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Onur Sozu

Yiiksek Lisans Tezi olarak sundugum ‘“Tarhananin besinsel lif icerigi ve
antioksidatif ozelliklerinin belirlenmesi” baslikli bu caligmanin, bilimsel ahlak ve
geleneklere aykir1 diisecek bir yardima basvurmaksizin, tarafimdan yazildigmi ve
yararlandigim biitiin kaynaklarm, hem metin i¢inde hem de kaynakcada ydntemine

uygun bigimde gdsterilenlerden olustugunu belirtir, bunu onurumla dogrularim.

Halil ESIMEK
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57+X Sayta

2010
Danisman: Dog. Dr. Ozen OZBOY OZBAS

Tarhana, Tirkiye’de iiretilen 6nemli geleneksel fermente hububat iiriinlerinden
birisidir. Hem ticari, hem de yerel olarak iiretilmektedir. Tarhana hububat unlarindan,
yogurt, degisik sebzeler, tuz, bitkiler ve baharatlardan iiretilir. Bu ¢aligmada, toplam 20
adet 1iyi1 bilinen tarhana 6rneginin (5’1 ticari tarhana gorbasi1 ve 15’1 Tiirkiye’nin degisik
yorelerinden saglanan tarhanalar) kimyasal 6zellikleri, renk degerleri (Hunter L*, a*,
b*), duyusal ozellikleri, mineral madde igerikleri, toplam fenolik madde icerikleri
(TFMM), radikal siipiirme giicleri (RSG) ve toplam besinsel lif (TBL) icerikleri
incelenmis ve istatistiksel olarak degerlendirilmistir.

Tarhana orneklerinin nem, kiil, tuz, protein, ham yag, pH ve asitlik degerleri
strastyla %6.1-12.7, %1.63-17.10, %1.51-16.55, %10.53-18.22, %0.45-4.97, 3.62-4.75,
ve 10.2-28.4 arasinda degismistir. Tarhanalara iliskin L*, a*, b* renk degerleri ise
srrasiyla, 60.6-85.6, 0.0-19.2, 7.3-30.4 arasinda bulunmustur. Tarhanalarin
orijinlerinin, biitiin tarhanalarm kimyasal o6zellikleri ile L* ve b* degerleri iizerine
etkilerinin istatistiksel olarak 6dnemli diizeyde oldugu bulunmustur (p<0.01). Tarhana
orneklerinin TFMM, RSG ve TBL igerikleri sirastyla, 572.47-1851.83 ng GAE/gr
tarhana, 222.52-1659.52 ng TEAC/gr tarhana ve %3.56-16.19 arasinda tespit edilmistir.
TFMM, RSG, TBL ve mineral madde igeriklerinin pek cogunun tarhananin orijininden
istatistiksel olarak onemli diizeyde etkilendigi goriilmiistiir (p<0.01). Tarhanalarin renk,
tat-lezzet, koku, agizda biraktigi tekstiir, kivam ve genel kabul edilebilirlik degerleri
srrasiyla, 1.9-4.6, 2.3-4.6, 2.6-4.0, 2.0-4.6, 1.9-4.4 ve 2.7-4.4 olarak tespit edilmistir.
Duyusal 6zelliklerin pek ¢cogu bakimindan tarhana 6rneklerinin kabul edilebilir oldugu
belirlenmistir. Tarhana 6rnekleri genel olarak protein igerigi gibi, TBL, TFMM ve RSG
bakimindan da zengin igerige sahip bulundugu icin, tarhana fonksiyonel bir gida olarak
diistiniilebilir ve daha ¢ok ilgiyi hak etmektedir.

ANAHTAR KELIMELER: tarhana, toplam besinsel lif miktari, antioksidatif 6zellikler,
toplam fenolik madde miktari, radikal siipiirme giicii
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Tarhana is one of the most important traditional fermented cereal foods in
Turkey. It is produced both commercially and domestically. Tarhana is made from
cereal flours, yoghurt, different vegetables, salt, herbs, and spices. In this research, the
chemical properties, color values (Hunter L*, a*, b*), sensory scores, mineral contents,
total phenolic material contents (TPMC), radical scavenging powers (RSP), and total
dietary fiber (TDF) contents of 20 well-known tarhana samples, 5 of which commerciall
tarhana soups and 15 of which collected from different locations in Turkey, were
examined and statistically evaluated. Commercial and traditional tarhana samples were
also compared in terms of above mentioned properties.

Moisture, ash, salt, protein, crude fat, pH and acidity degree values of the
samples changed between 6.1-12.7%, 1.63-17.10%, 1.51-16.55%, 10.53-18.22%, 0.45-
4.97%, 3.62-4.75 and 10.2-28.4, respectively. The L*, a*, and b* values of the tarhana
samples were between 60.6-85.6, 0.0-19.2, 7.3-30.4, respectively. All of the chemical
properties and L* and b* values of tarhana samples were found to be significantly
affected (p<0.01) by the origins of the tarhanas. The TPMC, RSP, and TDF contents of
tarhana samples were determined between 572.47 and 1851.83 pg GAE/g tarhana,
222.52-1659.52 ng TEAC/g tarhana, and 3.56 and 16.19%, respectively. TPMC, RSP,
TDF and most of the mineral contents of tarhana samples were also found to be
significantly affected (p<0.01) by the origins of the tarhanas. Color, taste, odor,
mouthfeel, consistency and overall acceptibility values of tarhana samples were
determined between 1.9-4.6, 2.3-4.6, 2.6-4.0, 2.0-4.6, 1944 and 2.7-44,
respectively. Most of the sensory properties of tarhana samples were evaluated as
acceptable. Since tarhana samples were generally found to be rich in proteins as well as
TDF, TPMC and RSP, tarhana may be considered as a functional food and should be
given much more attention that they deserve.

KEY WORDS: Tarhana, total dietary fiber content, antioxidative properties, total
phenolic material contents, radical scavenging powers
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1. GIRIS
1.1. Tarhana Nedir?

1.1.1. Tarhananin tarihcesi

Fermente gidalar, iiretimlerinde kullanilan ham maddelerle kiyaslandiginda
yiiksek besinsel ve duyusal degerleri yaninda uzun raf ¢miirleri nedeniyle de diinyanin
her yerinde biiyiik 6neme sahiptirler [1, 2].

Tirk mutfaginda 6nemli ve 6zel bir yere sahip gidalardan olan tarhana da
fermente bir iiriin olup; bugday unu, bugday kirmasi, irmik veya bunlarin karisimi ile
yogurt, yesil veya kirmizi biber, tuz, kuru sogan, domates, tat ve koku verici sagliga
zarars1z bitkisel maddelerin karistirilip yogrulup fermente edildikten sonra kurutulmasi,
ogiitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir gida maddesidir [3].

Farkli bolgelerde farkli karigimlar ve baharatlar kullanilarak yapilan tarhananin,
bitkisel ve hayvansal kaynakli bilesenler icermesi bakimidan besin degeri yiiksektir.
Geleneksel bir iiriin olup kiigiik 6lgekli fabrikalarda ve evlerde iiretildigi i¢in bilesimi ve
diger 6zellikleri agisindan standart bir tiriin bulmak zordur.

Tarhananin tarihgesi hakkinda iki teori vardir. Bunlardan ilkinde, Cinlilerin
buharda pismis ya da haslanmis hamur islerine benzerliginden yola cikilarak, bu
kiiltiirle yakindan iligkili olan Tirklerin tarhanay:r da benzer bicimde hazirladigi ve bu
{iriiniin Tiirklerle beraber Istanbul’a kadar geldigi ve oradan da Osmanli Imparatorlugu
aracilifiyla Orta Dogu’ya, Balkanlara ve diger Avrupa iilkelerine yayildigi ©ne
stiriilmektedir. Diger teoride ise; baz1 gocebe Tiirk boylarmin altine1 ve yedinci yiizyilda
yerlesik diizene gegerek, bugday yetistiriciligine basladigr ve tarhanayr kesfettigi
seklindedir [4]. Tarhana kelimesinin kokeni Farsca “terhuvane” ve “terhime”
kelimelerine dayanmaktadir. Tarhana kelimesi Tiirk sozliiklerinde ilk olarak Kipgak ve

Misir Memliik Tiirkleri’ne ait deyisler arasinda “tarhanah” seklinde yer almistir [5].

1.1.2. Tarhana iiretimi

Tarhana iiretiminde ana bilesenler olan bugday unu ve yogurt disinda kirmizi
biber, yesil biber, domates salcasi, sogan, ¢esitli aroma verici bitkiler (dereotu, tarhana
otu gibi) ve benzeri gidalar kullanilabilir. Cizelge 1.1.°de bir tarhana formiilasyonu

ornegi yer almaktadir.



Cizelge 1.1. Ornek tarhana formiilasyonu

Hammadde Miktar (gr)
Bugday unu 1000
Yogurt 500

Sogan 120
Domates salcasi 120
Yemeklik tuz 80

Toz kirmizi biber 20

Yas ekmek mayasi 20

Tarhananm yapilisinda; 6nce, soganlar rendelenir, sonra belli bir miktar su
eklenerek yemeklik tuz, toz kirmiz1 biber ve domates salcasi ile 1yice karistirilir (istege
bagl olarak bu karisim 10 dakika orta ateste pisirilebilir). Bu karisima belli bir miktar
su, bugday unu, yogurt ve ekmek mayasi ilave edilerek homojen bir hamur elde
edilinceye kadar yogrulur. Elde edilen hamur 30°C’de 4 giin fermentasyona birakilir.
Fermente iirlin 1-1.5 cm kalinliginda olacak sekilde paslanmaz ¢elik tepsilere dizilerek
firinda 50°C’de 48 saat kurutulur (yoOresel olarak giineste de kurutmak miimkiindiir)
daha sonra ¢giutiiliir.

Tarhanada kullanilan malzemelerin ¢esitleri ve miktarlar1 yoreye gore degisiklik
gostermektedir. Yukarida belirtilen bilesenlere ek olarak domates, yesil biber, kirmizi
biber, dereotu, nane, kekik, yumurta vb. de kullanilabilmektedir.

Tarhana hamurunda bulunan yogurt florasindaki laktik asit bakterileri,
fermentasyon sirasinda ortama hakim olarak sekerleri fermente edip laktik asiti
olusturmaktadrr. Bu klasik uygulamaya ilaveten I¢ Anadolu, Manisa ve Izmir
cevresinde ekmek mayasi da ilave edilerek etil alkol fermentasyonu gercgeklestirilmekte
ve Uriinde laktik asidin yani sira etil alkol ve karbondioksit de olusturulmaktadir.
Fermentasyon sonucunda hamurda olusan organik asitlerin, pH' y1 diistirmesi (3.8-4.2)
ve son lrlinlin nem igeriginin %6-9 arasimda olmasi patojen ve bozucu
mikroorganizmalar lizerinde engelleyici etki yaratmaktadir [6, 7].

Un tarhanasi iiretiminde kullanilan unun su tutma ve yogrulma 6zellikleri 6nem
tasimaktadir. Bugday unu tarhananin protein ve vitamin degerini artirmakta, gluten
icerigi yiiksek unlar tercih edilmektedir [7].

Tuz katkisi, tarhanaya tat vermek, dayamikliligimi artwrmak, glutenin
yumusamasini 6nlemek ve fermentasyonu hizlandirmak amaciyla yapilmaktadir [8].

Ayrica tarhananin higroskopik Ozellikte olmamasi 1-2 yil bozulmadan

depolanabilmesine olanak saglamaktadir [9].



1.1.3. Tarhana cesitleri

TS 2282 Tarhana Standardi [3]’na gore tarhana; Un Tarhanasi, Goc¢e Tarhanasi,

Irmik Tarhanasi, Karisik Tarhana olmak iizere dort ¢eside ayrilmaktadir.
1.1.3.1. Un tarhanasi

Un tarhanasi; bugday unu ile yogurt, biber (kirmizi etli biber ve/veya yesil sivri
biber), tuz, kuru sogan, domates, tat ve koku verici saglhga zararsiz bitkisel maddelerin
(dere otu, nane, tarhana otu, vb.) karistirilip yogrulduktan ve fermente edildikten sonra

kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen tarhana ¢esididir.
1.1.3.2. Goge tarhanasi

Goge tarhanasi; bugday kirmasi (bugday tanesinin hicbir kismi ayrilmadan
ogiitiilmiis hali) ile yogurt, biber (kirmiz1 etli biber ve/veya yesil sivri biber), tuz, kuru
sogan, domates, tat ve koku verici sagliga zararsiz bitkisel maddelerin (dere otu, nane,
tarhana otu, vb.) karistirilip yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi,

ogiitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen tarhana ¢esididir.
1.1.3.3. irmik tarhanasi

Irmik tarhanasi; irmik ile yogurt, biber (kirmmzi etli biber ve/veya yesil sivri
biber), tuz, kuru sogan, domates, tat ve koku verici saghga zararsiz bitkisel maddelerin
(dere otu, nane, tarhana otu, vb.) karistirilip yogrulduktan ve fermente edildikten sonra

kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen tarhana ¢esididir.
1.1.3.4. Kansik tarhana

Bugday unu, bugday kirmasi ve irmikten en az ikisi ile birlikte yogurt, biber
(kirmuiz1 etli biber ve/veya yesil sivri biber), tuz, kuru sogan, domates, tat ve koku verici
sagliga zararsiz bitkisel maddelerin (dere otu, nane, tarhana otu, vb.) karistirilip
yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde
edilen tarhana ¢esididir.

Bildirilen bu tarhana c¢esitlerinin diginda yoresel olarak hammadde igerigi
degisik bir¢ok tarhana iiretilmektedir. Bunlardan bir tanesi; un, kizilcik meyvesi ve tuz

karisimimdan imal edilen kizilcik tarhanasi olup; Koca [10] yaptig1 ¢calismada kizilcik



tarhanasimin antioksidan kapasitesinin yiliksek oldugunu [2.79-12.47mM FRAP (Demir

indirgeme antioksidan giicili)] tespit etmistir.
1.1.4. Tarhananin mikrobiyolojik 6zellikleri

TS 2282 Tarhana Standardi [3]’nda tarhanada bulunabilecek maksimum aerobik
mezofilik bakteri sayis1 1x10* kob (koloni olusturan birim)/g, kiif ve maya sayisi da
1x10° kob/g olarak smirlandirilmistir [3]. Tarhana yapimmin fermentasyon asamasi
siiresince ortama substrat ilave edilmediginden fermentasyon aktivitesinin diistiigii ifade
edilmektedir.

Ibanoglu et al. [6] tarhana yapiminda kullanilan yogurt ve tuz miktarinm da
fermentasyon aktivitesi lizerinde etkili oldugunu, aktivitenin yogurt miktarinin
artirilmasiyla arttigi, tuz ilavesi ile ise azaldigini belirtmistir.

Erbas et al. [11] tarhananin fermentasyonu sirasinda laktik asit bakteri sayisi,
toplam mezofilik aerobik bakteri sayis1 ile maya ve kiif sayisimin diistiigii ve bu diisiisiin

depolamada da devam ettigini bildirmistir.
1.1.5. Tarhananin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri

Tarhananin standart bir i{iretim yontemi olmadigindan bilesimi, kullanilan
malzemeye ve miktarlarina bagli olarak degismektedir. Siyamoglu [12] yaptigi
calismada Tiirkiye'nin farkli bolgelerinden alinan tarhana drneklerinde ortalama olarak
rutubeti %10.2, kuru maddede proteini %16, karbonhidrat1 %60, yag1 %5.4, lifi %1,
tuzu %3.8 ve kiilii %6.2 olarak tespit etmistir.

Tarhananin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri TS 2282 Tarhana Standardi’na [3]
gore Cizelge 1.2.°de belirtilmistir.

Cizelge 1.2. Tarhananin bazi fiziksel ve kimyasal 6zellikleri [3]

Ozellikler Degerler

Rutubet, % (m/m) En ¢ok %10
%10’luk HCI’de ¢oziinmeyen kiil*, % (m/m) Tuz harig¢ en ¢ok 0.2
Protein*, % (m/m) enaz %12

Tuz* (NaCl), % (m/m) en ¢ok %10
%67’lik etanol kullanilarak bulunan asitlik 10-35

Bocek parcgalar1 ve yumurtalari Bulunmamalidir

* Degerler kuru madde iizerinden verilmistir.



1.1.6. Tarhananin vitamin ve mineral icerigi

Tarhananm vitamin ve mineral icerigi ile ilgili olarak yapilan g¢alismanin

sonuglar1 Cizelge 1.3.te belirtilmistir [13] .

Cizelge 1.3. Tarhananin mineral ve vitamin igerigi [13]

Mineral ve vitaminler (mg/100g) Enaz Enfazla Ortalama
Kalsiyum 59.00 191.00 109.00
Demir 2.10 5.90 3.60
Sodyum 296.00 1130.00 634.00
Potasyum 60.00 182.00 114.00
Magnezyum 30.00 134.00 78.00
Cinko 0.80 3.20 1.80
Bakir 147.00 807.00  450.00
Manganez 211.00 1182.00 612.00
B1 - - 0.01
B2 - - 0.08

1.2. Tarhananin Beslenmedeki Fonksiyonelligi

Nutrasotikler ve fonksiyonel gida terimleri, temel beslenmenin {izerinde saglik
yararlar1 saglayan gida veya gida bilesiklerini tarif i¢in kullanilir. Nutrasotik hem
alisilagelmis, hem de farkli (tablet, kapsiil, vs.) gida ve gida bilesenlerini tarif ederken,
fonksiyonel gida geleneksel gida formlarini ifade eder [14].

Diger bir deyisle, nutrasotik, hastaliklarin tedavisinde veya Onlenmesinde
sagliga yararlar1 bilimsel olarak ispatlanmis, toksik olmayan, herhangi bir gida ekstresi
destegini ifade ederken, fonksiyonel gidadan kastedilen, hastalik riskini azaltan ve
saglik ilizerinde yararh etki gosteren besin maddeleridir. Ancak, pratikte, nutrasétik ve
fonksiyonel gida terimlerinin birbirlerinin yerine kullanildigina da sik¢a rastlanmaktadir
[15].

Antioksidan ve besinsel lif yoniinden incelendiginde; tarhananin iiretiminde
kullanilan domates, biber, tahillar, dere otu gibi hammaddelerin antioksidanca; nohut,
fasulye, sogan, bulgur ve tahillar gibi hammaddelerin de besinsel lifce zengin olmalari
ve hammaddelerin sabit olmamas1 yoreye gore degisiklik gdstermesi, igeriginin g¢esitli
sagliga yarar1 arastirmalarla tespit edilmis hammadde katkilariyla zenginlestirilebilmesi

tarhananin fonksiyonel bir gida oldugu tezini gii¢lendirmektedir.



1.2.1. Besinsel lifler, prebiyotikler ve probiyotikler

Besinsel lifler, baslica nisastasiz polisakkaritler ve ligninden ibarettir. Besinsel
lifin suda ¢6ziinen kisminda pektinler, beta-glukanlar, zamklar ve miisilajlar bulunur.
Suda ¢oziinmeyen kismi ise seliilloz, lignin ve hemi-seliillozdan ibarettir. Arpa ve
yulafta, bugday ve misirdan daha ¢ok ¢6ziinebilen lif bulunur. Beslenmemizde besinsel
lifin kullaniminin kalp hastaliklari, kanser, seker hastaligi ve obezite riskini azalttigi
bilinmektedir. Streppel et al. [16] yaptiklar1 ¢alismada besinsel lif yoniinden zengin
beslenmenin koroner kalp hastaliklar1 ve diger hastaliklardan 6liim riskini azalttigini
tespit etmiglerdir. Anderson ef al. [17] yliksek oranda besinsel lif tiiketiminin saglig
koruyucu ve bazi hastaliklar1 iyilestirici etkisi oldugunu belirtmis, oldukc¢a fazla
miktarda besinsel lif tiiketen insanlarin az miktarda tiiketenlere oranla koroner kalp
hastaligi, felg, hipertansiyon, diyabet, obezite ve belirli sindirim sistemi rahatsizliklarina
yakalanma riskinin ¢ok daha diisiik oldugunu, yiiksek besinsel lif tiiketimiyle kan
basmcinin diisiiriilebilecegini, kilo kontroliiniin saglanabilecegini ve kandaki glukoz
seviyesinin kontroliiyle diyabet hastaligina yakalanma riskinin azaldigini ifade
etmislerdir.

Besinsel lif iceren gidalarda hem coziinebilen ve hem de ¢oziinemeyen lifler
degisik oranlarda bulunur. Saglikli beslenme agisindan en yararli olan1 da her iki lif
grubunu iceren gida maddelerinin alinmasidir. Besinsel lifler 6zellikle kepek kismi
ayrilmamis tahillarda, bunlardan elde edilen iirlinlerde, kuru fasulye, nohut, mercimek
gibi baklagillerde, taze ve kurutulmus meyve ve sebzelerde (havug, kereviz) bol
miktarda bulunmaktadir [18] ve 6zellikle bugday kepegi ile gelen liflerin kolon ve
meme kanseri riskini 6nledigi rapor edilmektedir [19].

Tahillar ¢oziinebilir diyet lifleri icermeleri nedeniyle probiyotik laktik asit
bakterileri ve bifidobakterler i¢in prebiyotik aktivitesine sahiptir [20]. Sebzelerin
besinsel lif igerikleri ile ilgili yapilan calismalar asagida yer almistir. Tam tahil ve
unlarmin fazla tiiketimi besin yoluyla alinan besinsel lif miktarini1 da artirmaktadir.
Tahillardan saglanan besinsel lifler 6zellikle de nispeten yasli insanlarin viicut yag
oranini azaltmakta ve kilo kontrolii saglamaktadir [21].

Khanum et al. [22] yaptiklar1 ¢alismada bazi sebzelerin ¢dziinebilen,

coziinemeyen ve toplam besinsel lif iceriklerini tespit etmislerdir (Cizelge 1.4).



Cizelge 1.4. Bazi sebzelerin besinsel lif i¢erikleri [22]

Sebze Coziinemeyen lif Coziinebilen 1if Toplam besinsel lif
(g /100 g) (g /100 g) (g /100 g)

Act su kabagi 13.5 3.1 16.6
Kuru fasulye 9.3 2.1 11.4
Bakla 7.3 0.8 8.3
Kirmiz1 pancar 5.4 2.4 7.8

Cali fasulye 6.1 0.6 6.7

Yesil muz 5.8 0.2 6.0
Havug 4.1 1.6 5.7
Sogan 0.9 1.1 2.0
Bamya 3.0 1.3 4.3
Karnibahar 3.5 0.7 4.2
Ispanak 3.5 0.6 4.1
Patates 2.6 0.6 3.2

Amerika Birlesik Devletleri Ziraat Departmani (USDA)’ nin [23] yapmis oldugu
calismada pigmis ve pismemis baz1 besinlerin lif icerikleri tespit edilmis Cizelge 1.5.’te

verilmistir.

Cizelge 1.5. Baz1 gidalarin besinsel lif degerleri [23]

Besinsel Lif Kaynagi Lif miktar1 g/100g
Bulgur 18.29
Arpa 15.60
Yulaf kepegi 15.43
Tam bugday unu 12.17
Tuzsuz haslanmis kuru fasulye 10.49
Tuzsuz haslanmis bezelye 8.32
Tuzsuz haslanmig yesil mercimek 7.88
Tuzsuz haslanmis nohut 7.62
Tuzsuz haglanmig barbunya 7.40
Tam misir unu 7.30
Tuzsuz haglanmig bortilce 6.51
Tuzsuz haslanmis soya fasulyesi 5.99
Tuzsuz haglanmis dondurulmus bezelye 5.50
Kuskus 5.03
Pisirilmis bulgur 4.51
Tuzsuz domates salgasi, konservesi 4.50

Probiyotik bakteriler sadece sindirim sistemini istenmeyen mikrobiyallerden
korumakla kalmayip, ayn1 zamanda bagisiklik sisteminde modiilasyonlara yardim
ederler [24]. Lifler; bagirsak sindirimini ve absorpsiyon hizlarini diizenler, vizkozite ve

akiskanhiga katkida bulunurlar. Prebiyotik oligasakkaritler (6r; bifidojenik



karbonhidratlar), fermentasyon yoluyla barsak florasmin karakteristiklerini gelistirerek
saglig1 koruyucu ve 1iyilestirici etkide bulunurlar, barsak ve bagisiklik sistemlerinin
optimum gelisimini saglayan biiylime faktorlerini igerirler [24, 25].

Tarhananm fermente bir iirlin oldugu g6z oniine alinarak; fermentasyon sonrasi
tahillarda B grubu (B12, folik asit, riboflavin, pantotenik asit) vitamin igeriginin arttig1
[20], fermentasyonun tahillarda bulunan antinutrisyonel faktorlerin miktarmi azalttig1
[20] gbz Oniine alindiginda, tarhana tliretimindeki fermentasyonun, benzer fonksiyonlar
iistlendigini ifade etmek miimkiindiir [26].

Geleneksel isleme yontemlerinin tahillarin fitik asit icerikleri {izerine etkilerinin
incelendigi bir calismada fermentasyonun 6nemli diizeyde bir azalmaya neden oldugu
saptanmig, fermente tahil iriinleri tliketiminin, okzalatlara bagli beslenme ve kronik
baz1 saglik sorunlarini minimize ettigi belirtilmistir [20].

Birgok arastrmaci tarafindan yapilan ¢aligmalar fermentasyon isleminin
tahillarin besin degerini ve sindirilebilirliklerini artirdigini ortaya koymustur. Tahil
proteinlerinin ekstraksiyon oraninda ve sindirilebilirliginde fermentasyon sonrasi
onemli bir artis oldugu, genel olarak nisasta ve lif igeriginin mikroorganizmalarin
kullanimina bagl olarak bir miktar diistiigii, ancak indirgen seker miktarmnin arttigi
tespit edilmistir [20].

Tahillarin  karbonhidrat sindirilebilirliginin de fermentasyon sonrasi artis
gosterdigi cesitli ¢aligmalarla ortaya konmustur. Tahillarin yag miktarinda ve yag
asitleri bilesiminde fermentasyon sonrasi herhangi bir degisiklik belirlenmemekle
birlikte hidrolitik degisimlerin, {irliniin fonksiyonel ve duyusal o6zelliklerinde
degisikliklere sebep olabilecegi belirtilmektedir [20].

Mineral maddelerin miktarinda fermentasyon sonucunda bir degisim
gozlenmezken emilimlerin arttig1 belirlenmistir. Sindirim ve emilimlerdeki bu
artiglarda, fermentasyon sonucu azalan fitik asit ve tanen miktarinin etken oldugu
diistiniilmektedir [20].

Fruktooligosakkaritler, bifidogenik faktorler olarak ifade edilen prebiyotik
oligosakkaritlerdendir ve bugdayda dogal olarak olustugu bilinmektedir. Streptococcus
salivarius subsp. thermophilus ve Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus,
probiyotik mikroorganizmalardan olup yogurdun olusmasinda rol alan kiiltiirlerdir. Pre
ve probiyotikleri icermesi, bilesiminde dovme materyalinden ayrilmayarak birlikte
gelen ve vitamin, mineral icerigi bakimindan zengin kepegin bulunmasi ve bunun da

giinliik tiiketimi belli miktar (15-20 g/kisi) tavsiye edilen lifli gida alimmdaki katkisi



disiiniildiigiinde; esas olarak bugday tiirevlerinin ve yogurdun temel iki hammaddesi
oldugu tarhananm, geleneksel yontemlerin modernizasyonla giincellestirilerek iiretimi
siirdiirtilegelen, pre ve probiyotiklerin kombinasyonu sonucu elde edilen fonksiyonel
ozellige sahip yoresel gidalarimizdan oldugu sdylenebilir.

Nitekim gida endiistrisinde bu alandaki son gelismelere paralel olarak,
probiyotik ve prebiyotiklerin kombinasyonuyla sinbiyotik iiriinlerin ortaya ¢iktigi, bu
driinlerdeki canli mikrobiyel katkilarin spesifik bir substratla gelisme gosterdigi ve
sonu¢ olarak bu yaklasimin probiyotik kavraminin etkinligini artirma yoniinde onem

tasidig1 bildirilmektedir [27].

1.2.2. Antioksidanlar

Antioksidanlari insan saghigindaki baglica etkisi, serbest radikal siipiiriicii ve
zincir kirict mekanizmalarla ortaya ¢ikar. Oksijen, canli sistemler i¢in oldukea giiclii bir
zehirdir. Hidroksil gibi aktif oksijen tiirlerinin hiicrelerde oksidatif hasara sebep oldugu
diistiniilmektedir [28]. Cilinkii metabolik islemler esnasinda ¢ok daha reaktif sekilleri
olan siiperoksit, hidrojen peroksit, tekli (singlet) oksijen ve hidroksil radikallerine
cevrilebilir. Bu sekillerin tiimiine kisaca “aktif oksijen” denir. Canli hiicrelerde,
stiperoksit dismutaz adli enzim siiperoksiti hidrojen perokside ¢evirir. Hidrojen peroksit
her tiirli biyolojik membran1 gecebilme Ozelligine sahiptir. Oksijen radikalinin ve
bilhassa hidroksil radikalinin asir1 tiretimi lipit hiicre membranlariyla etkilesme sonucu
lipit peroksitleri olusturur. Canli hiicrelerdeki hemen hemen tiim molekiillerle
birlesebildiginden hidroksil radikali ¢cok reaktiftir. Aktif oksijenden hidroksil radikalinin
olusumu, demir ve bakir gibi metal iyonlarinin katalizorliiglinde gergeklesir. Bakir/H,O,
sisteminin proteinlere ve DNA (Deoksiribo niikleik asit)’ya ciddi hasarlar verdigi
deneysel olarak ispatlanmistir. Lipit peroksidasyonu, membranlarin islevini yitirmesine,
sonugta hiicre nekrozuna ve 6liimiine yol agar. Hidroksil radikalleri DNA’ daki bazlarla
etkileserek, mutasyonlara da yol agar. Reaktif oksijen tiirii, eklem romatizmasi, katarakt
ve kanser gibi kronik hastaliklarin 6nemli bir nedenidir. Viicutta antioksidanlarin
varliginda oksidatif strese bagli hasarlar dramatik Sl¢iide azalir [29].

Son giinlerde oksidatif stresin hiicrelerde sebep oldugu bu hasarlarin ve kanser
de dahil olmak tizere bir ¢ok patolojik hastalifin 6nlenmesi hususunda antioksidanlar

cok fazla dikkat ¢cekmektedir [30].



Antioksidanlar hidrojen atomu vericisi olarak etki gosterirler ve zincir olusturan
radikalleri daha az reaktif tiirlere dondiiriirler. Bu sekilde olusan antioksidan radikali,
oksijen atomu ile aromatik halka iizerindeki ¢iftlesmemis elektronun yer degistirmesiyle
stabilize olur. Bu nedenle antioksidan molekiiller yapilarinda genellikle fenolik
fonksiyon tasirlar [31]. Tahillarin antioksidan yetenegi ile onlarm fenolik igerikleri
arasinda yliksek bir korelasyonun mevcudiyeti Malencic et al. [32] ile Verma et al. [33]
tarafindan da saptanmustir.

Lipit peroksidasyonu, proteinlerin ¢apraz baglanmasi ve DNA mutasyonu ile
etkilesip, doku hasar1 etkilerini Onlerler. Serbest radikaller, kansere de neden
olduklarindan, ¢ogu antioksidanlar kanseri baslangicta durdurur ve tiimor gelisimini
onlerler. Fenolik antioksidanlar, Ca™ homeostasisi iizerindeki etkileriyle, koroner kalp
yetmezliginde de dnleyici role sahiptirler [34].

Son zamanlardaki ¢alismalar bazi fenolik bilesenlerin antikanserojen, kansere
kars1 ve antimutajen etkileri oldugunu gdstermistir [35, 36]. Fenolik bilesenlerin bu
etkisi muhtemelen onlarin antioksidan 6zelliklerinden kaynaklanmaktadir [37].

Bitkilerin fenolik bilesenler yoniinden zengin olduklar1 ve bunun da onlara dogal
antioksidan olma 6zelligi kazandirdig1 bilinmektedir. Bitki fenoliklerinin antioksidan
etkileri bilhassa redoks oOzelliklerinden dolayidir ve bu yiizden indirgeyici ajanlar,
hidrojen vericiler, tekli oksijen Onleyiciler ve metal kelasyonu yapicilar olarak etki
ederler. Bitki fenolikleri, fenolik asitler, fenil propanoitler, monoterpenik fenoller,
flavonoitler, tanenler, vs. gibi maddelerdir [29, 38].

Yiizyillardir hem gida olarak tiikettigimiz, hem de ila¢ yapiminda kullandigimiz
bitkiler 6zellikle sagligimiz acgisindan 6nemli bir yere sahiptir.

Tibbi bitkiler ve baharatlar saglikli bir hayat siirebilmemize yardimcidirlar.
Tibbi bitkiler flavonoit ve fenolik bilesenler yoniinden olduk¢a zengin dogal
antioksidan kaynaklaridir.

Bunlara 6rnek olarak ali¢ yapragi ve ihlamur [39], ac1 ¢igdem yaprag: [40],
Gilineydogu Asya’da yaygin olarak cesitli hastaliklarin tedavisinde kullanilan yillik bir
bitki olan gotu kola [41], zerdecal [42], Nijeryanin giineybat1 kisimlarinda halk
tarafindan sitma tedavisinde kullanilan C. papaya, P. guajava, V. amygdalina ve M.
indica bitkilerinin yapraklari [43] gosterilebilir.

Antioksidan bilesiklerce zengin olan kusburnu, saglik agisindan 6nemli bir
bitkidir. Kugsburnunda bulunan en 6nemli antioksidan bilesiklerin basinda diger ad1 L-

askorbik asit olan C vitamini gelmektedir. Askorbik asit antioksidan, pro-oksidan, metal
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selator, indirgen ajan olarak multi-fonksiyonel 6zellige sahiptir ve deri, bag doku ve
kikirdak gibi dokulardaki kolajenin onarim ve olusumunda rol oynar [44]. Kusburnu
meyvesi ve tohumlarinin yorgunluk, soguk alginligr ve grip benzeri enfeksiyonlari,
gastrik iilser ve gastrik mukoza iltihaplarmi onledigi, bagisiklik sistemini giiclendirdigi,
artrit, siyatik ve diyabete iyi geldigi, diyare gibi intestinal hastaliklar i¢in tonik olarak,
iirik asit metabolizma bozukluklar1 ve gut i¢in diliretik olarak etkili oldugu belirtilmistir
[45].

Altiok vd. [46] yaptig1 calismada baharatlarda fenolik bilesik miktarlar1 ve
antioksidan aktivitelerinin farklilik gosterdigini 6zellikle sumak ve nanenin icerdikleri
yiiksek fenolik bilesik miktarlar1 ve yiiksek antioksidan aktivitelerinden dolay1
fonksiyonel gida iiretimi i¢in potansiyel bir kaynak olduklar1 distiniilmektedir.
Baharatin gidalarla birlikte tiikketimi, kanser, kalp rahatsizliklar1 gibi pek ¢ok hastaligin
onlenmesinde 6nemli rol oynadigini ve gii¢lii serbest radikal stipiiriicii olduklar1 i¢in ilag
yapiminda da kullanilabildiklerini, canli denekler tlizerinde arastirmalari yapilmasinin
faydali olacagini belirtmistir.

Baharatlar {izerine bir baska antioksidan c¢alismasinda Surveswaran et al. [47]
Hindistan’da yaygin olarak kullanilan 133 adet baharat iizerinde yaptiklar1 arastirmada,
bu baharatlarda ABTS (2,2'-azino-bis ( 3-ethylbenzthiazoline-6-sulphonic acid) metodu
ile belirlenen antioksidan kapasitenin 0.16 ile 500.70 mmol TEAC (Troloks esdegeri
antioksidan kapasite)/100 g kuru agirlik arasinda degistigini ve fenolik bilesenlerle
antioksidan kapasite arasinda 0.89—0.97 gibi yiiksek bir korelasyon tespit etmistir.

Ayni1 sekilde Wong et al. [48] Cin’ de kullanilan 30 baharat {izerine yaptiklar1
calismada bu baharatlarin antioksidan aktivite yoniinden zengin olduklarini ve
baharatlardaki fenolik bilesenlerle antioksidan etkinin birbirleriyle dogrudan baglantil
oldugunu saptamistir.

Biitiin bu caligmalarin 1s131nda tibbi bitki ve baharatlardaki fenolik bilesenlerle
antioksidan aktiviteleri arasinda yiiksek bir korelasyon oldugunu bagka bir deyisle bu
bitkilerin antioksidan ozelliklerinin ¢ok yiiksek oranda fenolik bilesenlerinden ileri
geldigini, fenolik bilesenler yoniinden olduk¢a zengin olan bu bitkilerin antioksidan
aktivitelerinin yiliksek oldugunu ve antioksidan ozellikleri sayesinde ila¢ yapiminda,
gida endiistrisinde (6zellikle fonksiyonel gida {retiminde) kullanilabileceklerini
sOyleyebiliriz. Gida endiistrisinin bir parcasi olan tarhana iiretiminde, bahsedilen bu
bitki ve baharatlardan uygun olanlarin tarhananin geleneksel tadini bozmayacak

miktarlarda kullanilip tarhananin fonksiyonelliginin ¢ok daha fazla artirilabilecegi, ana
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hammaddesi kizilcik meyvesi olan kizilcik tarhanasi tiretilebildigi gibi, kusburnu bitkisi

kullanilarak kugburnu tarhanasi da imal edilebilecegi g6z ardi1 edilmemelidir.
1.2.2.1. Sebze ve meyvelerin antioksidan kapasiteleri

Bilingli beslenme ile birlikte dogal antioksidan tiiketimi de 6nem kazanmaktadir.
En oOnemli antioksidan kaynaklarindan biri de sebze ve meyvelerdir. Sebze ve
meyvelerdeki antioksidan aktivitelerinin belirlenmesi iizerine yapilan c¢alismalar bir
hayli fazladir.

Meyve ve sebzelerdeki antioksidan aktivitesi biiyilk oranda igeriklerinde
bulunan fenolik bilesenlerden kaynaklanmaktadir. Sharique ve Seerat [30], kara
lahananm alt1 ¢esidi iizerinde yaptiklar1 arastirmada, Ali ef al. [49] yaprakh bitkilerden
kirmiz1 pancar, ¢in 1spanagi, kirmizi ispanak ve pazmin yapraklarimda yaptiklar
arastirmada, Sun ef al. [50] yedi farkli havug c¢esidinde yaptigi caligmada, ve bazi elma
cesitlerinde [51] yapilan calismalarda antioksidan aktivitenin fenolik bilesenlerden
kaynaklandig1 belirtilmistir.

Meyvelerdeki yiiksek polifenol igerigi de antioksidan aktiviteyi gostermektedir.
Kayda deger polifenol igeren meyvelerden bazilar1 muz 110 pg/g, ananas 150 pg/g,
papaya 260 pg/g, domates 350 pg/g, visne 670 pg/g, yabanmersini 3180 pg/g [52, 53]
ve Cin halk: tarafindan dragon meyvesi olarak bilinen Naga 172 mg/g kuru ekstraktdir
[54].

Domatesin azimsanmayacak 6lciide polifenol icerdigi goriilmektedir. Ozellikle
likopen igeriginin fazlaligi domates ve {liriinlerinin sagliga cok yararli oldugu tezini
giiclendirmektedir.

Tarhanada en yogun olarak domates ve domates salgasi kullaninmi oldugu
goriilmektedir. Bu nedenle domates, tarhananin fonksiyonel bir gida oldugu tezini
dogrulamak i¢in ayr1 bir onem tasimaktadir. Domatesle ilgili 6zellikle de saglik iizerine
olumlu etkisi lizerine ¢alismalar yapilmistir.

Likopen antioksidan ve serbest radikal giderici etkiye sahiptir. Laboratuvar
kosullarinda likopen, karotenoidler arasmnda en giiclii antioksidandir. Yapilan
calismalar, likopenin kardiyovaskiiler hastaliklar, deri ve goz saghgi lizerine etkili
oldugunu ve kanseri 6nleyici etkisi bulundugunu gostermektedir [55].

Bir karotenoit olan likopenin kanser Onleyici etkileri epidemiyolojik

calismalarda da gosterilmistir. Haftada on defa domates salgasi, ketcap, vs. gibi domates
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driinlerini kullanan erkekler {lizerinde yapilan bir g¢alismada, istatistiksel olarak,
deneklerin yarisindan azmin prostat kanseri olusturma riskini tasidigi anlagilmistir.
Likopenin biyolojik sistemlerde etkin oksijenin en oOnemli Onleyicisi oldugu
gosterilmistir. Benzer epidemiyolojik sonuglar domates tiiketimiyle mide-barsak
sistemi, pankreas, mesane, serviks ve akciger kanserlerine yakalanma riskinin de
azaldigin1 gostermistir [56].

Likopen, barsaklardan emilebilen nadir karotenoitlerden oldugu gibi, plazmada
en ¢ok bulunan karotenoittir. Insanlar karotenoit sentezleyemediklerinden onlar1 besin
olarak almak zorundadir. Diyetimizdeki likopenin en az %85’ 1 domates ve domates
iirtinlerinden temin edilmektedir.

Tarhana iretiminde de bol miktarda taze domates ve domates salcasi
kullanildigi, bunun yaninda dogal antioksidanlardan sogan, c¢esitli tahillar ve aroma
verici bitkilerden nane, dere otu ilavesi yapildig1 da g6z Oniine alindiginda, tarhana
corbasinin antioksidan yoniinden zenginligini daha 1yi anlayabilmekteyiz. Domates ve

iirtinlerindeki likopen miktarlar1 Cizelge 1.6.’da [57] verilmistir.

Cizelge 1.6. Domates iiriinlerinde likopen miktar1 [57]

Meyva veya domates liriinii Likopen miktar1 (ug/g 1slak agirlik)
Domates salcasi 54.0-1500.0

Domates ketgabi 99.0-134.0

Domates suyu 50.0-116.0

Domates sosu 62.0

Taze domates 8.8-42.0

Sebze ve meyvelerin antioksidan etkileri bir¢ok arastirmaci tarafindan iizerinde
calisilan bir konudur. Tek bir ¢esit sebze ve meyve ¢esidi ilizerinde ¢aligmalar yapildigi
gibi, secilmis bazi sebze ve meyveler tlizerinde antioksidatif etki belirlenmesi ¢caligmalari
da aralarinda antioksidatif yonden kiyaslama i¢in yapilmistir.

Chun et al [58] yapmis oldugu calismada bazi sebzelerin antioksidan
kapasitelerini VCE (C vitamini esdegeri) cinsinden belirlemis ve sebzeler arasindaki
antioksidan kapasite kiyas: yapmamiza olanak saglamistir (Cizelge 1.7.). Bu ¢alismada
tarhana iretiminde kullanilan domates, sogan ve kirmizi biberin antioksidan
kapasitelerinin yiiksek oldugu goriilmektedir.

Tarhana yapiminda tarhananin tadina olumsuz etki etmeyen yoresel olarak
degisik hammaddeler kullanilabilecegi de goz Oniine alinarak antioksidan kapasitesi

yiiksek patates ve sarimsak gibi sebzeler de tarhananin formiilasyonunda yer alarak
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tarhananimn antioksidan kapasitesi ve boylece sagliga yararli etkisi cok daha {ist

seviyelere ¢ikarilabilir.

Cizelge 1.7. Sebzelerin, taze agirliklar1 bazinda antioksidan kapasiteleri [58]

Sebze Antioksidan kapasitesi mgVCE/100g
Kuskonmaz 82.78
Kirmizi biber 64.91
Brokoli 30.53
Lahana 58.51
Havug 11.25
Karnabahar 16.39
Kereviz 13.41
Sarimsak 49 .98
Marul 12.65
Mantar 14.87
Sogan 21.76
Patates 35.45
Bal kabagi 20.81
Turp 39.27
Taze fasulye 1.92
Ispanak 35.16
Kabak 17.39
Tatl misir 72.97
Tatli patates 33.19
Domates 29.44

VCE, C vitamini esdegeri

Baz1 sebzelerin antioksidan kapasitelerinin ti¢ farkli yontemle belirlenmesi ile

ilgili Pellegrini ef al. [59] 1 yapmis oldugu ¢alisma Cizelge 1.8.’de [59] verilmistir.

Cizelge 1.8. Bazi sebzelerin toplam antioksidan kapasiteleri [59].

Sebze Antioksidan Kapasitesi

FRAP TRAP TEAC

(mmol Fe*/ ke (mmol Trolox/ke fw)  (mmol Trolox/kg fw)
Kuskonmaz 10.60 9.71 3.92
Pancar 13.13 2.70 5.21
Kirmizi pancar 15.31 7.67 2.94
Karnibahar 4.27 1.61 1.10
Taze fasulye 2.35 0.65 1.27
Pirasa 2.15 1.02 0.72
Yesil mercimek 4.94 2.31 1.33
Beyaz sogan 5.28 2.43 1.82
Kirmizi biber 23.54 6.42 7.62
Dolmalik kir. biber 20.98 5.47 8.40
Patates 3.67 0.85 0.80
Domates 5.12 1.31 1.65
Domates piiresi 6.15 1.69 1.47

FRAP = Demir indirgeme antioksidan giicii;, TRAP = toplam radikal-tutma antioksidant parametresi; TEAC = Trolox esdegeri
antioksidan kapasitesi. fw= Taze sebze agirlig1.
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Meyvelerin de giiclii dogal antioksidanlar oldugu yapilan bir ¢ok c¢alismayla
desteklenmektedir (Cizelge 1.9.) ve (Cizelge 1.10.) [59].
Dragovic-Uzelac et al. [60] Kkiiltiir ¢ilegi (Maya ve Kralice Elisa), visne (Marasca,
Cigancica) ve yaban erigi ile yabani kizilcik meyvelerinin antioksidan kapasitelerini
belirlemek iizere yaptig1 c¢alismada, bu meyvelerin ¢ok yiiksek oranda ¢esitli
polifenoller igerdigi ve antioksidan oOzellikleri ile polifenol igerigin paralellik
gosterdigini tespit etmis, Kalyoncu et al. [61] kayis1 ¢esitlerindeki fenolik bilesenlerin
antioksidan etki ile korelasyonunu yiiksek bulmustur.

Cizelge 1.9. Baz1 meyvelerin, taze agirliklar1 bazinda antioksidan kapasiteleri [59]

Meyve Antioksidan kapasitesi
(mgVCE/100g)

Elma 205.40
Avokado 86.38

Muz 173.57

Kiraz 139.82
Grevfurt 123.88

Uzim 72.33

Kavun 17.52

Kivi 110.98

Limon 228.50
Portakal 140.58

Seftali 142.89

Armut 105.80

Erik 481.43

Cilek 347.20

VCE, C vitamini esdegeri

Cizelge 1.10. Bazi meyvelerin toplam antioksidan kapasiteleri [59]

Meyve Antioksidan Kapasitesi
FRAP TRAP TEAC
(mmol Fe’'/kg fw) (mmol Trolox/ kg fw)  (mmol Trolox/ kg fw)

Elma (kirmizi) 3.84 2.23 1.59
Elma(sar) 3.23 1.54 1.31
Kayisi 4.02 2.29 1.44
Muz 2.28 1.05 0.64
Bogiirtlen 51.53 21.01 20.24
Yabanmersini 18.61 9.30 7.43
Kiraz 8.10 4.17 2.69
Incir 5.82 2.06 2.47
Greyfurt (sar1) 10.20 4.04 3.05
Siyah zeytin 39.99 18.08 14.73
Yesil zeytin 24.59 14.64 10.43
Seftali (sar1) 6.57 1.49 1.67
Armut 5.00 3.87 2.19
Kirmizi erik 12.79 8.09 5.11
Frenk inciri 6.97 2.06 1.46
Ahududu 43.03 10.48 16.79
Cilek 22.74 8.56 10.94
Yabani cilek 28.00 10.34 11.34

FRAP = Demir indirgeme antioksidan giicii; TRAP = toplam radikal-tutma antioksidant parametresi; TEAC = Trolox
esdegeri antioksidan kapasitesi. fw= Taze sebze agirlig1.
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1.2.2.2. Tahillarin antioksidan kapasiteleri

Meyve ve sebzelerde oldugu gibi Malencic et al. [32], Verma et al. [33]
yaptiklari ¢caligmada tahillarin antioksidan yetenegi ile onlarin fenolik icerikleri arasinda
yiiksek bir korelasyonun oldugunu belirlemislerdir.

Tam bugday unu polifenoller ve besinsel lif yoniinden kepegi alinmis bugday
ununa gore daha zengindir. Fareler ilizerinde yapilan deneylerde de gorilmiistiir ki
kepegi alinmis bugday ununa gore tam bugday unu ile beslenme viicutta antioksidatif
durumu daha ¢ok artirmakta ve belirli dlciide siirekli tam bugday unu ile beslenme
bagisiklik sistemini ve viicudun redoks durumunu ¢ok daha iyi diizenlemektedir [62].

Halvorsen ef al. [63]’in tahil unlarindaki antioksidan etkiyi arastirdigi ¢calismada
en yiiksek etkinin tam karabugday ununda, en diisiik etkinin ise pirin¢ ununda oldugunu

tespit etmistir (Cizelge 1.11.).

Cizelge 1.11. Tahillarin toplam antioksidan kapasiteleri [63]

Tahil Antioksidan Kapasitesi

FRAP (mmol/100 g fw)
Tam karabugday unu 1.99
Karabugday unu 1.23
Arpa, tam arpa unu 1.09
Milet (kus yemi), tam unu 0.82
Maisir unu 0.60
Tam yulaf unu 0.59
Arpa unu 0.58
Tam ¢avdar unu 0.47
Tam bugday unu 0.33
Yulaf unu 0.32
Bulgur unu 0.31
Cavdar unu 0.23
Piring 0.17
Bugday unu 0.13
Durum bugday unu 0.05
Pirin¢ unu 0.04

FRAP = Demir indirgeme antioksidan giicii, fw=taze meyve agirlig

Bunun yanm swra, epidemiyolojik c¢alismalar tahillarin ya da tahil kaynakli
drtinlerin kronik hastalik riskini azalttigini géstermistir. Tahillardaki sagliga yararl en
onemli etken fitokimyasal kompozisyonunun yiiksek olmasidir. Fitokimyasallar serbest,
¢Oziinebilir konjuge ya da ¢6zlinmez (bagli) formlarda bulunabilirler. Fenolik maddeler
iceren tahillar siralamasinda en 6nde misir gelmekte ve bunu sirasiyla bugday, yulaf ve

piring izlemekte, toplam antioksidan aktivitelerinde de siralama aynidir
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Bugdaydaki toplam antioksidan etkinin %90°mi1, misirda %87 sini, piringte
%71’1ni1, yulafta %58’ini serbest olmayan (bound) fitokimyasallarin olusturdugu ve bu
bound (bagli) fitokimyasallarin mide ve barsakta varligin1 devam ettirip kalin barsaga
kadar ulasmasi; epidemiyolojik caligmalarla da desteklenen, tahil tiiketiminin kolon ve
diger sindirimle ilgili kanserlerin meme ve prostat kanserini 6nleme mekanizmasini bir
parca da olsa agiklamaktadir [64]. Antioksidan ve besinsel lifce en zengin ve tarhana
yapimina uygun olan hammaddeler kullanilarak tarhananin fonksiyonelligi, sagligimiza

olumlu etkileri cok daha fazla artirilabilir.
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2. KAYNAK OZETLERI

Tarhana daha c¢ok Ortadogu iilkelerince bilinip tiiketilen bir besin maddesi
oldugundan, tarhana iizerine yapilan arastrmalar da genellikle bu {lkelerdeki
arastirmacilarca yapilmistir.

Tarhananim besinsel degerinin zenginlestirilebilmesi i¢in katki maddelerinin
neler olabilecegi, tarhana iiretiminde bugday ununa alternatif olabilecek muisir, piring,
yulaf, arpa unlarmin kullanilmasi1 ya da bunlarin hangi oranlarda karistirilarak
kullanilmasi, degisik yogurt tipleri ya da yogurt yerine peynir alt1 suyu gibi alternatif
driinlerin kullanilmasi, standart bir ticari liretim icin pisirme, kurutma ve depolama
ozelliklerinin belirlenmesi gibi konularda ¢alismalar yapilmaktadir [7, 11, 65-73].

Bugday ununun belli oranlarda miswr, piring ve soya fasiilyesi unu ile
karstirilarak tarhana iiretimi gergeklestirildiginde protein oranmin soya fasiilyesi unu
ilavesiyle arttigi, misir unu ilavesiyle azaldigi, kiil oranlarinin ise soya ve pirin¢ unu ile
artt1ig1, misir unu ilavesiyle azaldigi tespit edilmistir. Tarhananimn piring unu/bugday unu
25:75 ve 50:50 oranlarinda, soya fasiilyesi unu/ bugday unu 5:95 oraninda hammaddeler
kullanilarak iiretildiginde duyusal yonden diger un karisimlar1 kullanilarak hazirlanan
tarhana ¢orbalarina {istiinliik sagladig1 belirtilmistir [65].

Hazir tarhana corbalar1 iizerine yapilan bir ¢alismada, bu corbalarmm Tarhana
Standardma uygun olarak yapilmadigi, corbaya kendine has tat ve eksiligi saglayan
fermentasyonun gergeklestirilmesi yerine disaridan tartarik asit eklendigi, tuz oraninin
da standardin ¢ok iizerinde oldugu tespit edilmistir [74].

Diger bir calismada; klasik kurutma yontemine alternatif olarak fermentasyon
sonrast tarhana hamurunun dondurularak muhafaza edilebilecegi, bu sekilde hamurda
renk, tat ve kokunun daha 1yi korundugu belirlenmistir [67].

Pisirme isleminin tarhana hamurunun kuruma 6zellikleri iizerine etkileri ile ilgili
olarak yapilan c¢alismada; pismis ve pismemis tarhana hamurunun kurutulmasi
isleminde sicaklik artisiyla tarhanalari kurutma siiresi kisalmig ve ayni kalinlikta olan
tarhana hamurlarmin belirli sicakliklarda kurutulmasi gézlendiginde pismis hamurun
pismemis tarhana hamuruna gore daha kisa siirede kurutulabildigi tespit edilmistir.
Pigsme sirasinda sebzelerin tekstiirlerinin yumusadigi, hiicre zarlarinin pargalandigi ve
kuruma hizmin arttigi tespit edilmistir. Bu tespitlerden yola ¢ikarak instant tarhana

corbasi iiretiminin daha hizli ve ekonomik olabilecegi belirtilmistir [68].
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Fermentasyon siiresi ve muhafaza yonteminin tarhanada i¢indeki suda ¢dziinen
vitaminlere etkisi konusunda yapilan caligmada; fermentasyonun bu vitaminlerin
gelisiminde 6nemli bir islem oldugu, kurutmanin tarhanadaki riboflavin miktarini %24,
folik asit miktarmi da %86 oraninda azalttig1 belirlenmistir. Kurutulmadan muhafaza
edilen tarhananin, kurutularak muhafaza edilen tarhanaya gore ¢ok daha fazla suda
cOzlinen vitamin icerdigi ifade edilmistir. Oda sicakliginda muhafaza edilen yas
tarhananin icerigindeki tiamin ve riboflavin miktari, muhafaza siiresince siirekli olarak
artmakta ancak folik asit bozunmaktadir. Niasin ve vitamin B6 miktar1 muhafaza sekli
ve siiresine gore bir degisiklik gostermemektedir. Yas tarhana kullanilarak hazirlanan
corbalarin suda ¢oziinen vitaminlerce 6zellikle de folik asit yoniinden zengin olmasi
nedeniyle hamile bayanlar, bebekler ve yasli insanlara daha faydali oldugu
sOylenebilmektedir [75].

Baska bir ¢caligmada; tarhana iiretiminde inek stitiinden elde edilen yogurt yerine
soya yogurdu kullanilmis ve iretiminde soya siitii ile yapilan yogurt kullanilan
tarhananin normal yogurt kullanilarak yapilan tarhanaya gore protein degerinin ¢ok
daha yiiksek oldugu ve duyusal olarak da aralarinda kayda deger bir fark olmadigi tespit
edilmistir [70].

Arpa unu yiiksek oranda lif yapisinda bir polisakkarit olan [-glukan
icermektedir. Bu polisakkarit bagisiklik sistemini giiglendirmeye kan sekerini
diizenlemeye ve kolesterolii diisiirmeye yardimci olmaktadir. Saghigimiza olumlu
etkileri nedeniyle tarhana {iretiminde arpa ununun kullanilmasi faydali olacaktir. Ancak
yapilan ¢alismada arpa unu ile yapilan tarhananin lezzet ve renk yoniinden zayif kaldigi
bu 6zelliklerin gelistirilmesi gerektigi belirtilmistir [71].

Bilgi¢li ve Ibanoglu [76] yaptiklar1 ¢alismada, tarhananin besinsel degerinin
artirilabilmesi i¢in tarhana hamuruna bugday ruseymi ve bugday kepegi ilave etmisler
ve hamuru {i¢ giin silireyle fermentasyona tabi tutmuslardir. Tarhana 6rneklerinin titre
edilebilir asitlik degerinin ilk giinkii fermentasyonda keskin bir sekilde arttigin1 ve daha
sonraki giinlerde derece derece artma kaydedildigini tespit etmislerdir. Bugday kepegi
ve rugeym ilavesi tarhana 6rneklerinin pH degerlerini artirmus, tarhana iiretiminde ilave
edilen kepek/ruseym miktar1 arttikca tarhana Orneklerinin fitik asit icerigi de buna
paralel olarak artmis ancak fermentasyonla fitik asitin %90’indan fazlasmin inaktive
oldugunu ifade etmislerdir. Fermentasyonun tarhana 6rneklerinin Hunter L*, a* ve b*

degerlerini olumsuz yonde etkiledigi belirlenmistir.
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Ibanoglu et al. [77] yaptig1 bir baska calismada, degisik formiilasyonlarda
(bugday unu cesidi, yogurt oranlar1 ve tuz oranlar1) hazirlanan tarhanalarm vitamin
icerigi (tiamin, riboflavin ve B12 vitamini), pH ve toplam titre edilebilir asitlik degerleri
fermentasyon siiresince gozlenmis ve laboratuarda hazirlanan bu tarhanalarin kimyasal
kompozisyon ve kabul edilebilirlik yoniinden ev tarhanalar1 ile hazir tarhana ¢orbalari
kiyaslanmigtir. Dort giin fermentasyona birakilan tarhana 6rneklerinde iigiincii giinden
sonra tarhanalarin pH ve titre edilebilir asitlik degerlerinin degismedigi pH degerlerinin
4.3-4.8 arasinda, titre edilebilir asitlik degerlerinin de 1.8-2.3 arasinda degistigi
belirlenmistir. Vitamin igeriginin de ciddi anlamda bir degisiklik gostermedigi tespit
edilmistir. Tarhana oOrneklerine tuz ilavesi fermentasyon sirasinda asit olusumunu
disiirmekte ve bu nedenle Orneklerin pH seviyesi de yiiksek olmaktadir. Tarhana
orneklerinin hazirlanmasinda bugday unu yerine tam bugday unu kullanilmasi
tarhananm vitamin ve protein igerigini beklenen olgiide yiikseltmekte oldugu ancak
genel kabul edilebilirlik seviyesini diistirdiigii gozlemlenmistir.

Tamer et al. [78] degisik formiilasyonlarda Tirkiye’nin degisik bolgelerinden
temin edilen geleneksel olarak iretilen yirmi bir tarhana Orneginin nem, kiil, tuz,
protein, ham yag, asitlik derecesi ve indirgen seker degeri gibi kimyasal 6zelliklerini
analiz etmis ve tarhanalarin TS 2282 Tarhana Standardi’na [3] uygunlugunun tespitinin
yani sira tarhanalar1 da kimyasal 6zellikleri yoniinden birbirleriyle kiyaslamistir.

GoOgmen vd. [74]; on alt1 hazir tarhana ¢orbasi lizerinde yaptigi calismada; hazir
tarhanalarin kuru madde bazinda yag oranlarinin %2—4 araliginda degismesi gerekirken
bazilarmm yag oranlarmin %9 gibi degerlere ulastigini bunun da hazir tarhanalarn
imalat1 esnasmnda disaridan yag ilavesinin yapildig1 kanaatini giiclendirdigini
belirtmistir. Ayn1 ¢alismada, hazir tarhana orneklerinin ince tabaka kromotografisi ile
yapilan asit analizlerinde asitligin artirilmasi ve fermentasyonun daha hizh
gerceklestirilebilmesi amaciyla bazi orneklere tartarik asit ilave edildigi bildirilmistir.
Ayni1 ¢alismada 6rneklerin ham kiil igeriklerinin 900°C’de yapilan yakmada %1.71-3.97
arasinda, 525°C’de yapilan yakmada %3.88-21.85 arasindaki degerlerde bulundugu;
900°C’lik yakma sonucu elde edilen ham kiil degerlerinin 6rneklerdeki tuz miktarindan
dahi diisiik oldugu, tuzun da anorganik bir madde olmas1 ve iistiine hammaddelerden
gelen anorganik maddelerin de katilmasiyla ham kiil igeriginin tuz miktarindan fazla
olmasi gerektigi belirtilmistir. Sonug olarak 900°C’lik yakma sirasinda dnemli miktarda
anorganik madde kaybi oldugu, ger¢ek anlamda ham kiil miktarina ulagsmak icin

525°C’de yakma sicakliginin daha dogru olacagi tespitine yer verilmistir.
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Tarhana yapiminda kullanilan hammaddeler yiiksek antioksidan aktivite ve
yiiksek besinsel lif icermektedir. Ancak yapilan literatiir ¢caligmalarma gore simdiye
kadar tarhanalarin antioksidan kapasitesinin belirlenmesiyle ilgili yeterli ¢aligmaya
rastlanmamistir. Ayrica tarhanalarin toplam besinsel lif i¢eriginin belirlenmesi ile ilgili
herhangi bir calisma da tespit edilmemistir. Oysa Tirkiye’ nin farkl yorelerinden temin
edilen ev yapimi tarhanalar ve marketlerden satin alinan hazir tarhanalarin toplam
besinsel lif ve antioksidan Ozelliklerinin tespit edildigi bu calisma; tarhananin
fonksiyonel gidalar icindeki yerinin belirlenmesi, fonksiyonelliginin nelerden
kaynaklandiginin tespiti, diyetimizdeki gerekliliginin ortaya konmasi agisindan dnem
arz etmektedir. Ayrica yapilan bu ¢alisma tarhanalarin besinsel lif miktar1 ve
antioksidan kapasite yOniinden hangi meyve, sebze, baklagil ve tahillarca

katkilandirilarak ¢ok daha zengin hale getirilebilecekleri yoniinde de fikir verebilecektir.
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3. MATERYAL VE METOT
3.1. Materyal

Bu calismada iiretim yili1 2009 olan ve Tiirkiye’nin ¢esitli yorelerinden temin
edilen geleneksel olarak evlerde hazirlanmis on bes adet tarhana Ornegi ile, cesitli
marketlerden temin edilen bes adet hazir tarhana ¢orbasi kullanilmistir. Tez ¢alismasi
toplam yirmi adet tarhana Ornegi lizerinde yapilmistir. Bu tarhanalarin orijini ve

formiilasyonu Cizelge 3.1.’de belirtilmistir.

3.2. Metot

3.2.1. Tarhana o6rneklerinde yapilan analizler
3.2.1.1. Nem miktan tayini

Geleneksel yontemlerle iiretilmis tarhanalar ile hazir tarhana 6rneklerinin nem
icerigi, AACC 1990’ a gore belirlenmistir [79]. Tarhana 6rneklerinin nem miktari,

orneklerin etiivde 102 °C’de sabit tartima gelene kadar kurutulmasiyla belirlenmistir.
3.2.1.2. Protein miktan tayini

Geleneksel yontemlerle tiretilmis tarhanalar ile hazir tarhana 6rneklerinin toplam
azot miktar1 tayini, AACC 1990°a gore Kjeldahl metodu kullanilarak belirlenmis ve
ham protein miktar1 (Nx6.25) hesaplanmistir [79].

3.2.1.3. Yag miktan tayini

Geleneksel yontemlerle tiretilmis tarhanalar ile hazir tarhana 6rneklerinin yag
icerigi, AACC 1990’a gore Soxhlet metodu kullanilarak belirlenmistir [79]. Coziicii

olarak petrol eteri kullanilmistir.
3.2.1.4. Kiil miktan tayini

Geleneksel yontemlerle iiretilmis tarhanalar ile hazir tarhana 6rneklerinin kiil
icerigi, AACC 1990’a gore belirlenmistir [79]. Tarhana Orneklerinin kiil igerigi bu

orneklerin kiil firiminda 550°C’de sabit tartima gelene kadar yakilmasiyla belirlenmistir.
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3.2.1.5. Tuz miktan tayini

Geleneksel yontemlerle iiretilmis tarhanalar ile hazir tarhana G6rneklerinin tuz

icerigi, Tarhana Standardi [3]’na gore belirlenmistir.
3.2.1.6. pH tayini

Geleneksel yontemlerle iiretilmis tarhanalar ile hazir tarhana orneklerinin pH
degeri, Ibanoglu et al.’a gore belirlenmistir [77]. 5 g tarhana 6rnegi 100 ml saf su ile
laboratuvar tipi karistiricida karistirildiktan sonra Whatman 30 filtre kagidindan

stizlilmiis ve dijital pH metre kullanilarak pH degeri belirlenmistir.
3.2.1.7. Titre edilebilir asitlik tayini

Geleneksel yontemlerle iiretilmis tarhanalar ile hazir tarhana 6rneklerinin titre

edilebilir asitlik tayini, TS 2282 Tarhana Standardina gore belirlenmistir [3].

3.2.1.8. Toplam besinsel lif (TBL) miktan tayini

Geleneksel yontemlerle liretilmis tarhanalar ile hazir tarhana 6rneklerinin toplam
besinsel lif miktari, AACC 1990’a gore belirlenmistir [79]. TBL analizi i¢in 6rnekler,
nisasta ve proteinin uzaklastirilmast amaciyla, 1siya direngli a- amilaz, proteaz ve
amiloglukozidaz (Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA) enzimlerinin art arda
kullanildig1 enzimatik bir parcalama islemine tabii tutulmuslardir. Bu islemin ardindan
enzimlerle par¢alanmis olan materyal, filtrasyon oncesi ¢oziiniir besinsel lifi ¢cokeltmek
icin alkol ile muamele edilmistir ve ardindan TBL kalmntis1 6nce suyla, sonra asetonla
yikanmisg, kurutulmus ve tartilmistir. TBL kalintisina iliskin deger, protein, kiil ve sahit
sonuglar1 kullanilarak diizeltilmistir. Analizler en az 2 tekrarli yapilmis ve ortalama

degerler verilmistir.

3.2.1.9. Toplam fenolik madde mikPtar1 (TFMM) tayini

Tarhana 6rneklerinde toplam fenolik madde miktari tayini, Yildirim ef al.’a gore

belirlenmistir [80]. Ol¢iimler 760 nm’de yapilmistir.
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Cizelge 3.1. Tarhana 6rneklerinin orijinleri ve yapimimda kullanilan hammaddeler

Ornek No Orijini Kullanilan Hammaddeler Tarhananin Sekli
| Bolu Suzme yogurt, bugday unu, domates, sogan, nohut, kuru fasulye, yesil Kurutulmus, giitilmis
mercimek, tuz.
2 Kahramanmaras Dovme, un, siizme yogurt, yogurt, tuz Kurutulmus, topak halde
3 Gaziantep Dovme, yogurt, firik, tuz Kurutulmus, topak halde
4 Mugla Bugday unu, yogurt, domates salgasi, sogan, dere otu, tuz Kurutulmus, 6giitiilmiis
5 Eskischir Bugday unu, maya, yogurt, tuz,. dgre otu, domates salgasi, biber Kurutulmus, giitilmis
salgast, sogan, kirmizi biber, yesil biber.
6 Bolu Bugday unu, yogurt, sogan, biber, biber sal¢asi, domates, domates Kurutulmus, giitilmis
salgasi, nane, maya, tuz.
g o g kik, pul bi il-k i
7 Kahramanmaras Bu'gday unu, dovme, yogurt, kekik, pul biber, yesil-kirmizi biber, Kurutulmus, levha halde
sogan, domates, tuz.
8 Ankara Bugday unu, yogurt, maya, sogan, biber, domates, irmik, tuz. Kurutulmus, 6giitiilmiis
9 Corum Bugday unu, yogurt, biber sal¢asi, domates salgasi, sogan, kuru nane, Kurutulmus, giitilmis
dere otu, maya, tuz.
10 Bolu Bugday unu, kizilcik, tuz. Kurutulmus, 6giitiilmiis
11 Canakkale Bugday unu, Inek-koyun yogurdu, kuru sogan, salgalik biber, tuz. Kurutulmus, 6giitiilmiis
D Manisa Bugday unu, yogurt, kirmizi biber, sarimsak, sogan, nane, dere otu, Kurutulmus, giitilmis
domates, biber salgasi, tuz.
13 Trakya Bugday unu, yogurt, domates, kirmizi biber, sogan, irmik, tuz, maya.  Kurutulmus, 6giitiilmiis
14 istanbul Bugday unu, yogurt, biber salgasi, sogan, domates salgasi, kuru nane, Kurutulmus, giitilmis
dere otu, tuz.
15 Amasya Bugday unu, yogurt, yumurta, ddvme, tuz. Kurutulmus, 6giitiilmiis
1 Bugday unu, yogurt, tuz, biber salgasi, domates salgasi, maya, bitkisel et
el i el el . > 2 el 1
i yag, renklendirici(allura red, paprika ekstrakt). Kurutulmus, 6giitiilmis
Bugday unu, yogurt, domates, kirmizi biber, sogan, tuz, maya, misir
T2 nisastasi, aroma artiricl glutamat, sarimsak, kirmizi biber, sitrik asit, Kurutulmus, 6giitiilmiis
kirmizi fermente piring.
Bugday unu, yogurt, toz kirmizi biber, yesil biber, domates, sogan,
fasulye, nohut, nane, tuz, maya, misir nisastast, domates tozu, peynir ST
3 alt1 suyu, bitkisel yag, aroma artirict momosodyum glutamat, sitrik Kurutulmus, Sgitilmis
asit, vitamin(B1, B2, B3, B5, B6, C, E)
Bugday unu, yogurt tozu, biber salgasi, domates salgasi, sogan, tuz,
T4 maya, irmik, hldrOJf:ne bitkisel palm.ye.igl, dpmates tozq, dogala oz.de§ Kurutulmus, dgiitilmis
s1gir aromaslt, peyniralti suyu tozu, sitrik asit, kirmiz1 biber turmerik,
ac1 kirmizi biber tozu, renklendirici allura red.
Bugday unu, yogurt, domates salgasi, maya, tuz, yagsiz siit tozu, soya
TS proteini, peynir alt1 suyu tozu, soya proteini, bitkisel siv1 yag, sitrik Kurutulmus, 6giitiilmiis

asit, kirmizi toz biber.

"CT1-T5): Ticari hazir tarhana gorbalar1
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3.2.1.10. Radikal siipiirme giicii (RSG) tayini

Geleneksel yontemlerle iiretilmis tarhanalar ile hazir tarhana 6rneklerinde RSG,

Yen et al.’a gdre belirlenmistir [81]. Olgiimler 517 nm’de yapilmustir.
3.2.1.11. Renk analizi

Geleneksel yontemlerle tiretilmis tarhanalar ile hazir tarhana 6rneklerinin renk
analizi, Minolta Color Reader CR-10 renk 6l¢iim cihazi kullanilarak gergeklestirilmis ve

L* (parlaklik), a* (kirmizilik), b* (sarilik) degerleri belirlenmistir .
3.2.1.12. Mineral madde analizi

Geleneksel yontemlerle iiretilmis tarhanalar ile hazir tarhana Orneklerinde
mineral madde analizi Indnii Universitesi Merkezi Arastirma Laboratuvari tarafindan
yapilmig, Perkin Elmer Analst 800 Atomik Absorpsiyon Spektrofotometresi
kullanilarak kalsiyum, demir, potasyum, magnezyum, sodyum, bakir, manganez ve

cinko olmak tizere 8 ¢esit mineral igerigi belirlenmistir.
3.2.1.13. Duyusal analiz

Geleneksel yontemlerle Ttretilmis tarhanalar ile hazir tarhana Orneklerinin
duyusal analizi, Erkan et al. [71]’a gore yapilmistir. 40 g tarhana 6rnegi 500 ml su ile
karstirilarak 10 dakika siire ile sabit hizda karistirilip kaynatilmak suretiyle tarhana
corbalar1 hazirlanmistir. Duyusal analizde 6 panelist yer almis ve tarhana corbalari
panelistlere beyaz kopiik bardaklar iginde sunulmus ve tarhana g¢orbalar1 renk, koku,
kivam, tat-lezzet, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik 6zellikleri bakimimdan
degerlendirilmistir. Bu degerlendirmede ¢orbalara 1 (cok kotii) ile 5 (¢ok iy1) arasinda
puan verilmistir. Her bir panelistin, her bir tarhana ¢orbasi i¢in verdigi puan, yukarida

bahsedilen 6zellikler i¢in panelistlerin verdigi degerlerin ortalamasi olmustur.
3.2.1.14. Istatistiksel degerlendirme

Geleneksel yontemlerle iiretilmis tarhanalar ile hazir tarhana 6rneklerinin elde
edilen sonuclarin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde varyans analizi yapilmistir.
Istatistiksel olarak 6nemli bulunan ana varyasyon kaynaklarinm ortalamalari LSD
(Least Significiant Difference: En kiigiik oOnemli fark) testi uygulanarak

karsilagtirilmistir.
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Tarhana Orneklerinin Kimyasal Kompozisyonuna iliskin Sonugclar

Calismamizda Tiirkiye’nin ¢esitli illerinden temin edilen ev yapimi on bes adet
tarhana ve marketlerden satmn alman bes adet ticari hazir tarhana ¢orbasinin kimyasal
ozellikleri incelenmis ve Cizelge 4.1.’de verilmistir.

Yapilan caligmada tarhana Orneklerinin nem igeriginin %6.1-12.7 arasinda
degistigi ve ortalama degerin %8 oldugu goriilmektedir. Ev yapimi tarhana ornekleri
icinde en diisiik nem igerigi 1 ve 7 numarali 6rneklere ait olup %6.7 dir, en yliksek nem
icerigi ise %12.7 ile 4 numarali 6rnege aittir. Ticari hazir tarhana 6rnekleri arasinda en
diisiik nem igerigi T2 (%6.7) ve en yiiksek nem igerigi T1 (%9.4) numarali 6rnege aittir.
Tarhana Standardi’na gore tarhananin nem miktart %10°u asmamahdir [3]. Yirmi
tarhana O6rnegi icerisinde sadece ev yapimi 4 ve 12 numarali tarhana 6rneklerinin nem
iceriklerinin Tarhana Standardi [3]’nda belirtilen %10 degerini astig1, digerlerinin ise
standarda uydugu goriilmektedir. Erkan ef al. [71] tarhanalarin nem igeriginin,
formiilasyonda kullanilan bilesenlerin  6zelliklerinden ve uygulanan kurutma
metodundan etkilendigini bildirmistir. Bu nedenle, ¢alismamizdaki hammadde icerigi
ve kurutma yontemi degisik olan bir ¢ok farkli yoreden gelen tarhana orneklerindeki
nem miktarmin farklilik gostermesi olagandir. Tamer et al. [78], Tiirkiye’nin degisik
bolgelerinden toplanan 21 tarhana Orneginin nem igeriginin %9.35-66.4 araliginda
oldugunu belirtmistir. Go¢gmen vd. [74] tarafindan 18 hazir tarhana ¢orbasi iizerinde
yapilan calismada, nem igerigi %5.75-11.70 arasinda bulunmus ve ¢alismamizdaki T1-
TS5 numarali ticari hazir tarhana 6rneklerinde tespit edilen nem igeriklerinin G6¢men vd.
[74]’in elde ettigi bulgularla uyumlu oldugu gorilmiistiir. Calismamizda yer alan ticari
hazir tarhana c¢orbalarinda yeterli bir kurutma yapilarak nem yoniinden Tarhana
Standardina [3] uygun iiretildikleri goriilmektedir.

Bu c¢alismada tarhana orneklerinin kiil degerleri kuru madde bazinda %1.63-
17.10 arasinda degismektedir. Ev yapimi tarhanalarin kil icerikleri %1.63-6.93
arasinda degigsmekte olup ortalama degeri %4.90’dwr. Ticari hazir tarhana 6rneklerinin
(T1-T5) kil icerikleri %11.42—-17.10 degerleri arasinda olup ortalama degeri %13.77
olarak tespit edilmistir. Tamer ef al. [78], 21 ev tarhanasi iizerinde yaptig1 calismada
ortalama kiil degerini %4.56 olarak bildirmis olup, ¢alismamizdaki ev tarhanalarinin kiil
degerlerinin ortalamasi (%4.90) bu degerden az da olsa yiiksektir. Go¢gmen vd. [74]’in
18 adet hazir tarhana corbasi iizerinde yaptigir ¢alismada kiil degerleri %3.88-21.85
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araliginda olup; yaptigimiz calismada elde ettigimiz degerlere benzer sekilde %10.74,
11.61, 17.04, 21.85 gibi yiiksek kiil degerlerinin yaninda %3.88, 5.77, 6.72 gibi diisiik
kiil degerleri de saptanmistir

Gogmen vd. [74] yaptiklar1 ¢alismada tarhana Orneklerinin kiil miktarmnin
tespitinde 900°C’lik yakma sirasinda 6nemli miktarda anorganik madde kaybi oldugu,
kiil iceriginin tarhanada bulunan tuz miktarindan bile diisiik ¢iktigi, gercek anlamda
ham kiil miktarma ulagmak i¢in 525°C’de yakma sicakhiginin daha dogru olacagini
belirtmislerdir.

Bir diger ¢alismada ise Tamer et al. [78] tarhanalarin igerdikleri kiil miktar1 ile
tuz miktarmin birbirleriyle dogrudan ilgili oldugunu, tarhana 6rneklerindeki tuz miktari
arttikca, kiil miktarinin da buna paralel olarak artmakta oldugunu ifade etmislerdir. Ev
yapimi tarhanalarm kiil igcerigi ortalama %4.56 iken, ticari hazir tarhana 6rneklerinin kiil
icerigi ortalama %13.77°dir. Kiil igerikleri arasindaki bu 6nemli farkin yukarida
belirtilen tespitler 151g1nda, ticari tarhanalarin yiiksek tuz iceriginden ve/veya kullanilan
katki maddelerinin ytiksek kiil iceriginden kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Tuz kullanilmadan elde edilen tarhanalarda kiil miktarin1 Ibanoglu et al. [77]
%1.8, Kose ve Cagindi [65] %1.137-2.393 arasinda bildirmislerdir. Tuzun disinda,
tarhana Orneklerinin icerigindeki hammaddelerin kiil iceriklerinin de, orneklerin kiil
degerlerinin artmasina az da olsa etki ettikleri diistiniilebilir

Tarhana Orneklerinin tuz miktarlarina (kuru madde bazinda) bakildiginda %
1.51-16.55 arasinda degismekte oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.1.). Ev yapimi tarhana
orneklerinin tuz igerikleri %1.51-6.70 arasinda degismekte ve ortalamasi %4.13 iken
ticari hazir tarhana orneklerinin tuz icerikleri %11.20-16.55 arasinda degismekte ve
ortalama degeri ev yapimi tarhanalarin tuz igerigi ortalamasindan ¢ok daha yiiksek bir
deger %13.35’tir. Tarhana Standardi [3] tarhanada bulunmasi gereken tuz igeriginin en
fazla %10 olabilecegini ifade etmektedir. Ev yapimi tarhana orneklerinin standarda
uydugu ancak ticari hazir tarhana 6rneklerinin higbirinin standarta uymadigi %10’dan
daha fazla tuz igerdigi tespit edilmistir. Ticari hazir tarhana orneklerindeki tuz i¢eriginin
yiiksekliginin bu {riinlerin uzun slire bozulmadan muhafaza edilebilmesinin temini
ve/veya belli bir lezzet seviyesinin saglanabilmesi amaciyla oldugu diisiintilebilir.

Cizelge 4.1°deki sonuglar g6z Oniine alindiginda tuz igerigi yiliksek olan
orneklerin yiiksek kiil igerigine, tuz igerigi diisiik olan O6rneklerin diisiik kiil icerigine

sahip olduklar1 goriilmektedir.
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Cizelge 4.1. Tarhana 6rneklerinin kimyasal kompozisyonuna iliskin sonuglar'**

Ornek no Nem Kiil Tuz Protein Yag pH Asitlik
%) | @ | %) | ) | (%) derecest
1 6.7™ 2.82° | 2.19° 16.25° 261" | 4.06° | 20.8%
2 7.1 6.42" | 4.96" 15.87" 3.19" | 4.02' 21.0%
3 6.8™ 5.78 4.14' 12.93! 3.13% | 4.00 21.0%
4 12.7° 6.92¢ | 6.62" 13.06° 2.46' 4.18" 19.02
5 8.3 5.41% | 4.93" 12.48™ 3.83° | 4.23¢ 16.4™
6 7.6™ 4.32™ | 3.83F 14.11° 1.98! 4.36° 15.5"
7 6.7™ 6.03' 4.03! 14.66" 3.45°0 | 4.06° 21.2¢
8 9.6 6.93% | 6.14° 15.268 2.46' 4.14" 19.3%
9 7.98 3.57° | 3.35™ 17.21¢ 1.62% | 4.75° 10.2'
10 7.6" 4.18" 3.66' 10.53" 0.45™ | 3.62° 28.4°
11 9.8° 1.63" 1.51° 18.22° 1.12' 4.62° 11.0'
12 11.3° 756" | 6.70 17.72° 497* | 4.25¢ 17.3"
13 7.3 3.69° | 3.42™ 14.73" 2.54" | 4.15M 19.2%
14 6.9' 3.15" | 2.58" 12.31" 2.02 4.28" 15.7"
15 7.98 515" | 3.93% 16.47° 1.03" | 3.94" 23.8°
T1’ 9.4° 14.31° | 14.03° 12.05 3.54° 4.33° 15.5
T2 6.1° 12.53% | 12.03¢ 12.18° 3.42° 4.13 19.7%
T3 7.3% 17.10* | 16.55° 12.82! 3.56° 4.52° 13.0°
T4 7.4Y 13.51° | 12.97° 13.13" 3.05¢ | 3.84" 26.5°
T5 6.6" 11.42° | 11.20° 13.27 3.15€ | 4.16™ | 20.1°
Minimum 6.1 1.63 1.51 10.53 0.45 3.62 10.2
Maksimum | 12.7 17.10 | 16.55 18.22 4.97 4.75 28.4
Ortalama 8.0 7.12 6.44 14.26 2.68 4.18 18.7
SD 1.67 427 | 4349 2.11 1.07 0.26 4.55
LSD 0.183 | 0.111 | 0.108 0.116 0.110 | 0.030 1.092
;Aym s;itunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6énemli fark vardir
p<0.01

? kuru maddede
*Ticari hazir tarhana ¢orbalar1 (T1-T5)

Ornekler arasinda en yiiksek tuz igerigi (%16.55) olan T3 numarali tarhananin
ayni1 zamanda Ornekler arasindaki en yiiksek kiil igerigine (%17.10) sahip oldugu; en
diisiik tuz icerigine (%1.51) sahip olan 11 numarali 6rnegin 6rnekler arasinda en diisiik
kiil icerigine (%1.63) sahip oldugu goriilmektedir. Calismamizdaki bu bulgular

tarhanalarin icerdikleri tuz miktar1 ile kiil miktarmin birbirleriyle dogrudan baglantili
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oldugunu, tuz miktar1 arttik¢a kiil miktarinin da arttigin1 belirten Tamer et al. [78]’1n
calismasi ile ayni1 dogrultuda oldugu goriilmektedir. Gé¢gmen vd. [74] ticari hazir
tarhanalar {lizerine yaptig1 calismada bazi orneklerin tuz iceriklerini %11.24, 13.81,
15.76 17.07 olarak tespit etmis ve yaptigimiz calismadaki ticari haziwr tarhana
orneklerinin tuz igerikleriyle (%11.10-16.53) uyumlu oldugu goriilmiistiir. Ancak
Gocmen vd. [74]’nin 18 ticari hazir tarhana {lizerine yaptig1 calismada tuz igerigi %2.62
ila 21.59 gibi cok genis bir aralikta degisiklik gostermektedir. Calismamizda yer alan
tarhana orneklerinden 10 numarali kizilcik tarhanasinin tuz igerigi %3.66 olup, Koca
[10]’nin kizilcik tarhanalari tizerine yaptigi calismada belirttigi tuz iceriklerinden
(%0.27-2.89) yiiksektir. Bu ¢alismamizda ev yapimi tarhana 6rneklerinin tuz igeriginin
ortalamasi %4.13 olarak tespit edilmis ve bu degerin Tamer et al. [78]’1n degisik
formiilasyona sahip 21 adet ev yapimi tarhana iizerine yaptig1 calismada belirttigi
ortalama tuz degerinden (%3.86) az da olsa yiiksek oldugu gozlenmistir.

Caligmamizdaki tarhana Orneklerinde kuru madde bazinda protein degerleri
%10.53-18.22 arasinda degismektedir. Ev yapimi tarhana 6rneklerinin protein degerleri
%10.53—-18.22 arasindadir ve ortalama degeri %14.79’dur. Ticari hazir tarhana
orneklerinin (T1-T5) protein degerleri ise %12.05-13.27 arasindadir ve ortalama degeri
%12.69 olarak tespit edilmistir. Calismamizdaki tarhana orneklerinin biri (10 no’ Iu
ornek) hari¢ tiimii Tarhana Standardi [3]'nda belirtilen protein degerine (minimum
%12) uymaktadir. Bu ¢alismadaki 6rneklerin protein degerleri ile ilgili bulgular; diger
arastiricilarin Erkan et al. [71]’m, Gogmen vd. [74]’in ve Tamer et al. [78]'in
bildirdikleriyle uyumludur.

Kizilciktan tretilen 10 numaral tarhana 6rnegi %10.53 protein igerigi ile 20
tarhana O6rnegi igerisinde en diisiik protein degerine sahip bulunmustur. Bunun nedeni,
kizilcik tarhanasmin formiilasyonunda sadece bugday unu, kizilcik ve tuzun yer almasi,
yogurdun ise yer almamasi olabilir. Yogurt, tarhananin protein degerini artiran en
onemli madde oldugundan ve kizilcik tarhanasmin formiilasyonunda yer almadigindan,
protein degeri diger tarhanalara gore diisiik bulunmus olabilir. Tamer et al. [78]’de 21
farkli ev tarhanasi {izerinde yaptig1 calismada, tarhana Ornekleri arasinda en diisiik
protein igeriginin kizilcik tarhanasinda oldugunu tespit etmistir. Caligmamizda yer alan
kizilcik tarhanasinin protein igerigi (%10.53) Koca vd. [82] nin kizilcik tarhanalari ile
ilgili ¢calismasinda bildirdigi %11.01-13.80 araligina yakin olmakla birlikte, daha diisiik
bulunurken, Tamer ef al. [78]’in kizilcik tarhanasi i¢in bildirdigi protein miktar1 olan

%6.77°den daha yiiksektir.
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Ticari hazir tarhana 6rneklerinin (T1-T5) protein igerigi ortalamasmin (%12.69),
Tarhana Standardi [3]’nda belirtilen minimum %12 degere yakin oldugu ve ev yapimi
tarhana orneklerinin (1-15 numarali 6rnekler) protein icerigi ortalamasindan (%14.79)
daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Buna gore ticari hazir tarhana orneklerinin, ev
yapimi tarhanalara gore nispeten daha az protein bir baska deyisle daha az yogurt
icerdigi, bunun da maliyetin en az seviyede tutulma gayretinden kaynaklandigi
diistiniilmektedir.

Calismamizda yer alan tarhana orneklerinin kuru maddede yag icerikleri yiizde
olarak 0.45-4.97 arasinda genis bir aralikta degismekte olup, ortalamasi %2.68’dir. Ev
yapimi tarhana 6rneklerine baktigimizda yag miktarlarinin %0.45 ila 4.97 gibi genis bir
aralikta degistigini, ortalama degerinin %2.45 oldugunu, ticari hazir tarhana
orneklerinde ise yag miktarinin %3.05 ila 3.56 araliginda degistigini ve ortalama
degerinin  %3.34 oldugunu goérmekteyiz. Tarhana Standardinda [3] tarhanada
bulunabilecek yag miktari ile ilgili herhangi bir maksimum ya da minimum deger yer
almamaktadir. Ancak kullanilan hammaddelere gore degisiklik gdstermekle birlikte yag
icerigi genellikle %2—6 arasinda degismektedir. Calismamizdaki ev yapimi tarhanalarin
ortalama yag degeri %2.45, Tamer ef al. [78]’in 21 ¢esit ev yapimi tarhana lizerinde
yaptig1 ¢alismadaki ortalama deger olan %35.10°dan ¢ok daha diisiiktiir. Sonuglar
arasindaki bu fark caligmalarda kullanilmak {izere temin edilen tarhanalarin standart bir
formiilasyonunun olmamasindan, hammaddelerinin miktar ve nitelik olarak farklilik
gostermesinden kaynaklanmis olabilir. Caligmamizdaki 6rnekler arasinda en diisiik yag
oran1 %0.45 ile yogurt icermeyen kizilcik tarhanasina ait olup, buna uyumlu olarak
Tamer et al. [78] yapmis oldugu calismada kizilcik tarhanasinin yag icerigini %0.48
olarak tespit etmistir. Degisik formiilasyonlardaki ev yapimi tarhanalari {izerine ¢alisma
yapan Tamer et al. [78] tarhana orneklerinin yag igeriklerini %0.48—15.78 arasinda ve
GoOg¢men vd. [74] ticari tarhanalarda yag icerigini %1.80 ile 9.01 arasinda tespit etmistir.
Ozellikle belli bir formiilasyonu olmayan yoresel tarhanalarin yag igerikleri cok genis
aralikta farklilik gosterebilmektedir. Bunun en 6nemli sebebinin kullanilan yogurt tipi
ve miktarindan kaynaklandigi diisiiniilebilir. Tarhana 6rneklerindeki diisiik yag oraninin
sebebi; kaymagi alinmis yogurt ya da ¢ok diisiik miktarda yogurt kullanimi, %9-10 gibi
yiiksek yag orani1 degerleri de ¢ok yagli yogurt, torba yogurdu kullanimi ve/veya

disaridan yag ilavesi ile aciklanabilir.
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Ticari tarhanalarda yogurtla birlikte peynir alt1 suyu kullanildigin1 gérmekteyiz;
Koca ve Tarake¢1 [69] yaptiklar1 calismada tarhana iiretiminde yogurtla birlikte peynir
alt1 suyu kullanimmin tarhananin yag oranini diisiirdiigiinii tespit etmislerdir.

Ticari hazir tarhana ornekleri (T1-TS5)’nin yag oranmin ev yapimi tarhana
orneklerinin yag oranindan fazla oldugu Cizelge 4.1.’de goriilmektedir. Tarhanalarin
yag oranini artiran en Onemli hammaddenin yogurt oldugu bilinmektedir. Protein
oranlar1 géz Oniine alindiginda hazir tarhanalarin yogurt kullanim oraninin ev yapimi
tarhanalara gore az oldugu sonucuna varilabilir. Ticari hazir tarhana corbalarmin ev
yapimi tarhanalardan daha az yogurt icermesine ragmen onlardan daha yiiksek miktarda
yag igermesi, hazir tarhanalara imal asamasinda yag ilave edildigini diistindiirmektedir.
Ticari tarhana ¢orbalarina yag ilavesinin belli bir lezzet seviyesine ulagsmaya yardimci
olmak amaciyla yapildig: diisiiniilebilir.

Calismamizdaki tarhana 6rneklerinin pH degerleri 3.62—4.75 arasinda degisiklik
gostermekte, ev yapimi tarhanalarin pH ortalamasi 4.18 olarak tespit edilirken, ticari
hazir tarhana Orneklerinin pH ortalamasi ise 4.20 olarak tespit edilmistir. Temiz ve
Pirkul [73]’un bildirdigi pH degerleri 3.99-4.33, Bilgicli ve ibanoglu [76] nun bildirdigi
pH degerleri 4.17-4.41 ile ¢alismamizda tespit edilen degerler uyumludur. Cizelge
4.1.°de goriilecegi lizere tarhana orneklerinin ortalama pH degeri 4.19 olup, Erkan ef al.
[717’1n calismasinda bildirdigi pH degeri olan 4.59°dan biraz disiiktiir. 10 numaral
ornek olan kizilcik tarhanasmin pH degeri 3.62 olarak Olgiilmiis, bu degerin Koca
[10]’nin ¢alismasinda bildirdigi pH degerleri 3.42—3.90 ile uyumlu oldugu goriilmiistiir.

10 numarali kizilcik tarhanasi 6rnegi hari¢ tutulursa; tarhana 6rneklerinden 2, 3,
7 ve 15 numarali 6rneklerin diger tarhana 6rneklerine gore daha asidik 6zellikte oldugu
Cizelge 4.1’¢ bakildiginda goriilmektedir. Bu tarhanalarinin diger biitiin tarhana
orneklerine oranla asidik olmasinda tarhana iretiminde maya kullanilip
kullanilmamasinin, kullanilan tuz miktariin, fermentasyon siiresinin, ve kullanilan
yogurt tipinin etkili oldugu disiiniilmektedir. Ticari hazir tarhana corbalarmin pH
degerlerinin ¢ok diisilk olmamakla birlikte, bu tarhana 6rneklerinde tarhana corbasina
lezzet olarak 6zelligini veren belli bir eksilik seviyesinin korundugu sdylenebilir.

Bu caligmadaki tarhana Orneklerinin asitlik degerleri 10.2-28.4 arasinda
degismekte, %67’lik etanol kullanilarak bulunan asitlik degerlerinin 10-35 arasinda
olmas1 gerektigini bildiren Tarhana Standardi [3]’na uymaktadir. Ev yapimi tarhana
orneklerinin asitlik derecesi 11.0-28.4 arasinda, ticari hazir tarhanalarm ise 13.0-26.5

arasinda degismektedir. Ornekler iginde en yiiksek asitlik degeri 10 numarali drnek olan
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kizilcik tarhanasina aittir. Temiz ve Pirkul [7]’un tarhana Orneklerinin asitlik
degerlerinin fermentasyon siiresi arttik¢a artig gosterdigini belirledikleri ¢alisma da goz
online almarak kizilcik tarhanasinin asitlik derecesinin yiiksek olmasmin kizilcik
meyvesinin asidik 6zelligi ile bu tarhananin iiretimi asamasinda fermentasyon siiresinin
uzun tutulmasinin etkili olabilecegi diisiiniilmektedir. 9 numarali tarhana 6rneginin
diisiik asitlik degerinin ise bir ¢cok etmenden kaynaklanabilecegi, bu etmenlerden en
onemlilerinin ise fazla miktarda maya ve torba yogurdu kullanimi ile fermentasyon
siresinin kisa tutulmasi [7] olabilecegi diisiiniilmektedir Tamer et al. [78] ¢alismasinda
tarhana Orneklerinin asitlik degerinin 1.7-40.7 arasinda, Go¢men vd. [74] ticari
tarhanalar {lizerine yaptig1 calismada Orneklerin asitlik degerinin 9.80-28.0 arasinda
degistigini rapor etmistir. Calismamizdaki tarhana 6rneklerinin asitlik degerlerinin genis
bir aralikta olmas1 tarhanalarin ¢ok farkli yorelerden temin edilmesi ve her yorenin
kendine 6zgii hammadde ve tarhana yapim metodu kullanmasindan kaynaklanmaktadir.
Tarhanada pH ve asitlik degerlerinin kullanilan yogurt ve unun ¢esidine, yogurt yerine
peynir altt suyu kullanimina, maya, tuz kullanilip kullanilmamasima, fermentasyon
siiresine bagli olarak degistigi yapilan ¢alismalarla tespit edilmistir [69, 71, 73, 74, 77,
83].

4.2. Tarhana Orneklerinin Renk Ozelliklerine fliskin Sonuclar

Bu c¢alismada yer alan tarhana Orneklerinin Hunter L* (100, aydinlik; O,
karanlik), a* (+, kirmizi; —, yesil ) ve b* (+, sar1; —, mavi ) degerleri sirasiyla 60.6-85.6,
0.0-19.2, 7.3-30.4 arasinda tespit edilmistir. 1 numarali 6rnegin en yiiksek L* degerine
(85.4), 12 numarali 6rnegin de en diisiikk L* degerine (60.6) sahip oldugu belirlenmistir.
En yiiksek a* degeri 19.2 olup, 12 numarali 6rnege aitken en diisiik a* degeri 0.0 ile 2
numarali 6rnege ait oldugu goriilmektedir (Cizelge 4.2.). Calismamizdaki tarhana
orneklerinin b* degerlerine bakildiginda 12 numarali 6rnegin 3.4 ile en yiiksek degere
sahip oldugu en diisiik degerin ise 7.3 ile 10 numarali 6rnege ait oldugu tespit edilmistir.

Ev yapimi tarhanalarda L*, a* ve b* degerleri genis bir aralikta degisirken, ticari
hazir tarhana ¢orbalarinda bu degerlerin birbirine yakin oldugu gozlenmistir.

Caligmamizdaki tarhana 6rneklerinin renk degerleri ¢cok genis aralikta degisiklik
gostermektedir ve bu farklilik 6nemli diizeyde bulunmustur (p<0.01). Cizelge 3.1.’de
tarhana Orneklerinin yapimminda kullanilan hammaddelerin biiyiik farklilik gosterdigi
goriilmektedir. Buna bagl olarak renk degerleri arasindaki farklilik da 6nemli diizeyde

ortaya ¢ikmustir.
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Cizelge 4.2. Tarhana 6rneklerinin renk 6zelliklerine iliskin sonuglar'*”

Ornek no L* a* b*
1 85.4° 0.6 14.7'
2 78.6" 0.0 15.5
3 78.3" 0.6 18.7
4 80.5¢ 7.3 27.0°
5 75.0' 4.7 24.4%
6 80.2% 7.3 25.6°
7 68.2F 9.2 24.9¢
8 75.3' 4.5 22.6"
9 79.6% 7.7 26.7°
10 73.5 8.7 7.3™
11 79.0" 8.6 26.6°
12 60.6 19.2 30.4°
13 73.3 8.0 26.7°
14 82.7° 2.9 22.4"
15 80.1°% 1.0 20.2'
T1* 78.4% 6.2 23.48
T2 80.2% 5.9 243"
T3 75.1" 7.2 23.38
T4 79.4° 43 20.3'
T5 82.1° 4.6 22.5"
Minimum 60.6 0.00 7.3
Maksimum 85.6 19.2 30.4
Ortalama 77.28 6.35 22.38
SD 5.41 4.05 5.14
LSD 0.599 ns 0.405

T Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak
onemli fark vardir (p<0.01)

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

*ns: not significant

*Ticari hazir tarhana ¢orbalar1 (T1-T5)

Cizelge 3.1°de goriilecegi tizere 1, 2, 3, 15 numarali 6rneklerin formiilasyonunda
kirmiz1 biber, domates, biber ve/veya domates salcasi olmadigindan, a* degerlerinin
(0.0-1.0) diger 6rneklere gore diisiik oldugu goriilmektedir. Ornekler icerisindeki en
yiiksek a* degeri 12 numarali 6rnege ait olup, bu tarhanada kullanilan biber salgasi,
domates ve kirmizi biber miktar1 diger orneklere gore ¢ok daha fazla oldugundan
kirmizilik degeri yliksek bulunmus olabilir. T4 numarali ticari hazir tarhana 6rneginin
formiilasyonunda gidalara kirmizi renk veren katki maddelerinden allura red olmasina
ragmen a* degerinin 4.3 gibi diisiik bir degerde kalmasi iiretiminde a* degerini arttiran
kirmiz1 biber ve sal¢a kullanimmin eser miktarda oldugunu diisiindiirmektedir. Ornekler
arasindaki en diisiik b* degeri 7.3 ile 10 numarali 6rnek olan kizilcik tarhanasina ait
olup Koca [10]’nin yapmis oldugu calismada bildirdigi deger olan 10.4’ten daha
disiiktiir. En yiikksek b* degeri ise ayni zamanda Ornekler arasinda en yiiksek a*

degerine sahip olan 12 numaral tarhana 6rnegidir.
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Ticari tarhana Orneklerinde en yiiksek b* degerinin T2 numarali 6rnege, en
disiigliniin ise T4 numarali 6rnege ait oldugu ancak ticari hazir tarhanalarim b*
degerlerinin birbirine yakin oldugu Cizelge 4.2.”de goriilmektedir.

Genel olarak caligmamizdaki 6rneklerin L*, a*, b* degerleri; Erkan ef al. [71],
Bilgi¢li ve Ibanoglu [76]’nun ¢alismalarinda bildirdiklerinden az da olsa yiiksektir.
Tarhana 6rneklerinin renk degerleri Kése ve Cagindi [65]’nin ¢calismasinda rapor edilen
L* degerlerinden yliksek a* ve b* degerlerinden diisiik bulunmustur.

Ticari hazir tarhana orneklerinin (T1-T5) iiretimlerinin belli bir standardinin
olmasi, hammaddelerinin biiylik farkliliklar gostermemesinin bir sonucu olarak bu
tarhanalarin L*, a* ve b* degerleri biribirine yakin bulunmus olabilir. Ev yapim
tarhanalarin renk Ozelliklerine ait degerler ise kullanilan hammaddelerin nitelik ve

nicelik farkliligindan dolay1 genis bir aralikta seyretmektedir.
4.3. Tarhana Orneklerinin TBL, TFMM ve RSG Degerleri

Calismamizda tarhana orneklerinin TBL icerikleri kuru maddede %3.56 ila
16.19 arasinda bulunmustur. Sonuclar arasindaki istatistiksel fark onemli bulunmus,
bunun da tarhana Orneklerinin hammaddelerindeki farkliliklardan kaynaklandigi
diistiniilmektedir.

Ev yapimi tarhana 6rneklerinin TBL igerigi %3.56—16.19 arasinda tespit edilmis
ve ortalama degeri ise %7.65°dir. Ticari hazir tarhana Orneklerinin (T1-TS5) TBL
icerikleri ev tarhanalarina goére daha dar bir aralikta (%4.86-6.26) degisiklik
gostermekte ortalama degeri ise %5.63’tiir. Calismamizda tarhana 6rneklerinin TBL
icerigi, TFMM ve RSG degerleri Cizelge 4.3., Sekil 4.1, Sekil 4.2 ve Sekil 4.3’de
verilmistir.

Ev tarhanalar1 arasinda en yiiksek TBL igerigi (%16.19) 7 numarali 6rnege, en
disik TBL icerigi (%3.56) ise 13 numarali Ornege aittir. Ev yapimi tarhana
orneklerinden yliksek TBL igerigi ile 6ne ¢ikanlar 2, 3, 7 ve 15 numarali olanlardir ve
srrastyla %12.15, 13.11, 16.19, 9.29 TBL igcermektedirler. Cizelge 3.1. incelendiginde
yiiksek TBL iceren bu Orneklerin yapiminda kullanilan hammaddeler arasinda diger
tarhana 6rneklerinden farkl olarak un yerine ddvme diye bilinen kabugu hafif soyulmus

ogiitiilmemis bugdayin yer aldig1 goriilmektedir.
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Calismamizda elde edilen bu sonuglara gére dovmenin yliksek TBL icerdigini ve

tarhananin TBL igerigini artirdig diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.3. Tarhana 6rneklerinin TBL, TFMM ve RSG degerleri]’z’3

Omek no | TBL iserigi TFMM RSG
(%) (ng GAE/gr tarhana) (ng TEAC/gr tarhana)
1 5.22F 985.43% 302.95™
2 12.15° 572.47 222.52"
3 13.11° 884.22% 359.25™
4 4.09" 1029.96" 386.06'
5 6.42™ 1608.91° 860.59°
6 6.94" 1220.25°% 546.92"
7 16.19° 936.84* 482.57%
8 7.02} 1159.52%" 380.70'
9 4.38™ 1090.69™ 715.82%
10 8.06° 1321.46°* 1659.52°
11 3.72° 1135.23%" 463.81"
12 7.99¢ 1851.83° 1235.92°
13 3.56° 1572.47° 737.27¢
14 6.63% 1163.57%" 616.62
15 9.29¢ 1515.79° 662.20°"
T1* 5.55 1357.90% 648.79°%
T2 6.21" 1268.83% 592.49¢"
T3 5.27 1252.64%" 879.36°
T4 6.26" 1386.24¢ 680.97%"
T5 4.86 1139.28%" 493.30"
Minimum | 3.56 572.47 222.52
Maksimum | 16.19 1892.31 1659.52
Ortalama 7.09 1222.67 646.38
SD 3.12 284.276 328.97
LSD 0.279 101.750 68.999

Aynu siitunda farkl: harflerle igsaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir

(p<0.01)

2TBL, toplam besinsel lif, TFMM, toplam fenolik madde miktar1; RSG, radikal siipiirme giicii
3 kuru maddede
*Ticari hazir tarhana corbalari (T1-T5)

En diisiik besinsel lif i¢erigi olan ev yapimi tarhana 6rnekleri 13 (%3.56), 11
(%3.72), 4 (%4.09), 9 (%4.38) numarali 6rneklerdir. Bu tarhanalarin diistik besinsel lif
iceriginin sebebinin; imalatlarinda kepegi alinmig bugday unu gibi besinsel lif yoniinden
fakir hammaddelere yer verilmesi ve/veya tam bugday unu, dovme, kuru fasulye, bakla
sogan [22, 23] gibi besinsel lif yoniinden zengin olan hammadde kullanim miktarinin az
olmasi ya da hi¢ kullanilmamasinin olabilecegi diistiniilmektedir.

Ev yapimi tarhanalardan 9 numarali 6rnek ile 14 numarali 6rnek hemen hemen
ayn1 hammaddelerden tiretilse de (Cizelge 3.1), besinsel lif oranlarinin birbirinden farkl

oldugu (9 numarali 6rnek i¢cin %4.38, 14 numarali 6rnek i¢cin %6.63) Cizelge 4.3.’te
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goriilmektedir. Buna bagli olarak tarhana orneklerinin hammaddeleri ayni olsa bile,
irtin yapiminda kullanilan hammadde ¢esit ve miktarmin farklihiginin tarhananin
besinsel lif i¢erigini farklilastirabilecegi diisiiniilmektedir.

Formiilasyonunda besinsel lif kaynagi olarak sadece bugday unu ve kizilcik
bulunan 10 numarali kizilcik tarhanasi 6rneginin %8.06 gibi ¢alismamizdaki tarhana
ornekleri arasinda yiiksek sayilabilecek oranda besinsel lif i¢erdigi goriilmekte, buna
bagl olarak kizilcik meyvesinin de 6nemli bir besinsel lif kaynagi olabilecegi sonucuna
varilabilir.

Canakkale ve Trakya yorelerine ait 11 ve 13 numarali tarhanalarin
formiilasyonlarmin birbirine benzer oldugu ve biitiin 6rnekler arasinda en diisiik
besinsel lif oranina sahip olduklar1 belirlenmistir (Sekil 4.1.).

Ticari hazir tarhanalarin (T1-T5) besinsel lif miktarlar1 ortalamasi (%5.63) ev
yapimi tarhana Orneklerinin ortalama degerinden (%7.65) daha diisiik olarak tespit
edilmis aralarindaki bu farkin imalatlarinda kullanilan 6zellikle un, kirmizi biber, sogan,
domates gibi hammaddelerin nicelik ve niteliklerinden, liretimde dévmeye yer verilip
verilmemesinden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir.

Yapilan literatiir arastirmasi, simdiye kadar tarhananin toplam besinsel lif
miktarmin belirlendigi herhangi bir akademik c¢alisma bulunmadigin1 gostermektedir.

Calismamiz bu konudaki eksikligi bir nebze de olsa gidermek amacindadir.
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Sekil 4.1. Tarhana 6rneklerinin toplam besinsel lif igerigi

36



Calismamizdaki tarhana Orneklerinin toplam fenolik madde miktarlart GAE
(gallik asit esdegeri) cinsinden ve kuru madde bazinda olmak iizere 572.47-1851.83 pg
GAE/gr tarhana araligindadir. Ev yapimi tarhanalarin TFMM degeri ortalamasi
1203.242 pgGAE/gr tarhana olup ticari tarhanalarin (T1-TS5) TFMM ortalamasi olan
1280.978 ngGAE/gr tarhana degerinden az da olsa diisiiktiir. Calismamizdaki ev yapimi
tarhana Orneklerinin TFMM degeri genis bir aralikta 572.47-1851.83 pg GAE/gr
tarhana degisirken, ticari hazir tarhana Orneklerinin TFMM degeri dar bir aralikta
1139.28-1386.24 pg GAE/gr tarhana degismektedir. Bunun sebebinin ticari hazir
tarhanalarin hammaddelerinin ev yapimi tarhana Orneklerinin yapimmda kullanilan
hammaddelere nazaran daha az degisiklik gostermesi olabilir.

Ornekler arasindaki TFMM miktar1 en yiiksek olan 12 numaral tarhana,
(1851.83 ng GAE/gr tarhana) kirmizi biber, biber sal¢asi, ve domates igerigi yoniinden
diger orneklerden c¢ok daha zengin oldugu gorsel olarak tespit edilebildigi gibi bu
tarhananin renk degerinin (Cizelge 4.2.) ornekler arasinda 19.2 ile en yiliksek a* (+,

kirmizi; —, yesil ) degerine bir baska deyisle en yiiksek kirmiziliga sahip oldugu tespit
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Sekil 4.2. Tarhana 6rneklerinin toplam fenolik madde igerigi

edilmistir. Degisik arastirmacilarin yaptiklar1 ¢aligmalarda bir gidanin TFMM ile o

gidanin antioksidan kapasitesinin birbiriyle dogrudan baglantili oldugunu, ytiksek
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TFMM igeren gidanin yiiksek, diisik TFMM igeren gidanin diisiik antioksidan
kapasitesi oldugunu tespit etmislerdir [32, 33, 47-49]. Cizelge 1.6., Cizelge 1.7., ve
Cizelge 1.8.’de yer alan kirmizi biber, domates ve domatesten elde edilen iiriinlerin
antioksidan kapasitelerinin nispeten diger sebzelerden daha yiliksek oldugu goz Oniine
alinirsa igerigi bu lirlinlerce zengin olan 5 ve 12 numarali 6rneklerin TFMM degerinin
diger 6rneklerden fazla olmasi beklenmelidir ki, calismamizda elde edilen degerler bunu
gostermektedir. Arastirmacilarin elde ettigi bulgularla ¢alismamizda elde edilen
bulgularin uyumlu oldugu goriilmektedir. Ornekler arasmda TFMM degeri yiiksek
(1321.46 ng GAE/gr tarhana) olan 6rneklerden biri de 10 numarali kizilcik tarhanasidir.
Bu 6rnegin igeriginde sadece kizilcik, un ve tuz bulundugu g6z 6niine alinirsa kizilcik
meyvesinin yiilksek TFMM icerdigi sonucuna varilabilir.

En diisiik TFMM degeri (572.47 ng GAE/gr tarhana) 2 numarali 6rnege ait olup
bu 6rnegin Cizelge 3.1°de belirtilen hammadde icerigine bakildiginda Cizelge 1.6.,
Cizelge 1.7., ve Cizelge 1.8.’de belirtilen TFMM yoniinden zengin herhangi bir
domates iiriinli, sebze ya da meyve icermedigi, un ve dovme disinda fenolik bilesen
icerigi olmadigi bu nedenle de TFMM degerinin en diisik seviyede oldugu
diistiniilmektedir. 3 numarali tarhana 6rneginin 2 numarali 6rnek ile hemen hemen ayni
hammaddelerden olusmasina ragmen TFMM degeri (884.22 pg GAE/gr tarhana) 2
numarali 6rnekten (572.47 ug GAE/gr tarhana) cok daha ytiksektir. 3 numarali 6rnegin
2 numarali tarhana 6rneginden farkl olarak, firik (tam olgunlasmamis bugday tanesi)
icermesinin TFMM degerini yiikselttigi soylenebilir. Ticari tarhana 6rneklerinin (T1-
TS) formiilasyonlarmin benzerligi, bu Orneklerin biri birine yakin TFMM degeri
sonucunu vermis olabilir. Hammadde iceriklerinde kirmizi biber, domates ve/veya biber
salcasi, domates bulunmasi bu Orneklerin belli bir standartta TFMM degerini
beraberinde getirdigi diisiiniilebilir.

Calismamizda yer alan tarhana Orneklerinin radikal siipiirme gilicleri DPPH
yontemi kullanilarak 222.52-1659.52 pg TEAC/gr tarhana araliginda bulunmustur.
Ticari hazir tarhana 6rneklerinin ortalama radikal siipiirme giicti 658.982 ng TEAC/gr
tarhana iken, ev yapimi tarhana Orneklerinin ortalamasmnin bu degere yakin olmakla
birlikte daha diistik 642.188 pg TEAC/gr tarhana oldugu tespit edilmistir. Ticari tarhana
orneklerinde RSG degerleri 493.30-879.36 pg TEAC/gr tarhana degerleri arasinda
degisirken ev yapimi tarhana 6rneklerinde cok daha genis aralikta 222.52-1659.52 ng
TEAC/gr tarhana degismektedir. Ticari tarhana 6rneklerinin hem ortalama TFMM hem

de ortalama RSG degerlerinin ev yapimi tarhana drneklerinden yiiksek oldugu tespit
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edilmis ve bu da degisik arastirmacilar tarafindan belirtilen fenolik madde miktari ile
antioksidan kapasitesinin birbirleriyle dogrudan baglantili oldugu [32, 33, 47-49]
ifadesini dogrular niteliktedir.

Bu ornekler arasinda en yiiksek radikal siipiirme giicii 10 numarali 6rnek olan
kizilcik tarhanasina ait olup radikal siipiirme giicii 1659.2 pg TEAC/gr tarhana olarak
tespit edilmistir. Kizilcik tarhanasmin diger tarhanalardan daha yiiksek radikal siiptirme
giicii; igerigindeki kizilcik meyvesinin yiiksek antioksidan kapasitesinden 18.04-25.09
mmol Fe*'/kg taze agirlik [60] kaynaklanmaktadir. Radikal siipiirme giicii en yiiksek
olan kizilcik tarhanasinin ardindan, 1235.92 pg TEAC/gr tarhana radikal siipiirme giicli
degeri ile formiilasyonunda yiiksek oranda biber salgasi, bol miktarda kirmizi biber ve
domates bulunan 12 numarali tarhana 6rnegi gelmektedir. Cizelge 1.7. ve Cizelge
1.8.’de goriildiigli lizere domates ve kirmizi biberin antioksidan kapasitesi
azimsanmayacak Olgiidedir. 12 numarali tarhana Orneginin yiiksek antioksidan
kapasitesinin  bu  hammaddelerce = zengin  olmasindan  kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir.

Formiilasyonunda, dogal antioksidan olan kirmizi biber, domates ve bunlardan
iiretilen salcalarm olmadigi 2 ve 3 numarali tarhanalar, 6rnekler arasinda antioksidan
kapasitesi en diisiik olan tarhanalar olarak dikkati ¢cekmektedir. 1 ve 8 numaral
orneklerin formiilasyonunda domates olmasina ragmen antioksidan kapasitesinin ¢ok
diisiik oldugu goriilmektedir. Bunun sebebi formiilasyonlarda eser miktarda domates

kullanimi olabilir.
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Ev yapimui tarhanalarin ortalama RSG degerinin ticari hazir tarhana 6rneklerinin
ortalamasindan daha diisiik olmas1 yukarida bahsedilen 1, 2, 3 ve 8§ numarali 6rneklerin
cok diisik RSG degerlerine sahip olmalarindan kaynaklanmaktadir. Bu c¢alisma ile
tarhana 6rneklerinin RSG degerini artiran en 6nemli hammaddelerin domates, kirmizi
biber ve bunlarin salgalar1 oldugu sdylenebilir.

Tarhanalarin antioksidatif 6zelliklerinin tespiti ile ilgili sadece iki ¢aligmaya
rastlanmis olup, bu ¢aligsmalardan birinde Karakaya etz al. [84] Tiirkiye’de tiiketilen bazi
gidalarin antioksidan kapasitesinin belirlenmesi ile ilgili ¢alismasinda, ev tarhanasinin
antioksidan kapasitesini FRAP yontemi ile 6.6 mM olarak belirlemistir. Diger
calismada Koca [10] kizilcik tarhanasinin antioksidan kapasitesini FRAP yontemi ile
belirlemis ve antioksidan degerlerini 2.79—-12.47 mM arasinda bildirmistir.

Ancak sadece tarhanayr esas alan, c¢esitli yoOresel tarhanalar {izerinde
antioksidatif 6zellik saptamasi ile ilgili herhangi bir caligmaya rastlanmamaistir.

Calismada kullanilan ev tarhanalari ile hazir tarhana ¢orbalarmnin TBL igerikleri,
TFMM ile RSG degerlerinin istatistiksel olarak dnemli diizeyde degisiklik gosterdigi
Cizelge 4.3.’te goriilmektedir (p<0.01). Buna neden olarak tarhana Orneklerinin
ozellikle de ev tarhanalarinin ¢ok degisik nitelik ve nicelikte hammadde igerigine sahip

olmalar1 gosterilebilir.
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Bu caligmada tarhana orneklerinin DPPH yontemi uygulanarak tespit edilen
antioksidan kapasiteleri bir baska deyisle RSG degerleri ile toplam fenolik madde
miktarlar1 arasindaki korelasyon Sekil 4.4’de goriildiigii gibi R>= 0.4307 olup, Dragovic
et al. [60]’ in meyveler {izerine yaptig1 calismada bildirdigi korelasyon degeri olan R?
=0.52den biraz disiiktiir. Literatiirde toplam fenolik madde miktar1 ile antioksidan
kapasite arasindaki korelasyon agisindan degisik raporlar sunulmustur. Velioglu et al.
[85] yaptig1 calismada belirli sebze ve meyvelerde toplam fenolik madde miktar ile
antioksidan kapasite arasinda yiiksek korelasyon bildirirken, Kahkonen et al. [86] ayn1
sebze ve meyvelerde yiiksek bir korelasyon bildirmemistir. Calismamizdaki tarhana
orneklerinin toplam fenolik madde miktarlar1 ile RSG degerleri arasinda da yiiksek bir
korelasyon goriilmemistir.

Fenolik madde bilesenlerinin antioksidan etkilerinin genis bir aralikta degisiklik
gostermesi; fenolik bilesen yoniinden zengin orneklerin ekstraktlarinin elde edilmesi
esnasinda kullanilan ¢6ziicii cinsi ve polaritesinden, izolasyon islemlerinden, aktif
bilesenlerin saflik derecesinden ve antioksidan kapasite tayin ydnteminden
kaynaklanmaktadir [87].

Tarhana o6rneklerinin antioksidan kapasitesinin tamaminin fenolik bilesiklerden
kaynaklanmayabilecegi bunun yani sira tarhana oOrneklerinin hammadde igeriginde
bulunmas1 muhtemel gida kaynakli antioksidanlardan olan tokoferoller, karetenoidler,
maillard reaksiyonu {irtinler, A ve C vitamininden de kaynaklanabilecegi

diistiniilmektedir.
4.4. Tarhana Orneklerinin Duyusal Ozelliklerine iliskin Sonuclar

Tarhana ornekleri 6 panelist tarafindan renk, koku, kivam, tat-lezzet, agizda
biraktig tekstiir ve genel kabul edilebilirlik 6zellikleri bakimindan degerlendirmeye tabi
tutulmus ve degerlendirme puanlar1 arasinda istatistiksel acidan Onemli fark
goriilmistiir (p<0.01). Tarhana Orneklerinin duyusal analiz sonuclar1 Cizelge 4.4.’te
verilmistir. Istatistiksel agidan dnemli fark, Tiirkiye’nin 15 ayr1 ydresinden temin edilen
ev yapimu tarhanalarin her birinin o yOrenin agiz tadina gore iiretilmis olmasindan
kaynaklanmis olabilir. Tarhana Orneklerine iliskin renk sonuc¢larmin 1.9-4.6, koku
degerlerinin 2.6-4.0, kivam degerinin 1.9-4.4, tat ve lezzet bakimindan 2.3-4.6, agizda
biraktig1 tekstiir bakimimdan 2.0-4.6 ve genel kabul edilebilirlik bakimindan ise 2.7-4.4

degerleri arasinda degistigi tespit edilmistir.
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Tarhanalarin  iceriklerindeki hammaddelerin  sunuldugu Cizelge 3.1.
incelendiginde 1, 2, 3 ve 15 numarali tarhana 6rneklerinin tarhanaya kirmizi rengi veren
ve albenisini artiran biber ve/veya domates salgasi, kirmizi biber ve domates
icermedikleri goriilmekte, buna bagl olarak panelistler tarafindan renk kistas1 a¢isindan
diger tarhana orneklerine gore en az puanla degerlendirilen tarhanalar da 1, 2, 3, 15
numarali 6rnekler olmaktadir. 12 numarali 6rnek diger orneklere gore daha fazla salca,
domates ve kirmizi biber igerdiginden ve yag icerigi yliksek oldugundan (%4.97) daha
parlak ve kirmizi bir goriinim almistir. Bunun sonucu olarak da renk
degerlendirmesinde en yiiksek puani almis olabilir. Ticari tarhana Orneklerinin bir
pazarlama stratejisi olarak tiiketicilerin goz zevkine hitap edecek ve bdylece albenisini
artrracak sekilde tretildikleri, ev yapimi tarhanalardan ¢ok daha i1yi renk sonuglari
almalarindan anlasilabilmektedir.

Tarhana orneklerinin koku 6zelligi degerlendirildiginde en diisiik puani 2.6 ile 4
numarali 6rnek, en yliksek puani ise 4.0 ile 5, 12, T1 ve T2 6rneklerinin aldigini Cizelge
4.4.’te goriilmektedir. 5 ve 12 numarali 6rneklerin koku 6zelliginin yiiksek puan almasi
yapimlarinda dere otu kullanilmasiyla agiklanabilir. 4, 9, 14 numarali ev yapimi tarhana
orneklerinin imalatinda da dere otu kullanilmasma ragmen koku o6zelligi agisindan
yliksek puan alamamalarmin ise kullanilan dere otu miktarinin ¢ok az olmasi ile
aciklanabilecegi diistiniilmektedir.

Ticari hazir tarhana Orneklerinin koku degerleri yoniinden birbirlerine yakin
oldugu bunun da hammaddelerinin benzerliginden, aroma artiric1 gida katki maddeleri
kullanimindan ve standart bir liretim metodu uygulanmasindan kaynaklanabilecegi
diistiniilmektedir.

Tarhanalar arasinda 8 ve 12 numarali orneklerin kivam o6zelligi acisindan
panelistlerce yiliksek puanla degerlendirilmesinin tarhanalari iireten kisilerin tarhana
iretimi konusundaki tecriibeleriyle agiklanabilir. Ticari tarhanalarin kivam 6zelligi
yoniinden biri birine yakin ve yiliksek puan almalarmin sebebi; bu Orneklerin
iretimlerinde, cesitli hammaddelerin (soya proteini ve/veya musir nigastasi) uygun
oranlarda kullanilmasiyla en uygun kivamin (genel tiiketici begenisine gore) saglanmasi
olabilir. Panelistlerin kivam 6zelligi yoniinden degerlendirmelerinde en diisiik puani 1.9
ile 2 numarali Kahramanmaras yoremizde tiiketilen tarhana almistr. Bu tarhana;
tencerede uzun siire (yaklasik 1 saat) agir ateste veya soba lizerinde kaynatilarak
pisirilmesiyle optimum kivama gelmektedir. Calismamizdaki duyusal test igin

hazirlanan corbalar sadece 10 dakika kaynatildigindan 2 numarali ev yapimi tarhana
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ornegi 10 dakika icerisinde optimum kivama ulasamamis, bu nedenle de diisiik puan

almis olabilir.

Cizelge 4.4. Tarhana 6rneklerinin duyusal 6zelliklerine iliskin sonuglar’

Ornek no Renk Koku | Kivam | Tat-lezzet | Agizda | Genel kabul
biraktig1 | edilebilirlik
tekstiir
1 2.3 2.6° 3.9% 2.3° 3.0 3.0%
2 1.98 2.9% 1.9¢ 2.7% 2.0° 2.7
3 2.0% 3.0 | 2.9% 3.0%% 2.7°% 3.3%cd
4 4.0™ 2.6° 4.1° 3.0%% 3.4%cd 3.9%cd
5 3 .7abc 4.0a 3 .7ab 3 .4abcde 3 .6abcd 3 .9abcd
6 4.1 | 3.9% | 3.9 3.3%0cde 3.9%¢ 4.3™
7 4.1 | 33% [ 239 2.9%% 2.6% 3.4%cd
8 2.4%% | 36" 4.4° 4.3 4.3 4.3
9 3.4abcde 3 lab 4 la 3.3abcde 3.7abcd 3.9abcd
10 315 | 2 g% 4.1° 3.3%0cde 4.0™ 3.7%cd
11 3 ] lbcdef 3 .3ab 3 .7ab 3 .Obcde 3 .9abc 3 .4abcd
12 4.6° 4.0° 4.4° 4.1™ 4.3™ 43"
13 3 .Ocdefg 3 .Oab 3 .7ab 3 .3abcde 3 .4abcd 3 .4abcd
14 2.4%E | 29 | 3 4% 2.7% 3.10cd 3.1%
15 23% | 3.0® | 3.6% 3.6%¢ 3.6 3.4%cd
T1? 4.3% 4.0° 4.1° 4.4° 4.3™ 43"
T2 3.6 | 4.0° 4.3° 4.6 4.6 4.4°
T3 4.3 3.9% | 3.7% 4.4° 3.9%¢ 4.1™
T4 3.4%cde [ 333 [ 3 7ab 3.7%cd 4.0™ 4.0™
T5 4.0 | 3.9% 4.3 3.7%¢d 4.0 4.0
LSD 1.144 | 1377 | 1.154 1.323 1.186 1.182
! Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir
(p<0.01)

? Ticari hazir tarhana gorbalar1 (T1-T5)

Tarhana oOrneklerinin tat-lezzet 6zellikleri bakimindan degerlendirilmesinde de
ticari tarhana Ornekleri 6n plana ¢ikmakta yoresel tarhanalara gore daha yiiksek
puanlarla degerlendirilmektedirler. Ev yapimi tarhana 6rnekleri herhangi bir ticari kaygi
duymadan o yorenin damak tadina uygun olarak {iretildiginden tat-lezzet Ozelligi
acisindan panelistler 2.3 ila 4.3 gibi genis bir aralikta puanlama yapmuslardir. Ticari
hazir tarhanalar ise Tiirkiye genelinde tiiketildiginden, ortalama bir begeni diizeyini
saglamak icin cesitli gida katki maddelerinden yararlandiklarindan yiiksek tat-lezzet
puan1 alms olabilirler.

Tarhana 6rneklerinin agizda biraktig: tekstiir 6zelligi yoniinden aldiklar1 puanlar
2.0 ila 4.6 genis araliginda degismektedir. Calismamizda yer alan ev yapimi

tarhanalardan 8 ve 12 numarali 6rnekler tarhanalarin agizda biraktig: tekstiir 6zelligi
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yoniinden diger ev yapimi tarhanalara nazaran daha yiiksek puan (4.3) almiglardir. 8
numarali tarhana 6rnegi ile hemen hemen ayn1 hammadde igerigine sahip 13 numaral
ornegin ve 12 numarali 6rnek ile hemen hemen ayni hammadde igerigine sahip 14
numarali 6rnegin agizda biraktig: tekstiir yoniinden daha diisiik (13 numarali 6rnek 3.4,
14 numarali 6rnek 3.1) degerler almalar1 hammadde oranlarinin iyi ayarlanamamasi
dolayisiyla olabilir. Kivam yOniinden en diisiik degeri alan 2 numarali 6rnek agizda
biraktig1 tekstiir yoniinden tarhana 6rnekleri arasinda en diisiik puani (2.0) almistir. Bu
tarhana 6rneginin optimum kivama gelebilmesi i¢in yaklasik 1 saat agir ateste kaynama
gereksiniminin agizda biraktig1 tekstiir 6zelligi icin de gecerli olmasi ancak deney
ortaminda bunun saglanamamasi olabilir.

Tarhana  Orneklerinin  genel kabul edilebilirlik  6zelligi  acisindan
degerlendirmesine bakildiginda ticari tarhana orneklerinin (T1-T5) 4 ve iizeri puanlar
aldig1 ve puanlarin birbirlerine yakmn oldugu goézlenmektedir. Ticari hazir tarhana
iretiminin renk, koku, kivam, tat, lezzet, agizda biraktig1 tekstiir, genel kabul
edilebilirlik 6zelliklerinin tamami bir arada disiiniilerek ¢ok biiyiik ¢apta arastirma
gelistirme ¢aligsmalarmin yapilmasi bunun sonucunda da belli bir standartta ve Tiirk
halkinin genel tarhana begenisine hitap eden tarhanalar iretilmesi ticari hazir
tarhanalarin duyusal 6zellik yoniinden puanlarimin yiiksek ve biribirine yakin olmasini
saglamis olabilir.

Ev yapmm tarhana Ornekleri i¢inde en yiiksek genel kabul edilebilirlik
degerlerinin 6, 8, 12 numarali 6rneklere ait oldugu goriilmektedir. Bu 6rneklerin ¢ok
tecriibeli tarhana tireticileri tarafindan nitelik yoniinden iistiin hammaddelerin optimum
oranlarda kullanimi, ve fermentasyon siiresinin ¢ok iyi ayarlanmasiyla imal edildigi
sonucuna varilabilir. 2 nolu 6rnek topak halde yoresel olarak kisin ¢erez olarak da
tiketilen ve sicak ¢orba olarak ancak 1 saat agir ateste kaynatma islemi
gerceklestirildikten, tizerine salga, yag ve nane ilavesi yapildiktan sonra tiiketilmektedir.
Duyusal test i¢in hazirlama yontemi standart olup 2 numarali tarhananin yoresel olarak
pisirme yonteminden (10 dakika kaynatma) ¢ok farkli oldugundan diisiik genel kabul
edilebilirlik puan1 almis olabilecegi diistiniilebilir. Calismada elde edilen duyusal analiz
sonuglari, Koca ve Tarak¢1 [69] ve Ibanoglu e al. [77]’nun bildirdikleriyle uyumlu,
Erkan et al. [71]’mn bildirdigi degerlerden daha diisiik, Kése ve Cagindi [65] nin
bugday-piring, bugday-misir, bugday-soya fasulyesi karisim unlar1 ile irettikleri
tarhanalar {izerinde yaptiklar1 duyusal analizlerden elde ettikleri sonuglardan daha

yiiksektir. Bu da gdosteriyor ki, tarhana iiretiminde bugday unu yerine alternatif bugday-
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misir unu, bugday-arpa unu, bugday-soya fasulyesi unu vb. gibi karisim unlarin
kullanilmasinin tarhananm duyusal 6zelliklerini 6zellikle de genel kabul edilebilirligini

azaltmaktadir.
4.5. Tarhana Orneklerinin Mineral Madde iceriklerine iliskin Sonuclar

Tarhana mineral madde yoniinden zengin olup icerigindeki minerallerden olan
kalsiyum biiylik oranda yogurttan, demir bugday unundan, magnezyum domates
salgasindan ve kirmizi biberden, ¢inko mayadan ve potasyum da biiylik oranda domates
salgasi, kirmizi biber, maya ve sogandan gelmektedir [88]. Calismamizdaki tarhana
orneklerinde bulunan mineral madde miktarlar1 kuru madde bazinda mg/100 gr tarhana
olmak {izere potasyum 15.95-45.76, demir 23.83-182.16, sodyum 6.25-25.10,
manganez 1.36-8.19, kalsiyum 0.00-462.55, bakir 0.260-58.683, ¢inko 1.85-6.03,
magnezyum 27.22-91.30 olarak tespit edilmistir. Sonuglar arasinda istatistiksel olarak
biiyiik fark vardir ve bunun sebebi de tarhana Orneklerinin hammaddelerinin farkl
olmasi olabilir. Tarhana 6rneklerinin kalsiyum, demir, potasyum, magnezyum, sodyum,
bakir, manganez ve c¢inko olmak tlizere 8 c¢esit mineral igerigi Cizelge 4.5.te
belirtilmistir.

Tarhana 6rneklerimizdeki demir icerigi ortalama 53.56 mg/100 gr tarhana olup
Erbas ef al. [11; 9.7 mg/100 g tarhana], Yiicecan vd. [13; 3.6 mg/100 g tarhana], ile
Temiz ve Pirkul [73; 3.70 mg/100 g tarhana]’un bildirdiklerinden ¢ok daha fazladir.
Erbas vd. [11], Yiicecan vd. [13], Koca ve Tarak¢i [69]'nin yapmis olduklar
arastirmalarda tarhanadaki demir icerigi bulgular1 biiyiik farkliliklar gostermektedir. Bu
farklhiliklarin ~ tarhananin  yapimmda kullanilan unun miktar ve randimaninin
cesitliliginden kaynaklanabilecegi diistiniilmektedir [73].

Calismamizdaki tarhana 6rneklerinin ortalama kalsiyum miktar1 82.74 mg/100 g
tarhana olup Koca ve Tarak¢1 [69; 80.40] nin bildirdigi ile uyumlu, Yiicecan vd. [13;
109 mg/100 g tarhana], ile Temiz ve Pirkul [73; 104.60 mg/100 g tarhana]’un
bildirdiklerinden daha diisiiktiir. Kalsiyum miktarindaki farkliliklarin kullanilan yogurt
tip, kantite ve kalitesi ile dogrudan iliskili oldugu sdylenebilir [73].

Calismamizda elde edilen ortalama potasyum degeri 25.68 mg/100 g tarhana
Erbas et al. [11; 594 mg/100 g tarhana], Yiicecan vd. [13; 56 mg/100 g tarhana] ve
Bilgicli ef al. [88; 734 mg/100 g tarhana]’in bildirdiklerinden oldukg¢a diisiiktiir. Ancak
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bu {i¢ arastrrmacinin tarhana igerigindeki potasyum degeri ile ilgili bulgularmin da
birbirinden oldukga farkli oldugu goriilmektedir.

Bu caligmadaki tarhana drneklerinin bakir, ¢inko, magnezyum icerikleri sirasiyla
4.63, 3.19, 55.96 mg/100 g tarhana Erbas ef al. [11; 1.0, 4.4, 158.2 mg/100 g tarhana],
Yiicecan vd. [13; 450, 1.8, 78.0 mg/100 g tarhana]’m bulgularindan oldukca farkls,
manganez ve sodyum degerleri de sirasiyla 2.88, 12.12 mg/100 g tarhana olup Erbas et
al. [11; 3.23, 2149.2 mg/100 g tarhana], Yiicecan vd. [13; 612.0, 634.0 mg/100 g
tarhana]’1n bildirdiklerinden diisiiktiir.

Ancak tarhanadaki mineral madde tayini ile ilgili olarak Erbas et al. [11],
Yiicecan vd. [13], Koca ve Tarake1 [69], Temiz ve Pirkul [73], Bilgicli et al. [88] nin
bulgular1 arasinda yiiksek diizeyde farklilik goriilmektedir. Bulgular arasindaki bu
farklilik; arastiricilarm kullandigi tarhana 6rneklerinin hammaddelerinin gesitliliginden
kaynaklanabilecegi gibi mineral madde tayininde farkli analiz yOntemlerinin

uygulanmasidan da kaynaklanabilir.

Cizelge 4.5. Tarhana 6rneklerinin mineral madde igerigine iliskin sonuglar (mg/100 g)]’2
Ornek no K Fe Na Mn Ca Cu Zn Mg

17.31" | 38.03" | 14.47" | 1.36' | 0.00 | 0.483° | 2.827% | 36.99"
16.48° | 42.34" 118.05%] 2.35" [ 0.71 [ 0.567% | 3.757° | 75.15°
25.05' | 45.93° [11.03" | 2.79° | 5.18 [ 1.630% | 5.633" | 78.62°
17.45" | 37.38" | 6.37° | 1.42' | 1.92 [ 0.840% | 2.533" [ 38.29P
23.08" | 42.541 | 820" [ 2.59% | 1.01 | 0.973% | 6.027° | 62.84°
23.81' [ 29.27" | 8.39% | 1.60 [ 0.00 [ 0.390° | 2.883% [ 40.40"
33.92° | 30.74™ | 7.88™ | 2.56% | 19.67 | 0.417° | 3.423" | 80.44°
19.51° | 27.42° | 8.85 [ 2.32" [ 0.00 | 0.917% [ 3.503" | 51.32!
24265 24.12° 1 7.98" | 1.77 | 0.00 | 0.260° | 2.180" | 38.56°
40.62° | 182.16* [ 21.57° | 8.19* | 462.11 | 1.097% | 3.42" | 91.30°
25.62" | 23.83° | 6.25° | 1.70' | 0.00 | 0.503° | 2.093" | 27.22"
27.13"| 58.14° | 9.64' | 2.34" | 0.00 | 0.567% | 2.903¢8 | 53.24%
25.73" 1 52.119 [ 7.82™ [ 3.59° | 0.00 | 0.857% | 4.373° | 69.84
15.95' | 45.18" | 7.07" | 1.90' [ 0.00 [ 0.693% | 2.433" | 30.68"
28.53°| 42.72" | 8.46° | 2.65 | 2.86 | 7.280° | 2.573" | 57.44'

Y e o Y [ IS [N
U]_hw[\),_‘OGOO\]O\MLDJl\)r—‘

T1? 25.928 | 43.64" [ 14.54" [2.65 | 1.82 | 6.310° | 3.477" | 59.22"
T2 2474 | 44.46% [14.75°] 2.93° | 0.00 [58.683% | 4.0007 [ 55.78
T3 32.26° | 43.40" [22.88° | 1.87' | 1.87 | 7.137° [ 2.190' | 36.76°
T4 20.50° | 4037 [13.10%] 2.73% [ 0.00 | 2.197° | 2.250' | 45.11™

T5 45.76* | 177.43° [ 25.10* | 8.19* [390.21 | 0.760% | 1.850" | 90.06°
Minimum | 15.95 | 23.83 | 6.25 | 1.36 | 0.00 | 0.260 | 1.85 | 27.22
Maksimum | 45.76 | 182.16 | 25.10 | 8.19 [462.11 | 58.683 | 6.03 | 91.30
Ortalama | 25.68 | 53.56 | 12.12 | 2.88 | 82.74 | 4.63 3.19 | 55.96

SD 7.62 | 4332 | 5.68 | 1.87 [159.51] 12.71 | 1.05 [ 19.32

LSD 0.173 | 0.572 [ 0.111 | 0.085 | ns 1.086 | 0.093 | 0.222

! Ayni siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir (p<0.01)
“ns: not significant
3Ticari hazir tarhana ¢orbalar1 (T1-T5)
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5. SONUC VE ONERILER

Bu calismamizda Tiirkiye’nin dort bir yanindan temin edilen tarhana
orneklerinin kimyasal Ozelliklerinin belirlenmesi, hazir tarhana c¢orbalar1 ile
karsilastirilmast amaglanmistir. Tarhananin fonksiyonel bir gida olup olmadiginin
tespitinde en 6nemli etmenlerden olan besinsel lif icerigi ve antioksidan aktivitesi
Olctilmiistiir.

Hazir tarhana ¢orbalari ile ev yapimi tarhanalar arasinda nem, yag, protein, pH,
asitlik miktar1 yoniinden istatistiksel olarak 6nemli bir fark oldugu ve hazir tarhanalarin
kiil miktarlarinin ev yapimi tarhanalara gore ¢cok daha yiiksek oldugu belirlenmistir
(p<0.01). Bu fark, hazir tarhanalarm igerigindeki tuz miktarmin fazlaligi ve kullanilmis
olan katki maddelerinden kaynaklanabilir.

Tarhana orneklerindeki nem degerleri bir 6rnek hari¢ Tarhana standardi [3]’nda
belirtilen maksimum %10 smirmin altinda kalmaktadir. Ancak hazir tarhana
corbalarmin nem degeri muhtemelen kontrollii bir kurutma islemine tabi tutuldugundan
ev yapimi tarhana 6rneklerine nazaran daha diisiik nem oranmi igermektedir. Tarhananin
yazin Uretilip 6zellikle kis aylar1 boyunca tiiketildigi goz dniine alinirsa uzun bir ddnem
bozulmadan saklanabilmesi de nem oranmin disiikligliyle miimkiin olabilecektir.
Calismamizda ireticilerin nem konusunda hassas olduklar1 ve iiriinleri %10 oranmin
altina kadar kuruttuklar1 belirlenmistir.

Ev yapm tarhanalarda yag igerigi %045-4.97 arasinda degisirken hazir
tarhanalarda dar bir aralikta %3.05-3.56 seyretmektedir. Yiiksek yag oranmin her ne
kadar orneklere lezzet yoniinden olumlu katkisi oldugu diisiiniilse de, lriiniin hava ile
temas etmesi halinde tiriinde acilagsmaya sebep olacagi gz Oniine alinarak %2-3 gibi
optimum yag orani saglanmas1 onerilebilir.

Calismamizdaki 6rneklerin biri hari¢ (10 numarali 6rnek) protein oran1 Tarhana
Standardia gore alt sinir olan %12’nin lizerindedir. 10 numarali 6rnek olan kizilcik
tarhanasi yogurt icermedigi i¢in protein orani diisiik ¢cikmistir. Bu da yogurt miktar ve
tipinin tarhananm protein orani ile dogrudan iligkili oldugunu gostermektedir.
Calismamizdaki ev yapimi tarhana Orneklerinin protein degerleri  %10.53-18.22
arasinda degisirken hazir tarhana c¢orba Ornekleri dar bir aralikta %12.05-13.27
degerleri arasinda degismektedir. Bu sonuglar da ev yapimi tarhanalarda cesitli oran ve

tiplerde yogurt kullanimi oldugunu, ancak hazir tarhanalarda Tarhana Standardinda [3]
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%12 olarak belirtilen protein oranina uygun bir sekilde kontrollii bir yogurt kullanimi
oldugunu gostermektedir.

Calismamizdaki ev yapimi tarhana 6rneklerinin ortalama pH degeri 4.178, ticari
tarhana orneklerinin ortalamasi ise 4.196°dir. Bu iki deger birbirine ¢ok yakin olmasina
ragmen genel kabul edilebilirlik yoniinden hazir tarhana corbalarmm ev yapimmi
tarhanalara gére daha yiiksek puan aldiklar1 tespit edilmistir. Bu durumu géz 6niinde
bulundurarak pH degerinin genel kabul edilebilirlige etkisinin sinirlt oldugu sonucuna
varabiliriz

Tarhanalarin renk L*, a*, b* degerleri istatistiksel olarak ¢ok biiyiik farkliliklar
gostermekte bunu da hammadde miktarlarmin farkliligina ve hammadde cesitliligine
baglamaktayiz. Bazi tarhana 6rneklerinde domates ve/veya biber salgasi, kirmizi biber,
domates kullanilmis ve a* degeri yiiksek cikarken bu hammaddelerin kullanilmadigi
orneklerde diisiik ¢ikmistir. Kullanilan hammaddelerin orani ve miktar1 da L*, a*, ve b*
degerlerini etkilemis olabilir.

Caligmamizdaki tarhana ornekleri duyusal olarak degerlendirildiginde belli bir
standartta Uretilen hazir tarhanalarin ev yapimi tarhanalara gore daha yiiksek bir genel
kabul edilebilirligi oldugu belirlenmistir. Ticari tarhanalarin duyusal 6zelliklerinin;
uzun bir zaman peryodunda yapilan arastirma gelistirme ¢aligmalar1 neticesinde genel
tikketici memnuniyeti baz almmarak gelistirilmesi, yag ve tuz igeriklerinin ev yapimi
tarhanalara nazaran daha yiiksek olmasi1 ticari tarhanalarin genel kabul edilebilirlik
seviyesinin ev yapimi tarhanalardan daha yiiksek olmasina etki etmis olabilir.

Hammadde ¢esitliligine bagl olarak tarhanalarm mineral madde igerikleri de
genel olarak istatistiksel olarak biiyiik farklar gostermektedir (p<0.01).

Cesitli literatiir calismalarinda kizilcik meyvesinin yiiksek antioksidan kapasitesi
oldugu belirtilmistir. Calismamizdaki kizilcik tarhanasmin Ornekler arasindaki en
yiiksek antioksidan kapasiteye sahip tarhana olmasi da bu literatiir ¢aligmalarim
dogrulamaktadir. Cesitli arastirmacilar domates, domates sal¢as1 ve kirmizi biberin de
yiiksek antioksidan kapasitesi oldugunu bildirmis; calismamizdaki tarhana Ornekleri
arasinda domates ve/veya biber salcasi, domates, kirmizi biber igerigi yiiksek olan
tarhanalarin (5, 9, 12, 13 numarali 6rnekler) da bu hammaddeleri ¢ok az iceren ya da hig
icermeyen tarhanalara (1, 2, 3, 4, 6, 7, 11 numarali 6rnekler) nazaran antioksidan
kapasitelerinin yiiksek oldugu goriilmiistiir. Bu ¢alismamizdan yola ¢ikarak tarhananin

antioksidan kapasitesinin artirilmasinin; tarhana yapiminda yiiksek antioksidan giicii
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olan meyve, sebze ve tahillara daha c¢ok yer verilmesiyle saglanabilecegi
diistiniilmektedir.

Simdiye kadar tarhanalarin besinsel lif iceriginin belirlendigi bir calisma
olmadigindan ¢alismamiz tarhanalarin besinsel lif icerigini tespit ederek bir eksikligi
gidermeye yardimci olabilir.

Calismamizda besinsel lif yoniinden 2, 3, ve 7 numarali tarhana Orneklerinin
diger tiim tarhana 6rneklerinden daha yiiksek degere sahip olduklari, yiliksek besinsel lif
iceren tarhana Orneklerinin hammaddeleri arasinda diger tarhana Orneklerinde
bulunmayan dévme, bir baska deyisle kabugu hafif soyulmus bugday tanesi, oldugu
goriilmektedir. Bu bulgulardan yola ¢ikarak, ddvmenin tarhananin besinsel lif miktarini
artirdigi  sonucuna varilabilir. Tarhananin besinsel lif miktarm1 artirmak igin
formiilasyonda tam bugday ununa da yer vermek de etkili olabilir.

Calismamizda, hammaddeleri ayni olmasma ragmen 9 ve 14 numaral iki
tarhana 6rneginin toplam besinsel lif igeriginin birbiriyle ayn1 degerde olmadig tespit
edilmistir. Bu tespite dayanarak iki farkli tarhana tiretiminde kullanilan bitkiler ayni
olsa bile bu bitkilerin tiirlerinin ve kullanim miktarlarinin farkli olmasi bu iki tarhananin
besinsel lif igerigini etkileyebildigi diisiiniilmektedir.

Besinsel lif yoniinden zengin ve antioksidan kapasitesi yiiksek gidalarin
sagligimiza olan olumlu etkileri, baz1 hastaliklar1 onlemede, iyilestirmede yardimci
olduklar1 arastirmalarla sabittir. Tarhananin {iretiminde kullanilabilecek, tat ve
goriinlisinii  bozmayacak besinsel lif ve antioksidan kapasite yoniinden zengin
hammaddelerin uygun oranlarda kullanilmasiyla tarhana fonksiyonel gida olma

ozelligini gliclendirebilir.

49



6. KAYNAKLAR

[1] A.Y. Tamime and T.P. O’Connor, Kishk- a dried fermented milk/cereal mixture, Int.
Dairy J. 5 (1995) 109-128.

[2] V. Gotcheva, S.S. Pandiella, A. Angelov, and Z. Roshkova, Monitoring the
fermentation of the traditional ebverage boza, Int. J. Food Sci. and Tech. 36 (2001)
129-134.

[3] Anonim, TSE Tarhana Standardi, TS 2282, Tiirk Standartlar1 Enstitiisii, Ankara,
2004.

[4] O. Omag ve S. Dedeoglu, Tarhana Uretim Teknolojisi, Inénii Uni. Miih. Fak. Gida
Miih. Bol. Bitirme Tezi, Malatya, 1999.

[5] K.S. Dayisoylu, A.D. Duman, A.L. Inang, Y. Gezging ve B. Ozsisli, Geleneksel
Kahramanmaras tarhanasimin kimi ozellikleri ve beslenmedeki fonksiyonel onemi,
HUBUBAT 2002-Hububat Uriinleri Teknolojisi Kongre ve Sergisi, Gaziantep, 3-4
Ekim, (2002), 365-373.

[6] S. Ibanoglu, E. Ibanoglu and P. Ainsworth, Effect of different ingredients on the
fermentation activity in tarhana, Food Chem., 64 (1999) 103-106.

[7] A. Temiz ve T. Pirkul, Tarhana fermentasyonunda kimyasal ve mikrobiyolojik
degisimler, Gida, 15: 2 (1990) 119-126.

[8] M. Nurlu, Yéoresel tarhana cesitlerimiz ve fabrikasyon tarhanaciligi hakkinda on
bilgiler, 11 Kont. Lab.Md., Canakkale, (1975), 1-17 .

[9] S. Ibanoglu and E. Ibanoglu, Rheological properties of cooked tarhana, a cereal
based soup, Food Res. Int., 32 (1999) 29-33.

[10] A.F. Koca, Physical chemical and antioxidant properties of tarhana with cornelian
cherry, Asian J. of Chem., 20: 7 (2008) 5667-5672.

[11] M. Erbas, M. Certel, M.K. Uslu, Microbiological and chemical properties of
tarhana during fermentation and storage as wet-sensorial properties of tarhana soup,
Food Sci. and Techn., 38 (2005) 409-416.

[12] B. Siyamoglu, Tiirk tarhanalarinin yapilisi ve terkibi iizerinde arastirma, Ege Uni.
Ziraat Fak. Yayinlar1 No: 44, Ege Uni. Matbaasi, [zmir, (1961), 75 sayfa.

[13] S. Yiicecan, K. Kayakirilmaz, S. Basoglu ve M. Tayfur, Tarhananin besin degeri
tizerine bir arastirma, Tiirk Hij. ve Deneysel Biyoloji Dergisi, 45: 1 (1988) 47-51.

[14] J.M. Betz, Government Perspective on Nutraceuticals/Functional Foods

Seperation Science Short Course Series: Nutraceuticals and Functional Foods, Texas
A&M University, Texas (1999).

50



[15] C.J. Dillard and J.B. German, Phytochemical: Nutraceuticals and human health, J.
Sci. Food Agric., 80 (2000) 1744-1756.

[16] M.T. Streppel, M.C. Ock¢, H.C. Boshuizen, F. J. Kok and D. Kromhout, Dietary
fiber intake in relation to coronary heart disease and all-cause mortality over 40 y. Am.
J. of Clin. Nutr., 88: 4 (2008) 1119-1125.

[17] J.W. Anderson, P. Baird, R.H. Davis Jr, S. Ferreri, M. Knudtson, A. Koraym, V.
Waters and C.L. Williams, Health benefits of dietary fiber, Nutrition Reviews, 67: 4
(2009) 188-205

[18] S. Anar, Besinsel lif nedir?, Gida, 4 (1999) 54.

[19] A. Rodriguez, The Canadian function of food and nutraceutical industry, Canada’s
Innovation Strategy Reports, (2002).

[20] H. Aytuna ve N. Aran, Tahil iiriinlerinde fermentasyon uygulamalari ve besin
degerleri iizerine etkileri, HUBUBAT 2002-Hububat Uriinleri Teknolojisi Kongre ve
Sergisi, Gaziantep (2002) 365-373.

[21] N.M. McKeown, M. Yoshida, M. K. Shea, P.F. Jacques, A.H. Lichtenstein, G.
Rogers, S.L. Booth and E. Saltzman, Whole-grain intake and cereal fiber are associated
with lower abdominal adiposity in older adults, J. Nutr., 139: 10 (2009) 1950-1955.

[22] F. Khanum, M. Siddalinga Swamy, K.R. Sudarshana Krishna, K. Santhanam, and
K.R. Vistvanathan, Dietary fiber content of commonly fresh and cooked vegetables
consumed in India, Plant Foods for Human Nutr., 55 (2000) 207-218.

[23] Anonymous, USDA National Nutrient Database for Standard Reference, Release
18, (2005).

[24] I Saldaml1 ve U. Uygun, Saglikli gida formiilasyonlari ve nutrasétik katkilar, Gida,
10 (1998) 55-56.

[25] B. German, E.J. Schiffrin, R. Reniero, B. Mollet, A. Pfeifer, and J.R. Neeser, The
development of functional foods: lessons from the gut, Trends in Biotechnology.,
17: 12 (1999) 492-499.

[26] K.S. Dayisoylu, Y. Gezging ve A.L. Inang, Kahramanmaras tarhanasina besin
fonksiyonelligi agisindan bir bakis, 3. Gida Miih. Kong., Ankara, 2-4 Ekim, (2003)
pp.511-523.

[27] S. Akalin, S. Gonc ve S. Senderya, Probiyotik siit tiriinleri ve prebiyotikler, V1.
Siit ve Siit Uriinleri Sempozyumu Tebligler Kitabi, Tekirdag, (2000), p.29-36.

[28] S.H. Bae, and H.J. Suh, Antioxidant activities of five different mulberry cultivars in
Korea, Swiss Soc. Food Sci. Technol., 40 (2007) 955-962

[29] E. Cadenas and L. Packer, Handbook of Antioxidants, Marcel&Dekker, New
York, (1996).

51



[30] A. Sharique and H.B. Seerat, Ascorbic acid, carotenoids, total phenolic content
and antioxidant activity of various genotypes of Brassica Oleracea encephala, J. of
Medical and Biological Sci., 3: 1 (2009) 1-11.

[31] M.P. Kahkonen, A.I. Hopia, H.J. Vuorela, J.P. Rauha, K. Pihlaja, T.S. Kujala, and
M. Heinonen, Antioxidant activity of plant extracts containing phenolic compounds, J.
Agric. Food Chem., 47 (1999) 3954-3962.

[32] D. Malencic, M. Popovic, and J. Miladinovic, Phenolic content and antioxidant
properties of soybean (Glycine max (L.) Merr.) seeds, Molecules, 12 (2007) 575-581.

[33] B. Verma, P. Hucl, and R.N. Chibbar, Phenolic content and antioxidant properties
of bran in 51 wheat cultivar, Cereal Chem., 85 (2008) 544-549.

[34] J. Summanen, P. Vuorela, J.P. Tammela, P. Marjamaki, K. Pasternack, M.
Tornquist and H. Vuorela, Effects of simple aromatic compounds and flavonoids on Ca
“? fluxes in rat pituitary GH,C; cells, Eur. J. Pharmacol, 414 (2001) 125-133.

[35] B.C. Behera, N. Verma, A. Sonone, and U. Makhija, Antioxidant and antibacterial
properties of some cultured lichens, Bioresour. Technol. 99 (2008) 776-784.

[36] A. Papetti, M. Daglia, C. Aceti, M. Quaglia, C. Gregotti, and G. Gazzani, Isolation
of an in vitro and ex vivo antiradical melanoidin from roasted barley, J. Agric. Food
Chem., 54 (2006) 1209-1216.

[37] Y.T Tung, J.H. Wu, C.Y Huang, Y.H. Kuo, and S.T. Chang, Antioxidant activities
and phytochemical characteristics of extracts from Acacia confusa bark, Bioresour.
Technol., 100 (2009) 509-514

[38] F. Shahidi and M. Naczk, Food Phenolics: Sources, chemistry, effects,
applications, Food Chem., 57: 3 (1995) 481-482.

[39] S. Demiray, M.E. Pintado, and P.M.L. Castro, Evaluation of phenolic profiles and
antioxidant activities of Turkish medicinal plants: Tilia argentea, Crataegi folium
leaves and Polygonum bistorta roots, World Academy of Sci. Eng. and Technol., 54
(2009)

[40] R. Mammadov, O. Diisen, D. Uysal (Demir) and E. Koése, Antioxidant and
antimicrobial activities of extracts from tubers and leaves of Colchicum balansae
Planchon, Journal of Medicinal Plants Res., 3: 10 (2009) 767-770.

[41] M.O. Ulah, S. Sultana, A. Haque, and S. Tasmin, Antimicrobial, cytotoxic and
antioxidant activity of Centella asiatica, European J. of Sci. Res., 30: 2 (2009) 260-
264

[42] T. Ak and 1. Giilgin, Antioxidant and radical scavenging properties of curcumin,
Chemico-Biological Interactions, 174: 1 (2008) 27-37.

52



[43] G.A. Ayoola, H.A.B. Coker, S.A. Adesegun, A.A. Adepoju-Bello, K. Obaweya,
E.C. Ezennia, and T.O. Atangbayila, Phytochemical screening and antioxidant activities

of some selected medicinal plants used for malaria therapy in southwestern Nigeria,
Tropical Journal of Pharmaceutical Res., 7: 3 (2008) 1019-1024.

[44] D.Krishnaiah, R. Sarbatly, and A. Bono, Phytochemical antioxidants for health and
medicine- a move towards nature, Biotechnol. Molec. Biol. Rev. 1 (2007) 97-104.

[45] C.Chrubasik, R.K. Duke and S. Chrubasik, The evidence for clinical efficacy of
rose hip and seed: A systematic review, Phytother Res., 20 (2006) 1-3.

[46] D Altiok, E. Altiok ve O. Bayraktar, Fonksiyonel gida iiretiminde kullanilan baz
baharatin antioksidan kapasiteleri, Tiirkiye 9. Gida Kongresi, Bolu, 24-26 Mayis
(2006).

[47] S. Surveswaran, Y.Z. Cai, H. Corke and M. Sun, Systematic evaluation of natural
phenolic antioxidants from 133 Indian medicinal plants, Food Chem., 102: 3 (2007)
938-953.

[48] C.C. Wong, H.B. Li, K.W. Cheng and F. Chen, 4 systematic survey of antioxidant
activity of 30 Chinese medicinal plants using the ferric reducing antioxidant power
assay, Food Chem., 97: 4 (2006) 705-711.

[49] Md. B. Ali , L. Khandaker and S. Oba, Comparative study on functional
components, antioxidant activity and color parameters of selected colored leafy
vegetables as affected by photoperiods, J. Food, Agr. Env., 7: 3&4 (2009) 392-398.

[50] T. Sun, P.W. Simon and S.A. Tanumihardjo, Antioxidant phytochemicals and
antioxidant capacity of biofortified carrots (Daucus carota L.) of various colors, J.
Agric. Food Chem., 57 (2009) 4142-4147.

[51] J.A. Yuri, A. Neira, A. Quilodran, Y. Motomura and I. Palomo, Antioxidant
activity and total phenolics concentration in apple peel and flesh is determined by
cultivar and agroclimatic growing regions in Chile, J. Food, Agr. Env.,7: 3&4 (2009)
513-517.

[52] J. Lako, V.C. Trenerry, M. Wahlqvist, N. Wattanapenpaiboon, S. Sotheeswaran
and R. Premier, Phytochemical flavanols, carotenoids and the antioxidant properties

of a wide selection of Fijian fruit, vegetable and other readily available foods, Food
Chem., 101 (2007) 1727-1741.

[53] J. Lako, V.C. Trenerry and S. Rochfort, Routine analytical methods for use in
South Pacific regional laboratories for determining naturally occurring antioxidants in
food, Int. Food Res. J., 15: 3 (2008) 313-323.

[54] O.P.S. Rebecca, A.N. Boyce and S. Chandran, Pigment identification and

antioxidant properties of red dragon fruit (Hylocereus polyrhizus), African J.
Biotechn., 9: 10 (2010) 1450-1454.

53



[55] B.L. Lindshield, K.Canene-Adams and Jr JW. Erdman, Lycopenoids: Are lycopene
metabolites bioactive?, Archives of Biochem. and Biophysics, 458 (2007) 136-140.

[56] C.M. Hasler, “Plants as medicine: The role of phytochemicals in optimal health”,
in F. Shahidi and C.T. Ho (Ed.), Phytochemicals and Phytopharmaceuticals, AOCS
Pres, Champaign, Illinois, (2000), p. 1-12..

[57] P.M. Bramley, Is lycopene beneficial to human health?, Phytochem., 54 (2000)
233-236.

[58] O.K. Chun, D.O. Kim, N. Smith, D. Schroeder, J.T. Han and C.Y. Lee, Daily
consumption of phenolics and total antioxidant capacity from fruit and vegetables in the
American diet, J. Sci. Food Agric. 85 (2005) 1715-1724.

[59] N. Pellegrini, M. Serafini, B. Colombi, D. Del Rio, S. Salvatore, M. Bianchi and F.
Brighenti, Total antioxidant capacity of plant foods, beverages and oils consumed in
Italy assessed by three different in vitro assays, J. Nutr. 133 (2003) 2812-2819.

[60] V. Dragovic-Uzelac, B. Levaj, D. Bursac, S. Pedisic, I. Radojcic and A. Bisko,
Total phenolics and antioxidant capacity assays of selected fruits, Agriculturae
Conspectus Scientificus, 72: 4 (2007) 279-284.

[61] I.H. Kalyoncu, M. Akbulut and H. Coklar, Antioxidant capacity, total phenolics
and some chemical properties of semi-matured apricot cultivars grown in Malatya,
Turkey, World App. Sci. Journal, 6: 4 (2009) 519-523.

[62] R. Molinari, L. Manzi, S. Ricci, M. D'Aquino, G. Tomassi, C. Papeschi and N.
Merendino, Diets rich in whole wheat improve redox status and enhance immune
responses in rats, Food and Agric. Immunology, 20: 2 (2009) 95 — 104.

[63] B.L. Halvorsen, K. Holte, M.C.W. Myhrstad, [. Barikmo, E. Hvattum, S.F.
Remberg, A.B. Wold, K. Haffner, H. Baugered, L. F. Andersen, @. Moskaug, D.R.
Jacobs, and R. Blomhoff, 4 systematic screening of total antioxidants in dietary plants,
J. Nutr. 132 (2002 b) 461-471.

[64] K.K. Adom and R.H. Liu, Antioxidant activity of grains, J. Agric. Food Chem. 50
(2002) 6182-6187.

[65] E. Kose and O.S. Cagindi, An investigation into the use of different flours in
tarhana, Int. J. Food Sci. Tech, 37 (2002) 219-222.

[66] D.M. Oner, R.A. Tekin, T. Erdem, The use of soybeans in the traditional fermented
food tarhana, Lebensmittel Wiss. u- Technol., 26: 4 (1993) 371-372.
[67] O.U. Copur, D. Gé¢men, C.E. Tamer ve O. Giirbiiz, Tarhana iiretiminde farkl:

uygulamalarn iiriin kalitesine etkisi, Gida, 26: 5 (2001) 339-346.

[68] S. Ibanoglu ve M. Maskan, Pisirme isleminin tarhana hamurunun kuruma
ozellikleri tizerine etkileri, Gida, 26: 4 (2001) 271-276.

54



[69] A.F. Koca ve Z. Tarak¢i, Tarhana iiretiminde misir uinu ve peynir alti suyu
kullanimi, Gida, 22: 4 (1997) 287-292.

[70] S. Kog, M. Hayta, M. Alpaslan, Soya yogurtlu tarhana: Fonksiyonel ve duyusal
ozellikler, Hububat Uriinleri Teknolojisi ve Sergisi, 3-4 Ekim, Gaziantep, (2002),
433-440.

[71] H. Erkan, S. Celik, B. Bilgi and H. Koksel, 4 new approach for the utilization of
barley in food products: Barley tarhana, Food Chem., 97 (2006) 12-18.

[72] S. Ibanoglu, Functional properties of spray dried tarhana, Drying Technol.,
17(1&2) 327-333.

[73] A. Temiz ve T. Pirkul, Farkl: bilegsimlerde iiretilen tarhanalarin kimyasal, duyusal
ozellikleri, Gida, 16: 1 (1991) 7-13.

[74] D. Gégmen, O. Giirbiiz ve 1. Sahin, Hazir tarhana corbalar iizerinde bir
arastirma, Gida, 28: 1 (2003) 13-18.

[75] M. Certel, M. Erbas, M.K. Uslu, and M.O. Erbas, Effects of fermentation time and
storage on the water-soluble vitamin contents of tarhana, J. Sci. Food Agric. 87: 7
(2007) 1215-1218.

[76] N. Bilgicli and S. ibanoglu, Effect of wheat germ and wheat bran on the
fermentation activity, phytic acid content and colour of tarhana, a wheat flour-yoghurt
mixture, J. Food Eng., 78 (2007) 681-686.

[77] S. Ibanoglu, P.Ainsworth, G. Wilson and G. D. Hayes, The effects of fermentation
conditions on the nutrients and acceptability of tarhana, Food Chem., 53 (1995) 143-
147.

[78] C.E. Tamer, A. Kumral, M. Asan and I. Sahin, Chemical composition of traditional
tarhana having different formulations, J. Food Proc. Pres., 31 (2007) 116-126.

[79] AACC, American Association of Cereal Chemists: Approved Methods of the
AACC (8" ed.) The Association: St. Paul, MN, (1990).

[80] A. Yidirmm, A. Mavi, and A.A. Kara, Determination of antioxidant and
antimicrobial activities of Rumex Crispus L. extracts, J. Agric. Food Chem., 49 (2001)
4083-4089.

[81] G.C. Yen, and H. Chien-Ya, Effect of alkaline and heat treatment on antioxidative
activity and total phenolics of extracts from Hsian-Lsoo (Mesona Procumbens Hems
L.), Food Reos. Znt., 33 (2000) 487-492.

[82] A.F. Koca, I. Koca, M. Anil, B. Karadeniz, Kizilcik tarhanasinin fiziksel, kimyasal

ve duyusal ozellikleri, Tiirkiye 9. Gida Kongresi, Bolu, 24-26 Mayzs, (2006), pp.377-
380.

55



[83] N. Bilgicli, Effect of buckwheat flour on chemical and functional properties of
tarhana, Food Sci. and Technol., 42 (2009) 514-518.

[84] S. Karakaya, S.N. El and A.A. Tas, Antioxidant activity of some foods containing
phenolic compounds, Int. J. Food Sci. Nutr. 52 (2001) 501-508.

[85] Y.S. Velioglu, G. Mazza, L. Gao, and B.D. Oomah, Antioxidant activity and total
phenolics in selected fruits, vegetables, and grain products, J. Agric. Food Chem. 46
(1998) 4113-4117.

[86] M.P. Kahkonen, A.I. Hopia, H.J. Vuorela, J.P. Rauha, K. Pihlaja, and T.S. Kujala,
Antioxidant activity of plant extracts containing phenolic compounds, J. Agric. Food
Chem., 47 (1999) 3954-3962.

[87] A.S. Meyer, M. Heinonen, and E.N. Frankel, Antioxidant interactions of catechin,

cyanidin, caffeic acid, quercetin and ellagic acid on human LDL oxidation, Food
Chem., 61 (1998) 71-75.

[88] N. Bilgicli, A. Elgiin, and S. Tirker, Effects of various phytase source on phytic
acid content, mineral extractability and protein digestibility of tarhana, Food Chem.,
98 (2006) 329-337.

OZGECMIS

1978 yilinda Mersin’in Mut ilgesinde dogdu. ilk ve orta dgrenimini Tarsus’ta, lise
ogrenimini Mersin’de tamamladi. 2002 yili Haziran aymda Gaziantep Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimii’nden mezun oldu. Mezuniyetinden
hemen sonra alt1 ay siireyle Gaziantep’te gida sektoriinde faaliyet gdsteren bir gida
firmasinda kalite kontrol miidiirii olarak ¢alisti. Daha sonra Mersin’de faaliyet gésteren
bir terciime biirosunda Ingilizce yeminli terciiman olarak sekiz ay siireyle ¢alist1. Vatani
gdrevini 2003 yili Agustos ay1 ile 2004 Temmuz aylar1 arasinda Izmir ili Seferihisar
Iicesinde astegmen olarak yerine getirdikten sonra aym yil KPSS smavinda basarili
olarak Afsin Tarim Ilce Miidiirliigii’nde gida miihendisi unvani ile géreve basladi. 2010
yilt Mart ayma kadar bu gorevine devam ettikten sonra Kahramanmaras Tarimsal
Arastrma Enstitisi Miidiirliigii’ne arastirmaci olarak atandi. Halen bu goérevini

stirdiirmektedir. Evli ve bir kiz gocugu babasidir.

Tarhana orneklerinin duyusal analizi, Erkan et al. [90]’a gore yapilmistir. 40 g
tarhana 6rnegi 500 ml su ile karistirilarak 10 dakika stire ile sabit hizda karistirilip

kaynatilmak suretiyle tarhana ¢orbalar1 hazirlanmistir. Duyusal analizde 6 panelist yer
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almig ve tarhana corbalar1 panelistlere kopiik bardaklar i¢inde sunulmustur. Tarhana
corbalar1 renk, koku, kivam, tat-lezzet, agizda biraktig1 his ve genel kabul edilebilirlik
ozellikleri bakimidan degerlendirilmistir. Bu degerlendirmede corbalara 1 ile 5
arasinda puan verilmistir. Her bir panelistin, her bir tarhana ¢orbasi i¢in verdigi puan,

yukarida bahsedilen 6zellikler i¢cin panelistlerin verdigi degerlerin ortalamasi olmustur.

57



