerek tarhana parcalari eriyene kadar pisirilir kivam alinca kapatilir.

1.4. Duyusal Analiz
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Duyusal degerlendirme, gidalardaki lezzet, koku, goriiniis, tekstiir gibi
kendine has 6zellikleri insanlarin duyular1 (gérme,tatma, koklama,duyma, dokunma)
yardimiyla Glgerek analiz eden bir disiplindir (Onogur Altug ve Elmaci, 2015: 8).
Gunlimuzde duyusal Kalite niteliklernin belirlenmesi amaciyla farkli objektif
teknikler gelistirilmistir. Fakat gorme, tatma, koklama ve dokunma gibi duyularm bir
enstliriman gibi kullanilarak gidalarin duyusal kalite niteliklerini objektif bir sekilde
degerlendirilmesi, tiiketici tercihlerinin belirlenmesinde yaygin bir bigimde
kullanilmaktadir (Silici, 2005). Duyusal degerlendirmeler neticesinde ortaya ¢ikan
duyusal karakteristikler tiiketicilerin iiriinii begenmesinde ve kabul etmesinde etkili
bir unsurdur (Sonmezdag ve digerleri, 2012). Gida kalite karakteristikleri i¢erisinde
yer alan lezzet, tiiketici tercihlerinde ilk izlenimi olusturmaktadir (Altug, Ova,
Demirag ve Kurtcan, 2000; Bal, Yildirim ve Sonmezdag, 2019). Gidalarda lezzeti
tanimlamak ic¢in lezzet profil analizi (LPA) en ¢ok kullanilan analitik yontemlerden
bir tanesidir. Bu yontemle gidaya ait lezzet ve lezzeti olusturan bilesiklerin
birbirileriyle olan bagi incelenebilmekte bunun yaninda LPA’da aroma ve lezzet
birbirinden farkli olarak ayr1 ayr1 da degerlendirilebilmektedir. Gida {iriinleri
arasinda lezzetlerin benzerligini ve farkliligini tespit etmede kullanilan lezzet profil
analizi yonteminde, lezzet Ozelliklerinin yogunlugu, algilanma sirasin1 ve tadim
sonrasi izlenimleri degerlendirilebilmektedir (Onogur Altug ve Elmaci, 2015: s.67).
Boylece gidalarda duyusal ozelliklerin tanimlanmasi, iirliniin iyilestirilmesi, yeni
Urlinler gelistirilmesi ile farkli iiriinlerin karsilastirilmasinda ve Kkalite kontrollinde
kullanilmaktadir (MEB, 2012).

Calismada 8 tarhana Orneginin duyusal degerlendirilmesi LPA teknigiyle
egitimli panelistler esliginde incelenmistir. Gaziantep Universitesi, Giizel Sanatlar
Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimiinden 8 panelist gérev almistir.
Katilimcilara duyusal analiz, tanimlayict analiz ve tarhanalarin igerisindeki
materyaller hakkinda egitim verilmistir. Egitimler, 20-45 yas aras1 (bes erkek, 3
kadmn) kisiye haftada 3 giin, giinde 2 oturum seklinde sabah 11:00-12:00; 6gleden
sonra 14:30-15:30 saatler arasinda gergeklesmistir. Uygulanan LPA analizinde sekiz
farkli parametre kullanilmigtir. Bu parametreler (kivam, eksi tat, maya tadi, baharat
aromast, renk tonu, tatlilik, homojenizasyon, genel begeni) literatiir taramasi,
panelistlerle yapilan ¢aligmalar, kullanilan malzemeler ve tarhanalarn karateristik

ozelliklerine gore olugturulmustur. Panelistler tarafindan 8 adet parametre zayiftan
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(0) kuvvetliye (10) dogru 10 cm’lik skalalar {izerinde puanlandirilmistir. Uygulanan
tadimlarda panelistler tarafindan deregerlendirilen 367 kodlu lezzet profil analiz

formu Sekil 1°de yer almaktadir.

Ad
Soyad :
Omek No 1367

Zanif Kuvvetl:

Eksi Tat } ;

Maya Tadr

Bazharat Aromasi I 1

Renk Tonu I 1

Tathihk | |

Homojenizasyon I i

Genel Begeni ; y

NOT: TathZimz tarhana émeklerinde farkh bir tat alirsamz not ediniz latfen.

Sekil 1.1. Lezzet profil analiz formu

1.5. istatistiksel Analiz



39

Calismanin sonucunda elde edilen veriler Microsoft Office Excel yazilimina
aktarilarak ortalamalar1 ve standart sapmalar1 hesaplanmistir. Ulasilan sonuglar
dogrultusunda Microsoft Office Excel programi ile Oriimcek ag1 diyagrami
olusturulmustur. Ayrica arastirmadan elde edilen sonuclarin istatistiksel olarak
degerlendirilmesinde Windows, XLStat (Addinsoft, New York, ABD) yazilimi
kullanilmis ve Temel Bilesen Analizine (Principal Component Analysis, PCA) tabi

tutulmustur.
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Il. BOLUM

BULGULAR VE TARTISMA

2.1. Tarhana Corbalarinin Duyusal Analiz Sonuglari

Panelistlere sunulan tarhana érneklerinden elde edilen Lezzet Profili Analiz
sonuglar1 degerlendirildiginde, genel begeni parametresinde 9.2 puanla birinci siray1
“Ege Tarhanas1” almistir. Bu 6rnegi sirasiyla Usak Tarhanasi 8.6, Kizilcik Tarhanasi
7.2, Beypazar1 Tarhanasi1 6.6, Tarpaz Tarhana 6.3 ve Balikesir Tarhanasi 5.7 puan
alarak basarili olarak belirlenmistir. Sikma Tarhana 5.3 ve Maras Tarhanasi tarifleri

5.2 puanla en diistik degerlendirmeye sahip olmuslardir.

2.1.1. Beypazan Tarhanasi1 Analiz Sonug¢lar

Sekil.2 Oriimcek ag1 diyagraminda Beypazari tarhanasina ait duyusal analiz
sonuglar1 incelendiginde parametreler arasinda 6.6 ile genel begeni parametresi ve
6.5 ile baharat aromasi parametreleri 6ne ¢ikmaktadir. Beypazari tarhanasia asil
lezzetini veren olmazsa olmaz igindeki tarhana otudur. Tarhana otu (Echinophora
sibthorpiana), bazi tarhana cesitlerinde baharat olarak kullanilir ve hos bir tat ve
aromaya sahiptir (Degirmencioglu, Go¢men, Dagdelen ve Dagdelen, 2005). Genel
begeni ve baharat aromasi parametrelerinde 6ne ¢ikmasinin sebebi bu tarhana
cesidinde tursu, et ve gorba gibi gida iiriinlerinde lezzet ve aroma verici olarak
saghga yararli etkileri oldugunu bildigimiz tarhana otunun (Echinophora

Sibthorpiana Guss.) kullanilmasindan kaynaklandigi disiiniilmektedir. Bu bitkinin
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aromatik aromas: igerdigi ugucu yagin ve bu yagin ana bileseni olan metil-

Ojeoliinden kaynaklanmaktadir (Kivang, 1988).

6.5 puanlamayla baharat aromasiyla ayni swrayr paylasan renk tonu
parametresini degerlendirdigimizde panelistlerden 6.5 ile derecelendirilerek dengeli
bulunmusg ve kabul edilebilir puan almistir. Tarhananin 3 giin gibi az siireligine
mayalandirilmaya birakilmasindan kaynaklanan eksi tat, panelistler tarafindan 5.6
puan ile diger tarhana degerlerinin biraz altinda kalmistir. Tarhanadaki ana bilesen
olan undan kaynakli kivam parametresi 5.7, ¢orba hazirlanirken kavrulmus domates
salgas1 kullanimindan dolayi tatlilik 5.6 puanlama ile kabul edilebilir diizeyde olarak
belirtilmistir. Bir un tarhanasi ¢esidi olan Beypazari tarhanasi, 6.0 puanla dengeli bir
homojenizasyon 6zelligi gostermistir. Fermantasyona birakilmadan Once bilesime
eksi maya ve nohut ilavesi de yapilan tarhananin maya tad: 1.4 puan ile olumsuz

olarak degerlendirilmistir.

135 BEYPAZARI TARHANASI

Kivam
-
Genel Begeni e Eksi T
enel Begeni ., .e0®" gl Tat
® 5 -
4 e
3 3
2
1 .
Homojenizasyon = @& 0 ] Maya Tadi
., '
.-®
Tatlilk Baharat Aromasi
'..."
Renk Tonu

Sekil 2.1. Beypazari tarhanas: oriimcek agi diyagrami

2.1.2. Balikesir (Korucu) Tarhanas1 Analiz Sonuclari

Diger tarhana ¢esitlerinden oldukca farklilik gdsteren Balikesir (Korucu)
Tarhanasi, 6.5 puanlamayla tatlilik parametresi 6n plana ¢ikmistir. Bazi panelistler,

corbay1 igtikten sonra agizda yaglh ve tath bir tat kaldigina dair lezzet profil analiz
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formuna not diismislerdir. Bunun nedeni tam yagl yogurtla beraber igerisine siit
eklenmesi ve hi¢c sebze kullanilmadan sadece nohuttan ve undan yapilmasindan
kaynaklandig1 gozlenmistir. Duyusal analiz sonuglarmma gore genel begeni agisindan
5.7 puanla ikinci sirada yer almaktadir. Uretiminde hi¢ baharat ve aroma verici otlar
kullanilmadigindan tatsiz olarak tanimlanmis ve baharat aromasi panelistlerden 2.1
puan alarak zayif olarak degerlendirilmistir. Tarhananin fermantasyon sonucu olusan
eksi ve karakteristik tadi bu tarhana ¢esidinde yeterince hissedilmemistir ve bunun
sonucunda eksi tat 4.4 puanla tathilik parametresi (6.5) daha baskin gelmistir. Maya
tadi 1.0 puan alarak panelistlerce olumlu degerlendirilmistir. Bugday unundan
yapilan Korucu tarhanasi, ¢orba pistikten sonra tam olarak suda ¢oziinmeyip tane
tane kaldig1 ve yogun kivamli (4.12) oldugu i¢cin homojenizasyon parametresinde 4.3
puanlamayla olumsuz olarak derecelendirilmistir. Rengi agik sariya ¢alan bu tarhana,
renk tonu parametresinden 4.5 puanla beklenilen renk dengesinin uzaginda kalmustir.
TSE 2228 Tarhana Standardina gore, “tarhanalar kendine 6zgii sarimtirak kirmizi
renkte, koku, tat ve goriiniiste olmali” seklinde belirtilmistir. Korucu tarhanasmin
iceriginde domates, kirmizi biber gibi sebzelerin olmamasindan dolay1 agik bir renge
sahiptir. Bununla birlikte gilineste iizeri acik bir sekilde kurutulmasmin da renk
kayiplarmin tizerindeki etkisi yadsinamaz. Tarhana temel ham maddesi un olan bir
gida driiniidiir. Glineste {lizeri agik yiiksek 1siya maruz kaldiginda icerdigi
karbonhidrattan dolay1” Karbonhidrat Oksidasyonu™ ger¢ekleserek tarhanada renk ve
aroma degisikligi meydana gelmektedir (Cakmak¢1 & Gokalp, 1992). Tarhananin
rengini etkiledigi kadar igerigindeki 1siga karsi hassas olan B, vitamini yani

riboflavin kayiplarina da neden olmaktadir (Yazman ve digerleri, 1990).
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209 BALIKESIR (KORUCU)

Kivam
7
6
Genel Begeni g Eksi Tat
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Renk Tonu

Sekil 2.2. Balikesir (Korucu) tarhanasi oriimcek agi diyagrami

2.1.3. Maras Tarhanasi Analiz Sonuclar

Sekil 4’te verilen duyusal analiz verilerine ait 6riimcek ag1 diyagraminda 6.5
puan ile baharat aromasi ve 5.9 puan ile eksi tadin 6ne plana ¢iktig1 goriilmektedir.
Duyusal degerlendirmeler sonucunda baharat aromasi panelistler tarafindan yogun
olarak hissedilerek 6.5 puan ile 6n plana ¢ikan parametre olmustur. Tarhanalara
farkl1 aroma ve lezzet vermek amaciyla taze otlar ve baharatlar kullanilmaktadir.
Maras tarhanasi tiretim asamasinda icerisine kekik eklenmesinin yaninda servis
ederken i¢ine yagda yakilarak yapilan nane ve pul biber sosu ‘“soharigc”
eklenmektedir. Pul biberde kapsaisin, nanede ise basta mentol, mentil asetat,
limonen, isomenton, menton ve karvon ugucu yaglar1 bulunmaktadir. Yagda bu
baharatlarin kizdirilmasiyla ugucu yag asitleri ortaya c¢ikarak ¢orbaya daha ¢ok lezzet
vermektedir (Dizdar, 2016). Bunun sonucunda bu baharat gesitliliginden ve yagda
kavrulan baharatlarin etkisiyle de baharat aromasinin on plana ¢iktig1 goriilmektedir.
Olumsuz parametre olan maya tadi (1.4) hissedilmemistir. Tarhanaya tathlik
kazandirmasi beklenen bir malzeme olmadigi i¢in tathilik parametresi 3.8 puan
almistir. Renk tonu (2.2), homojenizasyon (3.2) ve kivam (4.2) parametreleri geriden

gelmektedir. Bugdaydan yapilan Maras tarhana corbasi fazla koyu ve taneli bir
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tekstiire sahiptir. Yogun bulunan Maras tarhana ¢orbasi, kivammin tercihe gore su
ilave edilerek ya da tarhana oraninin azaltilarak acilmasi dnerilmektedir. Eksi tat 5.9
ile algilanmasi beklenmeyen tatlilik parametresini geri planda birakarak dengeli
olarak degerlendirilmistir. Maras tarhanasi ve Sikma tarhanada renk tonu parametresi
geride kalmistir. Bunun nedeni kirmizibiber, domates ve sal¢a kullanilmadan sadece
yogurtla yapilan bu tarhanalarin, renk olarak klasik tarhanalarin (sarimtirak ve
kirmiz1 renkte olan) renk ve tat aligkanliindan kaynaklandigi diistiniilmektedir.
Sonug olarak genel begeni agisindan degerlendirilen Maras tarhanasi 5.2 puanlama

ile panelistler tarafindan en az tercih edilen tarhana ¢esidi se¢ilmistir.

296 MARAS TARHANASI
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Sekil 2.3. Maras tarhanasi ériimcek agi diyagrami

2.1.4. Bolu Kizilcik (Kiren) Tarhanasi Analiz Sonuclari

Sekiz tarhana ¢esidinden bir digeri olan Bolu kizilcik tarhanasinin duyusal
analiz sonuglarina ait oriimcek ag1 diyagrami Sekil 5’te sunulmustur. En yiksek
degeri 8.5 ile eksi tat bunu sirastyla 7.3 ile renk tonu takip etmistir. Diger tarhana
cesitlerine gore iiretim ve bilesiminde farkliliklar goriilen kizilcik tarhanasinda
yogurt kullanilmamaktadir. Sadece kizilcik meyvesi ve undan iiretildigi i¢in kizilcik
meyvesinin igerdigi tanenler ile malik asitten dolayr mayhos ve eksi tat baskin

hissedilerek panelistler tarafindan begeni toplamis ve 8.5 puan ile en 6ne ¢ikan
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parametre eksi tat olmustur. Ardindan en begenilen ikinci 6zellik olan renk tonu ise
7.3 puan ile ikinci siray1 almistir. Kizilcik meyvesi antosiyanin bakimmdan zengin
bir igerige sahiptir ve siyanidin pigmentinden gelen pembe bir rengi vardir (Ugur,
2020). Bundan dolay1 kizilcik tarhana ¢orbasmin rengi de pembedir. Diger tarhana
cesitlerinden rengi oldukca farkli bulunmus ve panelistler bu farkli rengi
begendiklerini dile getirmislerdir. Bunun nedeni olarak renklerin beslenme yoniinden
insan psikolojisi tizerindeki etkisi oldugu sdylenebilir. Renkler, insanlar a¢ olmasa
bile tiiketim ihtiyac1 hissetmesi ya da pazarlamada tiiketicilerin satin alma tercihlerini
gorsel duyuyla etkilemesi tizerinde 6nemli bir faktordiir (Ozcan, 2018). Tiirk mutfak
kiiltiiriine bakildiginda pembe renkte ¢orbaya pek rastlanilmamaktadir. Panelistler de
Bolu kizilcik tarhanasinin rengini olduk¢a hos bulduklarmi ve igme istegi
uyandirdigini ifade etmislerdir. Bu yoniiyle satis pazarlamalarinda tiiketicilerin
algilar1 lizerine renklerin O6nemli tesiri bulundugunun kaniti niteligindedir. Bolu
kizilcik tarhanasinin bilinirligini arttirmak amaciyla pembe rengiyle restoranlarda
veya paket olarak satiglarinda tiliketiciyi etkileme yollarindan biri olarak
kullanilabilecegi diisiintilmektedir. Kizilcik tarhana c¢orbasi hazirlanirken soganlar
yagda kavrularak yapildigi i¢in “Maillard Reaksiyonu” gerceklesir. Bu kimyasal
tepkime gidada karakteristik tat ve koku olusumunu saglamaktadir. Bu reaksiyon
sirasinda kavrulan soganlarda karamelize bir tat olusmaktadir (Burdurlu ve
Karadeniz, 2002). Kavrulmus sogandan gelmesi beklenen tatlilik parametresi 3.5
puanla eksi tadin gerisinde kalarak yeterli puan alamamistir. Bilesiminde herhangi
bir baharat icermemesinden dolay1 baharat aromasi panelistlerce 1.2 puan alarak
zayif ve eksik bulunarak aromatik bitkilerle tadin kuvvetlendirilebilecegi goriisleri
yapilmistir. Bu bakimdan baharat dengesi acisindan bu tarhananin yetersiz kaldigi
gorulmektedir. Bu tarhanada fermantasyon islemi ve sonradan maya ilavesi olmadigi
icin maya tad1 0.86 puan alarak olmasi gerektigi gibi sonuglanmustir. Analiz
sonuglarina gore kivam parametresi 6.1 homojenizasyon parametresi ise 5.7 puan
alarak  kabul edilebilir oldugu belirtilmistir. Genel begeni agisindan
degerlendirildiginde ise Bolu kizilcik tarhanasi panelistlerden gecerli not alarak 7.2

puan ile begenilmistir.
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816 KIZILCIK TARHANASI
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Sekil 2.4. Bolu kizilcik tarhanast oriimcek agr diyagrami

2.1.5. Ege Tarhanas1 (Manisa ve Cevresi) Analiz Sonuclan

Calismada degerlendirilen tarhanalar arasinda elde edilen duyusal analiz
verilerine gore genel begeni acisindan 9.2 ile en begenilen ve birinci olan ¢orba Ege
tarhanasidir. Sekil 6’da verilen Ege tarhanasi 6riimcek ag1 diyagramima gore renk
tonu, eksi tat, baharat aromasi1 ve kivam parametreleriyle de 6ne ¢ikmustir. 8.3 puan
alarak genel begeni parametresinden sonra tarhana Ornekleri igerisinde en basarili
bulunan 6zellik renk tonu olmustur. Ege tarhanasi, giines 1sinlarina maruz kalmadan
g6lgede kurutuldugu i¢in tarhanada renk kaybi en az diizeydedir. Buna ek olarak
bilesiminde likopen (antosiyanin) pigmentleri bulunan kirmizibiber ve domates gibi
sebzelerin kullaniminin fazla olusu, ¢orbanin kavrulmus salga ve domates rendesiyle
birlikte pisirilmesinin de renk tonu Uzerinde olumlu etkisi oldugu soylenebilir.
Kirmiz1 biber ve domatese kirmizilig1 veren, en yaygin karotenoidlerden biri olan
likopen pigmenti bakimindan zengindir. Ayn1 zamanda gii¢lii antioksidan 6zelligiyle
de bilinmektedir (Karakurt ve Aslantas, 2008). Tarhana tretiminde icerisine ekmek
mayasi, nohut ve bir dnceki seneden yapilmig tarhanadan eklenmesi fermantasyonu,
yani mayalandirmadan gelen eksi tadi etkilemis oldugu disiiniilerek eksi tat
parametresi 7.5 puanla alarak panelistlerce basarili bulunmustur. Mayalanmay1
giiclendirecek nohut, ekmek mayasi gibi malzemelerin eklenmesine ragmen olumsuz

bir parametre olan maya tadir yogun hissedilmeyerek 1.1 puan ile basarili olarak
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degerlendirilmistir. Yapiminda sebzelerin ve otlarin pisirilerek yapildigini bildigimiz
Ege tarhanasinda taze nane kullanilmasmin yani sira ¢orba pisirildikten sonra lizerine
kuru nane de serpilmektedir. Ozellikle corbalara istah agmak ve lezzet vermek
amaciyla nane sik¢a kullanilmaktadir (Baydar, 2013). Bu yiizden algilanmasi
beklenen baharat aromasi 7.4 puan ile panelistlerce olumlu bulunup dengeli olarak
tanimlanmistir. Corbanin kivami begenilerek 7.1, tath kirmizi (kapya) biber, domates
salcas1 ve domatesten gelen tatlilik parametresinden 7.0, almistir. Homojenizasyon
parametresinden 6.3 puan almis panelistler tarafindan bu tarhana numunesi en
basarili tarhana se¢ilmistir. Tarhana yapimi sirasinda bilesiminde bulunan sebzelerin
on pisirme islemi uygulanmasi ile kurutma isleminden sonra elle ovularak
ogitiilmesi ardindan iki defa kalburdan (elek) gecirilmesi ve tekrar serilerek
kurutulmast sonucunda suda iyi bir ¢Ozunirlik gdstermesini olumlu etkiledigi

anlasilmaktadir.

428 EGE TARHANASI ( MANISA VE
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Sekil 2.5. Ege tarhanast ériimcek agi diyagrami

2.1.6 Sikma Tarhana Analiz Sonuclan

Sekil 7°de yer alan Oriimcek ag1 diyagrami incelendiginde Gaziantep’ten
temin edilen sikma tarhana genel begeni parametresinden aldigi 5.3 puanlamayla

birlikte cogu parametreden diisiik puanlar alarak en az tercih edilen ikinci tarhana
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¢esidi olarak tanimlanmustir. Bu tarhananin iretiminde kirmizibiber, domates ve
sogan gibi sebzeler olmamasi ve yapiminda salca kullanilmamasindan tatlilik
algilanmamis ve 2.2 puan almistir. Renk tonu parametresi 2.1 ile en diisiikk puani alan
parametre olmustur. Maras tarhanasiyla renk 06zelligi agisindan benzerlik gdsteren
stkma tarhananin da panelistler tarafindan begenilmemesi bugdaydan ve yogurttan
yapilan beyaz renkteki tarhanalarin yeterince tanitilmamasindan kaynakli
bilinmediginden ve asina olunmayan bir tattan dolay1 olabilecegi tahmin
edilmektedir. Yani bugdayla beraber yogurtla yapilan bu tarhana tiirlerinin yeterince
taninmamasindan dolay1 oldugu tahmin edilmektedir. Maya tadi 1.3, eksi tat 5.6
puanla dengeli bulunmustur. Karbonhidrat uruni olan bugdaym kullanimindan
kaynakli sikma tarhana ¢orbasinin ¢ok koyu, yogun kivamli ve taneli olan yapisindan
dolayr yutma Kkabiliyetini de etkilediginden kivam parametresinden 3.5,
homojenizasyon parametresinden 2.8 alarak panelistlerce diisik olarak
degerlendirilmislerdir. Bunun nedeni olarak gidalara kivam verme, jel olusturma gibi
fiziksel Ozellikleri tizerindeki etkisi olan bugdaymn yapisinda bulunan nisastadan
kaynaklanmaktadir ( Sarka & Dvoracek, 2017; Korkut ve Kahraman, 2019).
Corbanin lizerine yagda nane kizdirilarak dokiilen sohari¢c adindaki sos
kullannmindan kaynakli baharat aromasi 5.7 ile ortalama seviyede algilanmistir.
Duyusal degerlendirmelerden elde edilen veriler 1s1¢8inda sikma tarhana ¢orbasinin
lezzet dengesi acisindan yetersiz kaldigi ve tat olarak gelistirilmesi gerektigi

diistiniilmektedir.
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593 SIKMA ANTEP TARHANASI
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Sekil 2.6. Stkma tarhana ériimcek agi diyagrami

2.1.7. Usak Tarhanasi Analiz Sonuclar

Calismada yer alan Usak tarhanasina ait duyusal analiz verileri Sekil 8’de
yer almaktadir. Oriimcek ag1 diyagramma gore genel begeni (8.6), eksi tat (8.3) ve
renk tonu (7.3) parametreleri 6n plana ¢ikmaktadir. Bunu sirasiyla tathilik (6.7),
kivam (7.0), homojenizasyon (6.2), baharat aromasi (4.5) ve maya tadi1 (1.3) puan
almiglardir. Corbada eksi tadin 6ne ¢ikmasinin sebebi Usak tarhanasmin ayirt edici
Ozelliklerinden biri olan 21 giin fermantasyona birakilmasindan kaynaklandig: tespit
edilmistir. Usak ilinin sahip oldugu iklim kosullarinin da etkisiyle tarhananmn 21 giin
gibi uzun siire boyunca fermantasyonun diisiik sicaklikta uzun silirede olusmasi
saglanir (TUrk Patent ve Marka Kurumu, [TURKPATENT], 2015). Mayalanma
stiresi bittikten sonra kendine 6zgii karakteristik tadini olusturmasi sonucu eksi tat
one c¢ikmustir. Ayrica sebzelerin ¢ig olarak yogurtla karistirildiktan sonra 1 giin
bekletilmesi eksi tad1 6ne ¢ikardigi diisiiniilen baska bir ayirt edici 6zelliktir. Usak
tarhanasinda %42 oraninda sebze kullanilmasi (kapya biber, Sivash ii¢ burun biberi,
sogan, domates) hem de pisirilirken Ege tarhanas1 gibi salganin ve domatesin yagda
kavrulmasi renk tonu parametresini etkileyerek 7.3 puanla 6ne ¢ikmasini saglamis ve
diger parametreleri geri planda birakmistir. Maya tadi 1.3 derecelendirme ile
hissedilmeyerek panelistlerce kabul goriilmiistiir. Aromatik otlarn ve baharatlarin az

kullanimindan dolay1 sebzelerin tadi baskin gelmis ve nane aromasinm Oniine
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geemistir. Baharat aromasi 4.5 ile zayif bulunarak ortalamanin altinda kalmistir.
Usak tarhana gorbasi kivam parametresinden 7, homojenizasyon parametresinden de
6.2 puanla degerlendirilerek begenilmistir. Kivam (6.2) ve homojenizasyon (7.0)
parametreleri degerlendirildiginde panelistler c¢orbanin agizda biraktigr his ile

kasiktaki yogunlugu begenerek iyi bir ¢oziiniirliik gésterdigini soylemisglerdir.
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Sekil 2.7. Usak tarhanasi ériimcek agi diyagrami

2.1.8. Tarpaz Tarhana Analiz Sonuc¢lari

Duyusal analizde panelistlerin degerlendirmeleri sonucunda Tarpaz tarhana
corbasinda One ¢ikan parametreler 7.8 puanla renk tonu ve 7.4 puanla da tathilik
olmustur. Bu tarhana numunesinde renk tonunun 6ne ¢ikmasinin sebebi igindeki
kirmizibiber ve domates sal¢asindan gelen dogal renkten ya da pisirilirken de icine
eklenen salca ve domatesten kaynaklandig: diisiiniilmektedir. Tath biber salgasi ile
domates sal¢asindan dolay1 hissedilmesi beklenen tatlilik parametresi 7.4 puan ile
panelistlerce en ¢ok algilanarak begenilen 6zellik olmustur. Tarpaz tarhana gorbasi,
duyusal degerlendirmeler neticesinde kivam  parametresinden 7.0,
homojenizasyondan 6.5 puanla panelistlerin begenisini almistir. Maya tad1 1.2 puanla
beklenildigi gibi sonuc vermis ve neredeyse hi¢ algilanmamistir. Icerisinde zencefil,

tarhun, biberiye gibi kuvvetli aroma verici baharatlarin kullanilmasina ragmen
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beklenilenin aksine baharat aromas: 6.1 puanla yeteri kadar hissedilmeyerek
panelistlerden ortalama begeni almistir. 5.3 puanla eksi tat parametresi tatliligin
gerisinde kalmis ve duyusal degerlendirme neticesinde olumsuz karsilanmistir.
Tarpaz tarhana ¢orbasinda eksi tadin geri planda kalmasi1 fermantasyon siresinden
dolay1 oldugu kanisina varilmistir. Elde edilen son verilere gore genel begeni
acisindan bakildiginda 6.3 puan ile ortalama begeni alarak kabul gérmiis ve tat olarak

gelistirilmesi gerektigi sonucuna varilmistur.

721 TARPAZ TARHANASI

Kivam

8
7.@,
Genel Begeni s ) Eksi Tat
o >
2 »
3 o
2
. 1 \
Homojenizasyon . 0 ] Maya Tadi
]
Tathihk Baharat Aromasi
e
Renk Tonu

Sekil 2.8. Tarpaz tarhana oriimcek agi diyagrami

2.2. Temel Bilesen Analizi Sonuclan

Lezzet Profil Analizi sonuglarindan elde edilen verilerin istatistiksel olarak
Onemini vurgulamak ve tespit etmek icin Temel Bilesen Analizi (PCA) yapilmustir.
Temel bilesen analizi ile iiriinlerin algisal haritalarimn olusturulmas: sonucu benzer
lezzetler birbirine yakin bir sekilde gruplandirilirken farkli olan {riinler de
birbirinden ayr1 olarak gruplasmasmi saglamistir (Kitsawad ve Tuntisripreecha,
2016). Ayrica sekiz farkl tarhana 6rneginin duyusal 6zelliklerindeki benzerlik ve
farkliliklarina gore karakterize edilerek tanimlanmasma katki saglamistir.

Parametrelerin  tanimlanmasi1 amaciyla yapilan PCA sonucunda ulasilan
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degiskenlerin varyansi %77,97’dir. F1’e boliinen alan %52,91 F2’lik alan
%25,06°drr.

Biplot (axes F1 and F2: 77,97 %)
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Sekil 2.9. Temel bilesenlerin dagilimini gosteren faktor diizlemi (principal
component analysis, PCA)

Sekil 2.9’da sunulan temel bilesen analizinin verilerine gére F1’in alanini
Beypazar1 tarhanasi, Tarpaz tarhana, Usak tarhanasi, Ege tarhanasi ve Bolu kizilcik
tarhanas1 6rnekleri olusturmaktadir. F2’e bakildigi zaman Maras tarhanasi ve Sikma
tarhana Ornekleri ile Tarpaz, Usak, Ege ve Bolu Kizilcik tarhanalar1 ayn1 kategoride
yer almaktadwr. Bakildiginda 4 farkli ceyrekte de tarhana c¢esitleri oldugu
gortlmektedir. Ornekler bireysel olarak ele alindiginda Balikesir (korucu) tarhanasi
ve Bolu kizileik tarhanalari birbirlerinden ayr1 6zellikleri sahip olduklarindan farkl
ceyreklerde yer alirken Maras ve sikma tarhanalar1 beraber ayni ¢eyrekte, Tarpaz,
Beypazari, Usak ve Ege tarhanalar1 da beraber diger bir ¢eyrekte yer almaktadir.
Sonuglar incelendiginde benzer duyusal 6zelliklere sahip olan tarhana numunelerinin

ayni ¢eyrekte yer aldigi gériilmektedir.

Temel Bilesen Analizi (PCA) verilerine gore Beypazari, Tarpaz, Usak ve
Ege tarhanalari; tathlik, kivam, homojenizasyon, genel begeni ile renk tonu

parametreleri tarafindan temsil edilmistir. Bu tarhana tiplerinin ayni g¢eyrekte yer
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alarak benzer oOzellikler gostermesi, iceriklerinde un, kivam ve homojenizasyon
degiskenlerini etkileyerek benzer sonuglar ortaya ¢ikarmistir. Domates, biber, sogan
gibi sebzelerin ve taze otlarin kullanilmasinin yani swra en az 3-21 giin arasi
fermantasyon uygulanmasi, ¢orba pisirilirken yagda salga ve domatesin kavrulmasi
da tathilik, renk tonu ve genel begeninin bu tarhanalarin ayni ¢eyrekte yer almasini
saglamistir Sikma tarhana ve Maras tarhanalarini baharat aromasi ve olumsuz
parametre olan maya tadi parametreleri tarafindan temsil edildigi goriilmektedir. Bu
tarhanalar1 diger tarhanalardan aywrarak baska dilimde yer almasi, yapiminda un
yerine bugday kullanilmasi, hi¢ sal¢ca ve sebze kullanilmamasi, az ya da hi¢ taze ot
ve baharatlarin bilesimde bulunmamasi ile bir giin gibi kisa siireli fermantasyon
islemi uygulanmasindan kaynaklanmaktadir. Tek basmna ayr1 bir ¢ceyrekte bulunan
Bolu kizilcik tarhanasi ise eksi tat ile tanimlanirken farkli bir ¢ceyrekte yer alan diger
tarhana tiplerinden oldukga farklilik gosteren Balikesir (korucu) tarhana 6rnegi de
herhangi bir parametre tarafindan tanimlanmamustir. Sikma ve Maras tarhanalarida
baharatlar sonradan yagda kizdirilip sos olarak iizerine ekledigi icin diger
parametrelere gore daha belirgin hissedildiginden baharat aromasi parametresi bu
tarhanalar1 temsil etmistir. Bolu kizilcik tarhanasi 6rnegi kizilcik meyvesinin sahip
oldugu mayhos ve eksi tadin baskin gelmesinden dolay1 sadece eksi tat parametresi
tarafindan tanimlanmistir. Diger tarhana tiplerinden olduk¢a farklilik gdosteren
Balikesir korucu tarhanasi, Lezzet profil analizi sonuglarma gore genel begenide 6ne
cikan tarhana oOrneklerini (Ege, Usak, Beypazari, Tarpaz) olumlu parametreler
(tathilik, kivam, homojenizasyon, genel begeni, renk tonu) temsil ederek istatistiksel
olarak da anlamli bulunmustur. Sonuglarin duyusal analizle dogru orantili ¢ikmasi

varilan sonuglarin istatistiksel olarak da 6nemini géstermektedir.
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Variables (axes F1and F2: 77,97 %)
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Sekil 2.10.  Tarhana drneklerinin puan dagilimini gosteren temel bilesen analizi
diyagrami (Principal Component Analysis, PCA)

Buradan yola ¢ikarak varilacak genel sonuca gore her bir tarhana 6rnegi
kendine benzer oOzelliklere sahip olan diger tarhana Ornekleriyle aymi ceyrekte
gruplastigr goriilmektedir. Yogurt ve bugdaydan yapilan tarhanalar (Sikma ve
Maras) bir ceyrekte, un ve sebze katkili tarhanalar (Ege, Usak, Beypazari, Tarpaz)
beraber ayr1 bir ¢eyrekte yer almaktadir. Ayrica yapiminda ne yogurt ne de sebze
kullanilan sadece meyve piiresiyle yapilan tarhana numunesi (kizilcik) ve un, sut,
yogurt ve nohuttan yapilan tarhana Ornekleri (Balikesir) farkli c¢eyreklerde
bulunmaktadir. Sonu¢ olarak ana farklilasmanimn sebebi tarhana prosesinde igerisine
sebze (domatesi kirmizibiber, yesilbiber, sogan) eklenip eklenmemesine bagli olarak

degiserek duyusal farkliliga yol agtig1 diistinilmektedir.



55

SONUC VE ONERILER

Tarhana, Tiirk halkiin beslenmesinde ve mutfak kiltirinde cok eskiye
dayanan besin degeri yiiksek bir gida ¢esidimizdir. Zaman igerisinde iilkemizde
geleneksel ve yoresel bir yiyecek halini almistir. TSE 2282’¢ gore Bugday unu,
bugday kirmasi, irmik veya bunlarin karistmmin yogurt, biber, domates, sogan, tuz
ve tat-koku verici sagliga bir zarar1 olmayan kuru ve taze bitkisel maddelerin
karistirilip yogrulmasindan ve fermente edilmesinden sonra kurutulup, 6giitiilmesi ve
elenmesiyle olusan besin maddesidir. Fakat bakildiginda tarhana, yoéreden yoreye,
insanlarm aligkanliklarina ve geleneklerine gore sekillenerek malzemeler ve proses
bakimindan olduk¢a ¢esitlilik gosteren bir Grinddr. Tarhana anneannelerden,
annelere ve oradan ¢ocuklara Ogretilen ¢ok degerli gastronomik bir Kkultur
aktarimidir. Her dokunanim elinde farkli sekillerde yapilarak bambaska lezzetler
ortaya ¢ikmaktadir. Fermantasyona hig, az veya ¢ok birakilmasi, eklenen yogurt-tahil
iirlinliniin ¢esidi, taze veya kuru aroma verici bitkilerin ¢esitliligi ve en 6nemlisi i¢ine
sebze eklenip eklenmemesi her tarhanay1 birbirinden farkl kilarak tarhanada zengin
bir lezzet ¢esitliligi ortaya ¢ikarmaktadir. Genel olarak baktigimizda kuru veya yas
olarak gorbasi, cips-gerezi, meyvelisi, tatli veya eksilisi olarak birbirinden bu kadar
farkli tat ve dokuda tarhana iiriinleri, bazi yonleriyle birbirine benzerken bir o kadar
da her biri kendine 6zgl karakteristik duyusal 6zelliklere sahiptirler. Bu tarhana
cesitleri duyusal bilesenlerindeki farkliliklara ragmen hepsi “tarhana” olarak

adlandirilmaktadir.

Caligmada ilk olarak tarhana ve gesitleri ile ilgili alan yazin incelenmistir.
Giliniimiize kadar yapilan ¢aligmalar incelendiginde tarhana c¢orbalarmin duyusal
profiline iliskin bir arastirma noksanligi bulunmaktadir. Eski zamanlardan beri
Anadolu topraklarinda yapilan geleneksellesmis 8 tarhana ¢esidi secilerek bu

birbirinden farkli tarhanalar1 olusturan temel Ozellikleri belirleyebilmek i¢in
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tanimlayact lezzet profil analizi yontemiyle duyusal degerlendirmeler yapilmistir.
Duyusal degerlendirmeler sonucunda en begenilen tarhana ¢esidi 9.2 puan ile Ege
tarhanasi olmustur. Usak tarhanasi 8.6 puan alarak ikinci sirada yer alirken; sirasiyla
Kizilcik tarhanasi (7.2) tgiincii, Beypazari tarhanasi (6.6) dordiincii ve Tarpaz
tarhana 6.3 puan alarak besinci olmustur. Balikesir (5.7), Sikma (5.3) ve Maras
tarhanalar1 (5.2), lezzet dengesi agisindan yetersiz kalarak basariz olmustur. Maras
tarhanasi genel begeni parametresinden 5.2 puanla en diisiik begeniyi alarak son

sirada yer almaistir.

Duyusal degerlendirmeler sonucunda ulasilan bulgular incelendiginde
tarhanalarda ana farklilasmaya katkida bulunan faktér; Uretim prosesinde
tarhanalarin igerisine sebze eklenip eklenmemesi ve eklenen sebzenin diger
malzemelere gore miktaridir. Genel begeni degerlendirmesinde 6ne ¢ikan Ege (9.2),
Usak (8.6), Kizilcik (7.2), Beypazar1 (6.6) ve Tarpaz (6.3) tarhanalar1 kizilcik
tarhanasi hari¢ harcinda sebze bulunmakta ve ¢orba pisirilirken mutlaka kavrulmus
salca ile domates eklenmektedir. Bu degisken tarhanalarm renk tonu, tathilik, eksi tat
parametrelerini olumlu olarak etkilemistir. Ozellikle kullanilan domates, kirmizi
biber ve kavrulmus salca ile domates bilesenlerinin zenginligi bu tarhana
orneklerinin rengini ortaya ¢ikarmistir. Ek olarak bu tarhana gesitleri ayn1 zamanda
bir un tarhanasi smiflandirmasina girmektedir ve baktigimizda un tarhanalar1 daha iyi
kivam ve homojenizasyon 6zelligi gostermistir. Uretim prosesinde icerisinde taze
otlar ve kuru baharatlar eklenmeside baharat aromasi ve genel begeniyi olumlu
etkileyen bir detaydir. ikinci en yiiksek begeniyi alan Usak tarhanasinm baharat
aromasinin (4.5) dislik derecede hissedilmesi ise bol sebze kullaniminin yaninda az
eklenen baharat oraninin dengesiz bulunmasindan kaynaklanmaktadir. Ege
bolgesinde tarhana yapiminda fazla oranlarda sebze, taze aromatik ot-baharat
kullanim1 ve uzun fermentasyon uygulamalar1 Izmir, Manisa ve I¢ Ege’de yer alan
Usak tarhanalarmin eksi tat, tatlilik, baharat aromasi1 parametrelerinde iyi puanlar
alarak en begenilen iki tarhana cesidi olmasmi etkiledigi diisiiniilmektedir. En
begenilen tarhana cesidi olan Ege tarhanasi tiretiminde hamura nohut, ekmek mayas1
ve bir onceki seneden yapilmis tarhananin bilesime dahil edilmesi tat ve aromay1
etkileyerek bu tarhananin basarili bulunmasini saglamistir. Kizileik tarhanasi hamuru
sadece un, tuz ve kizilcik piiresinden olusarak 6ne ¢ikan diger tarhanalardan farklilik

gostersede genel begeni degerlendirilmesinde basarili bulunmus fakat baharat
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dengesi ve tat agisindan biraz daha gelistirilebilecegi sonucuna varilmistir. Kizilcik
meyvesinin pempe pulpundan gelen pembe bir renge sahiptir. Dolayisiyla kizilcik
tarhana ¢orbas1 da pembe renklidir. Panelistler tarafindan bu renk ¢ok hos bulunarak
begenilmistir. Mayhos- eksi bir tadi olan kizilcik, tarhanaya karakteristik farkli bir
tad vererek panelistlerden gecerli puanlar almistir. Kizilcik tarhanasi, tarhanaya has
olmasi gereken fermenteden kaynakli eksi tat mayalanmaya birakilmadigi igin
bulunmamaktadir. Belirgin sekilde hissedilen eksi tat ise kizilcik meyvesinden

kaynaklanmaktadir.

Duyusal degerlendirmeler sonucunda Balikesir tarhanasi (5.7), Sikma
tarhana (5.3) ve Marag tarhanasi (5.2) puanlarla genel begeni degerlendirmelerinde
basarisiz bulunarak begenilmeyen son ii¢ tarhana Ornegidir. Balikesir tarhanasi,
un,yogurt ve nohuttan yapilan farkli bir tarhana cesitidir. Bilesiminde ve corba
yapiminda baharat eklenmedigi i¢in baharat aromasi (2.1) diisiik puan alarak yavan
hissedilmistir. Ac¢ik sar1 rengiyle 4.5 puan alarak basarili sonu¢ almamamistir. Kisa
fermentasyon siiresi beklenilen tarhanaya has eksi tat az hissedilerek tam yagh
yogurttan kaynakli tathlik parametresi baskin gelmistir. Corba pistikten sonra
icerisinde tane tane pargalar kalmasi panelistlerce begenilmeyerek kivam ve
homojenizasyon olumsuz olarak degerlendirilmistir. Sikma ve Maras tarhanasi
benzer Ozellikler sergilemistir. Bu tarhanalar bugday, tuz, yogurt ve baharat
ilavesiyle yapilmakta ve sadece yogurtla yapilan bu corbalara panelistler diisiik
puanlar vermiglerdir. Sikma tarhana c¢orbasi pisirilirken iizerine yagda nane
yakilmasindan dolayi, Maras tarhanasininda yapiminda kekik eklenmesi ve ¢orba
pisirilirken yagda nane ve pulbiber sos yapilmasindan dolay1 baharat aromasi 6n
plana ¢ikmistir. Hamur hazirlandiktan sonra kisa siireli fermentasyon islemi
uygulandigi i¢in tarhananin kendine 6zgii lezzet ve aromasini olusturan eksi tat orta
dereceli begenilmistir. Bugdaydan yapilan bu tarhanalar iyi bir kivam ve
homojenizasyon 0Ozelligi gOstermemislerdir. Sikma tarhana kivam 3.5,
homojenizasyon 2.8 puan alirken, Maras tarhanasi kivam 4.2, homojenizasyon
parametresinden de 3.2 puanla olumsuz olarak degelendirilmistir. Yogurtla yapilan
bu tarhanalar 6zellikle renk tonu degerlendirmesinde en diisiik puanlart almiglardir.
Sonug olarak genel begeni agisindan sikma tarhana 5.3, Maras tarhanasi 5.2 puanlar
alarak en begenilmeyem iki tarhana cesidi secilmistir. Bunun sebebi genellikle i,

Orta ve Dogu Anadolu’da fazlaca bilinen ve yapilan bu yogurt-bugday bilesimli
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tarhanalarin bilinirliginin az olmasindan kaynakl fazla tiketilmemesinden dolayidir.
Marketlerde, televizyondlara ya da ¢orbacilarda siklikla gordiigiimiiz klasik
tarhanalarin tat ve renk (sarimtirak kirmizi) aligkanlhigindan kaynaklanmaktadir.
Olumsuz parametre olan maya tadi hicbir tarhana Orneginde belirgin sekilde

hissedilmeyerek basarili olarak degerlendirilmistir.

Sogan, domates ve salca kullanilarak iiretilen tarhanalarin genel begenisinin
yilksek olmasinin sebebi bu sebzelerde oOzellikle olgunlasmis domateste dogada
serbest halde bulunan glutamattan kaynakli olabilir. Glutamat, gida endiistrisinde
gidaya eklenerek tadin daha iyi algilanmasini saglamak amaciyla katilir (Acar ve
Gokmen, 2013). Yedigimiz gidalarin lezzeti daha da arttiran bu 6zellik igerisine
domates, domates salgasi eklenen tarhanalarm tadinin daha 6n plana ¢ikmasma katki
sagladig1 distiniilmektedir. Renk tonu ve tatlilik parametrelerinin 6n plana ¢ikmasi,
tarhanaya eklenen salca yardimiyla tadin daha iyi algilanmasmi saglamasimnin
yaninda tarhanaya rengini verir. Ayni zamanda olgunlasmis domateste kuru madde
ve seker miktarmm fazla olmasi (Acar ve Gokmen, 2013) tathilig1 etkilemis ayni
zamanda muhafaza ederken kiiflere kars1 direngli olmasini da saglamistir. Bugday-
yogurt bilesimli tarhanalarda (Sikma ve Maras) ve Balikesir (korucu) tarhanasinda
domates, sogan, biber kullanilmamasi tat ve aroma agisindan eksik kalmistir.
Tarhana iiretim ve c¢orbay1r pisrme siirecinde farkli uygulamalarin, farkh
malzemelerin Grtnin kalitesini, duyusal 6zelliklerini etkileyen dnemli bir faktérdr.

Her tarhananin kendi iginde optimize edilmesi tavsiye edilemektedir.

Anadoluda geleneksel mutfak kiltriiniin en guzel drneklerinden biri olan

tarhanalarin siirdiiriilebilirligini ve bilinirligini arttirmaya yonelik oneriler:

> Insanlarm yetistigi cografi kiiltiir, gelenekleri, damak zevkleri, hayal
gliciine gore cesitlilik gosteren tarhana bilesenlerinin, Uretim sireci,
tilketim sekillerinin kayit altina alinmasi, iiretimin arttirilmast ve de
yaygmlastirilmas1 gerekmektedir. Boylece yeni nesil gen¢ kusaklara

aktarilarak bu kiiltiiriin kaybolmamasi saglanir.

» Tarhanalarin kalitesinin korunmasi, var olan {iriiniin kalitesini arttirma,
duyusal 6zelliklerin gelistirilmesi ile tiiketici begeni ve isteklerini saptamak

amaciyla daha ¢ok boyle ¢aligmalarin yapilmasi nerilmektedir.

» Ev olgeginde geleneksel yontemlerle yapilan tarhanalar ¢ok degerli. Bu
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yuzden gelencksel yontemler iyilestirilerek daha fazla tarhana Uretimi

desteklenebilir.

Tarhana gibi geleneksel ve yoresel tatlar1 gelistirmek amaciyla yapilan bu

ve bunun gibi proje ¢alismalar1 desteklenmelidir.

Alisik oldugumuz tarhanalar disinda Anadolu’nun en dcra yerlerinde
yapilan fazla bilinmeyen diger tarhana gesitleri aragtirilarak giin yiiziine

cikartilmalhdir.

Calisma sonucunda bugday-yogurt karigimli olan tarhanalarin genel
begenisinin diisiik olmasi bu tarhanalarin iyilestirilmesinden sonra duyusala

tabi tutulmasi onerilmektedir.

Geleneksel tiriin tanitim etkinleri ya da buna benzer etkinlik ve festivallerde
tanitim ¢aligmalar1 yapilarak tarhana cesitleri, liretim ve tiiketim sekilleri

tanitilmalidir.

Tarhana, yeni nesil hayal giicli yiiksek sefler, tarhanayi anlayip tekrar

yorumlayarak restoranlarinda modern sunumlarla yer verebilirler.

Tarhana gelistirilmeye ve yeni tatlar ortaya ¢ikarilmaya ¢ok miisait bir
Urlinddr. Corba, cips ve ¢erez gibi tarhanalar1 farkli tarzlarda inovatif bakis
acisiyla gelistirilmesi gastronomi turizmi anlaminda yerli halkin yaninda
yabanci turistlerin ilgisini ¢ekerek bu gesitleri tatmak igin Ulkemizi ziyaret

edebilmelerine ve diinyaya tanitilmasina katki saglayabilir.
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