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ONSOZ

Gecmisten gliniimiize ocaklarda dumana tiiterek gelen tarhana, bugiinden gelecege de
tiim lezzeti ve besin degeri ile birlikte durmaksizin ilerlemektedir. Tarhananin tarih
boyunca aldig1 yol tarhanayi gelistirmekle kalmamis, teknolojik yontemlerle hazir
corba lretiminin de Oniinii agmustir. Tirk mutfagmin vazgegilmezlerinden olan
tarhana yine Tirklerin Orta Asya’dan getirip, Orta Dogu’ya Balkanlara ve diger
Avrupa lilkelerine gotiirdiikleri bilinmektedir.

Giiniimiizde tiiketiciler gitgide artan hastaliklari, beslenmenin dengesiz ve yetersiz
olmasiyla iligkilendirdiklerinden, beslenme konusunda daha duyarli olmaya
baslamiglardir. Bunun sonucunda tiim Diinyada dogal ve faydali beslenmeye olan
inang pekigmistir. Dolayisiyla bu bakis agis1 gida maddelerinde seciciligi de
beraberinde getirmistir. Bu baglamda ortaya ¢ikan fonksiyonel gidalar, hastaligi
onleyici, hastalikta rahatlatici ve hastalig1 iyilestirici etkileri ile 6n plana ¢ikmaktadir.
Yillardir farkli ¢caligmalar yapilarak tarhananin besin degeri, fonksiyonelligi gibi
konular degerlendirilirken, ayn1 zamanda farkli katki maddeleri ile zenginlestirme
calismalar1 da yapilmistir. Bu calismalarin en onemlilerinden birisi tarhananin
besinsel lif bakimindan zenginlestirilmesidir. Ciinkii son yillarda besinsel liflerin
farkli saglik sorunlarinda ¢6ziim oldugu bildirilmektedir. Zaten son derece yararl
olan tarhananin, besinsel lif ile zenginlestirilmesi tarhanaya yeni bir boyut
kazandirmistir.

Besinsel lif ilavesiyle ¢ok ¢esitli tarhanalar tiretilmis ve gerekli analizler yapilarak
literatiire kazandirilmistir. Bu ¢alismalara ilave olarak bu tez ile “Bugday Kepegi ve
Seker Pancar1 Lifinin Tarhana Kalitesine Etkisi” isimli bir ¢aligma yaparak sonuglari
degerlendirdik. Tarhana iiretimi esnasinda un miktarmi degisik oranlarda azaltarak
yerine besinsel lif katma esasina dayali olan ¢alismamizin, tarhananin gelisimine bir
nebze de olsa katkida bulunmasini umut ediyoruz.

Boyle bir projemiz oldugunu bildirdigimizde c¢aligmamiza destek veren Aksaray
Universitesi Bilimsel Arastirma Projeleri Koordinasyon Birimi’ne desteklerinden
dolay1 tesekkiir ediyoruz.

Tijen DURAN
05.04.2017
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OZET

BUGDAY KEPEGI VE SEKER PANCARI LiFiNIN TARHANA
KALITESINE ETKISI

Tarhana Tirklere 6zgii geleneksel bir fermente gida tirtiniidiir. Bugday kepegi (BK),
¢ozlinmez lif kaynaginca zengin bir degirmencilik yan iirliniidiir. Seker pancar lifi
(SPL), seker iiretiminde kullanilan seker pancarmin pulpundan elde edilir. Hem BK,
hem de SPL, saghgimizda ve refahimizda giderek artan bir rol oynayan besinsel
lifleri yiiksek oranlarda icermektedir. Bu calismanin amaci, BK 6rnegi ve SPL’inin
tarhana kalitesi iizerine etkilerini arastirmaktir. Arastrmanin ilk bolimiinde, BK
ornegi tarhana formiilasyonuna %4, 8, 12, 16 ve 20 oranlarinda ilave edilmistir
(agirlikga, un esasma gore). Arastirmanin ikinci boliimiinde, BK 6rnegi, yine unla
yer degistirerek ve diger biitiin ingrediyenler muhafaza edilmek iizere, %10 oraninda
SPL’1 igeren tarhana formiilasyonuna ayni oranlarda katilmistir. BK ve SPL’nin
toplam besinsel lif (TBL) igerikleri sirasiyla %37.8 ve 69.8 dir. BK ve SPL iceren
tarhana 6rneklerinin bazi kimyasal 6zellikleri (ham protein, kiil, pH, titre edilebilir
asitlik), renk degerleri (L*,a*,b*), duyusal 6zellikler ve TBL igerikleri incelenmistir.
Hem BK, hem de SPL’i ilavesi tarhana 6rneklerinin kiil ve protein i¢eriklerini, pH ve
titre edilebilir asitlik degerlerini istatistiksel olarak Onemli diizeyde artirmistir
(p<0.01). BK-SPL ilavesi, BK ilavesine gore daha diisiik L* ve a* renk degerlerine
neden olmus, biraz daha koyu iirlinler vermistir. BK ve BK-SPL ilave edilmis
tarhanalarin TBL igerikleri ilave diizeylerindeki artigla beraber istatistiksel olarak
onemli diizeyde artmistir (p<0.01). Hem BK, hem de BK-SPL’ nin tarhana
formiilasyonuna %12 oranima kadar ilavesi pek ¢ok duyusal 6zellik (renk, kivam, tat-
lezzet, agizda biraktig1 tekstiir ve genel kabul edilebilirlik) bakimindan kabul
edilebilir seklinde degerlendirilmistir. Renk ve/veya duyusal 6zelliklerin bazilar1 igin
disiik diizeyde gozlenen degerlerin, besinsel lif iceren gidalarin saglik {izerine
faydalar1 diisiiniilerek telafi edilebilir oldugu sonucuna varilmaistir.

Anahtar Kelimeler: Bugday Kepegi, Seker Pancari Lifi, Besinsel Lif, Tarhana
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ABSTRACT

EFFECTS OF WHEAT BRAN AND SUGARBEET FIBER ON TARHANA
QUALITY

Tarhana is a traditional Turkish fermented food product. Wheat bran (WB), which is
a concentrated source of insoluble fiber, is the by-product of milling. Sugarbeet fiber
(SBF) is derived from the pulp of sugarbeets used in sugar production. Both WB and
SBF contain high levels of dietary fibers that has been ascribed a steadily increasing
role in our health and well-being. The aim of this study was to investigate the effects
of WB and SBFon the quality of tarhana. In the first part of the study, WB was added
into the tarhana formulation at the levels of 4, 8, 12, 16 and 20% (w/w, flour basis).
In the second part of the research, WB was used to replace wheat flour in the
formulation of tarhana at the same levels with 10% SBF to again replace flour, while
the level of all other ingredients was maintained. Total dietary fiber (TDF) contents
of WB and SBF were 37.8 and 69.8%, respectively. Some chemical properties (crude
protein, ash, pH, titratable acidity), CIE color values (L*, a*, b*), sensory properties
and TDF contents of WB and SBF containing tarhana samples were investigated.
Addition of both WB and WB-SBF significantly increased ash and crude protein
contents, pH and titratable acidity values of tarhana samples (p<0.01). Addition of
WB-SBF resulted in lower L* and a* color values than addition of WB, giving
slightly darker products. TDF contents of the WB and WB-SBF supplemented
tarhanas increased significantly with increasing addition levels (p<0.01). Addition of
both WB and WB-SBF upto 12% into the tarhana formulations were evaluated as
acceptable in terms of most of the sensory properties (color, consistency, taste,
mounth-feel and overall acceptability). Slightly lower values in some of the color
and/or sensory properties could be compensated by the health benefits of dietary
fiber products.

Key Words: Wheat Bran, Sugarbeet Fiber, Dietary Fiber, Tarhana
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1. GIRIS

1.1 Fonksiyonel Gidalar

1.1.1 Fonksiyonel gida tanimi

“Ilaglar gidamz degil, gidalar ilaciniz olsun” diyen Hipokrat’in bu sozleri yaklasik
2500 yil sonra tiim Diinyaya damgasini vurmustur. Son donemlerde buna bagl
olarak beslenme tanimina ‘yeterli ve dengeli’ kavramlarmin yani sira ‘saglik faydas1’
kavrami da eklenmistir.

Eski Yunan’da gii¢ artirict bir besin olarak goriilen sarimsak ilk olimpiyatlarda resmi
olarak kullanilmistir. Bilimsel temelleri 6grenilmeden ¢ok once skorbiite karsi limon
kullanilmistir. 1900’Li yillarin baglarinda Amerika’daki besin {ireticileri guatrin
Onlenmesi i¢in sofra tuzuna iyot eklemeye baslamislardir ki bu zenginlestirme yolu
ile fonksiyonel besin elde etmenin ilk 6rneklerindendir (Korver, 1997).

Son yillarda kentsel niifusun hizla artmasi, kiiresellesme, ticarilesme ve tretimin
artmasi gibi nedenlere bagli olarak tliketim aligkanliklar1 da etkilenmistir (Johns ve
Sthapit, 2004). Tiiketicilerin beslenme konusundaki taleplerinde biiyiik oranda
degisimler meydana gelmistir. Gliniimiizde artik tiiketiciler gida maddelerini aghgi
gidermek olarak gormekten vazgegmis, gida maddelerini saglikli ve kaliteli bir
yasama sahip olmak i¢in gerekli maddeler olarak degerlendirmeye baslamiglardir
(Siro vd., 2008). Tiiketiciler son zamanlarda saglik sorunlarina ¢éziim ararken ayni
zamanda hastaliklardan korunmaya yonelik Onlem alma gayreti igerisindedir.
Boylece fonksiyonel gida tiiketimi bu anlamda almacak bir 6nlem olarak ortaya
cikmaktadir.

Fonksiyonel/Ozel beyanli gidalar tanimmi 5179 sayili gidalarin {iretimi, tiiketimi ve
denetlenmesine dair kanun hiikmiinde kararnamedeki degisiklige gére bulmustur. Bu
tanima gore: “Besleyici etkilerinin yani sira bir ya da daha fazla etkili bilesene bagl
olarak saglig1 koruyucu, diizeltici ve/veya hastalik riskini azaltic1 etkiye sahip olup,

bu etkileri Dbilimsel ve klinik olarak ispatlanmis gidalar1 ifade eder.



Fonksiyonel gidalar tamamen dogal besinlerden elde edilen maddelerin giinliik
yagantimizda tiikettigimiz gida maddelerine eklenmesi ile ortaya ¢ikar ve sentetik
ozellik tasimmazlar. Fonksiyonel gidalar ile ilgili olarak farkli tanimlar ortaya
atilmakla birlikte otoritelerce en yaygin kullanilan tanim “Temel beslenmenin yani
sira faydali olan ve goriintisleri giinlilk olarak tiiketilen geleneksel gidalara
benzemesine ragmen saglik agisindan faydali hale getirilmis gidalardir.” Avrupa
Birligi Fonksiyonel Gidalar Komisyonu “Bir gidanin fonksiyonel gida sayilmasi i¢in
temel beslenme Ozelliklerinin yaninda saghgi iyilestirmede ve hastaliklarin
olusumunu Onlemede etkili olmas1 gerekir.” seklinde konuya agiklik getirmislerdir
(Alasalvar ve Pelvan 2009, Wildman 2001).

Temel beslenmenin iizerinde saglik yarar1 saglayan gida veya gida bilesenleri tarif
edilirken nutrasotikler ve fonksiyonel gida terimleri kullanilir. Nutrasotik hem
alisilagelmis hem de farkli (tablet, kapsiil, vs.) gida ve gida bilesenlerini; fonksiyonel
gida ise geleneksel gida maddelerini ifade eder (Betz,1999).

Nutrasotik hastaliklarin tedavisinde veya Onlenmesinde yararlar1 bilimsel yollarla
ispatlanmis, toksik olmayan herhangi bir gida ekstresi destegidir. Fonksiyonel gida
ise hastalik riskini azaltan, saglik iizerine yararlh etkiler gosteren besin maddeleridir.
Ancak pratikte, nutrasotik ve fonksiyonel gida terimlerinin birbirlerinin yerine
kullanildigina da sik¢a rastlanmaktadir (Dillard ve German, 2000).

Yukaridaki tanimlamalardan yola ¢ikilarak; fonksiyonel gidalar normal gida
goriiniimiinde olmas1 gerektiginden, kapsiil ya da hap goriiniimiindekiler fonksiyonel
gida olamaz denmektedir. Ancak bu tanima ragmen 2001'de Japonya'da fonksiyonel
gidalarin hap ya da kapsiil seklinde de olabilecegi kabul edilmistir. Japonya'da
nutrasotikler veya diyet takviye iirlinler kapsaminda, hap veya kapsiil formunda
riinler satilmaktadir (Wildman 2001, Gibson ve Roberfroid 2008).

Japonlar 1980’li yillarmn basinda fonksiyonel gidalara ilgi duymaya baslamislardir.
Bu gidalara “6zel hazirlanmis fizyolojik etkili gidalar (FOSHU)” adin1 vermisler ve
besleyici 6zelliginin yaninda bireyin sagligi, fiziksel performansi ve ruhsal durumu
iizerine olumlu etkiler yapan gidalar olarak tanimlamislardir.

Japonlarm bu yogun ilgisi Avrupa ve Amerika’da da farkindalik yaratmaya baslamig
olup 1990’11 yillarda yayginlasmis ve fonksiyonel gida pazarlar1 gelismistir (Bech-
Larsen ve Scholderer 2007, Menrad 2003, Hacioglu ve Kurt 2012).



Amerika’da insanlarin kullanacaklar1 ilaglara onay veren Food and Drug
Administration (FDA) 1997 yilinda asagidaki olumlu iddialar1 kabul ettigini
duyurmustur. Bu iddialar Cizelge 1.1. de verilmistir.

Cizelge 1.1: Bazi fonksiyonel besinler ve saglik iizerindeki olumlu etkileri (Coskun,

2005).

Fonksiyonel bilesen | Kaynak Olas1 saglik etkisi

Lutein Yesil sebzeler Gorme islevinin  devamliliginin
saglanmasi

Cozlinmez lifler Bugday kepegi Meme ve/veya kolon kanseri riskini
azaltmada

Lactobacillus Yogurt ve diger siit | Gastrointestinal sistemin saglikli

iirtinleri caligmasi i¢in

Soya proteini Soya bazli besinler Kardiyovaskiiler hastalik riskini

azaltmada

Omega-3 yag asitleri | Somon ve ton | Kardiyovaskiiler —hastalik riskini

baligindan elde edilen | azaltmada

yag Mental ve  gorsel  islevleri
diizenlemede

Ksilitol Bazi igecekler Agiz saghgm diizenlemede, dis
ciiriiklerinde

1.1.2 Fonksiyonel gida tiirleri

Fonksiyonel gidalar; fonksiyonel bir etken igeren dogal bir gida (likopen maddesince
zengin domates, beta-karoten deposu havug vb.) olabilecegi gibi fonksiyonel etkeni
ilave edilen (iyotlu tuz, omega-3 yag asitli yumurta, kalsiyumca zenginlestirilmis
portakal suyu vb.) veya zararh bir bilesigi ¢ikartilan gidalar da (sodyumu azaltilmis
tuz vb.) olabilir.

Ayrica; gida igerisindeki bazi bilesikler degisiklige ugratilarak (yogurt-protein
biyoaktif peptit vb.), biyoyararlig: artirilarak (islenmis domates iriinlerinde likopen
vb.) ve bunlarin farkli kombinasyonlar1 kullanilarak da fonksiyonel gidalar
tiretilmektedir (Roberfroid 2000, Roberfroid 2002, Erbas 2006).

Hayal giiclimiize bagli olarak gelistirilebilen ¢esitli fonksiyonel gidalara tiiketicilerin
begenileri, satin alma talepleri algiladiklar1 fayda oranindadir. Fonksiyonel gida

orneklerinin birgogu marketlerde rahatlikla bulunabilmektedir (Spence, 2006).




Tokoferoller, karotonoidler, polifenoller, C vitamini ve selenyum gibi besinsel
antioksidantlar; kirmizi-mor renkli meyve-sebzeler, lahanagiller, soganlilar, tam
tahillar, soya, cay, kakao, zeytin ve sarap gibi bir¢ok fitokimyasal igeren gida
maddeleri; seliiloz, pektin ve f-glukan gibi maddeler, tam tahillar, baklagiller ve
kuru erikler gibi biyoaktif bilesikler; prebiotik maddeler ve probiyotik
mikroorganizmalar baslica fonksiyonel gida bilesenleridir (Erbas, 2006).

Bir gida tiiketildigi zaman ilk ve en temel amac¢ viicudun metabolik fonksiyonlar:
icin gerekli besin 6gelerinin elde edilmesidir. Bununla birlikte gidalarin yapisinda
besin 6gelerinin yani sira saglik iizerine olumlu 6zellikler gosteren bazi kimyasal
bilesenler de yapilan beslenme Onerilerinde 6nem kazanmistir. Besin 6gesi olmayan
bu bilesenleri biyoaktif bilesikler baslig1 altinda toplamak miimkiindiir (Kurt ve El,
2011).

Biyoaktif bilesenler iginde énemli bir yer tutan besinsel lif, sindirilmeden kolona
gelen karbonhidratlardir. Bunlar, kanda seker, lipit ve kolesterol i¢erigini diistirtirken,
kat1 atik siiresini de kisaltarak kolonda olusan toksik maddelerin hizli disar1 atilimini
saglarlar.

1.2 Besinsel Lifler

Hipsley ilk kez 1953 yilinda, bitki hiicre duvarmi olusturan, sindirilemeyen
bilesenlere “besinsel lif ” ismini vermistir. Bu bilesenlerin seliiloz, hemiseliiloz ve
lignin igerdigi bilinmektedir (Kay, 1982). Giinlimiize kadar cesitli besinsel lif
tanmimlar1 yapilmustir. Uluslararasi platformda diyet lifler igin kullanilan terimler ¢ok
karmagsik olup; plantix, complantix, bitkisel hiicre duvar1 kalintisi, besleyici degeri
olmayan lif, sindirilemeyen veya elverigsiz karbonhidratlar, kismen sindirilebilen
bitki polimerleri gibi terimlerin kullanilmasi dnerilmistir. Ingilizcede yaygin olarak
kullanilan terim “Dietary Fibre” veya “Dietary Fiber”dir. Tiirk¢ede ise “Besinsel Lif”
veya “Diyet Lif” en uygun terimler olarak kullanilmaktadir (Koksel ve Ozboy,
1993).

Ince bagirsakta sindirime ve emilime direngli olan ve kalm bagirsakta tam ya da
kismi fermentasyona ugrayan, bitkilerin yenilebilen kisimlarina besinsel lif ad1 verilir
(Ekici ve Ercoskun, 2007).

1.2.1 Besinsel lifin saghk iizerindeki yararh etkileri

Besinsel lif {izerine yapilan arastirmalarda kolon kanseri, obezite, kalp-damar
hastaliklar1 gibi bazi rahatsizliklar {izerine olumlu etkisi oldugu ortaya ¢ikmustir. Bu

olumlu etkiler ortaya ¢iktiktan sonra besinsel lif tiiketiminin dnemi artmigtir. Ayrica,
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besinsel liflerin obezite, tansiyon, hemoroit, diyare vb. bazi bagirsak rahatsizliklari,
hipertansiyon, damar ve bagisiklik sistemini etkileyen hastaliklar tizerine de olumlu
etkileri oldugu belirtilmektedir (Fernandez-Gines vd. 2004, Diilger ve Sahan 2011).
1.2.1.1 Besinsel lifin bagirsak fonksiyonlar ile iliskisi

Besinsel lifler mide bagirsak sisteminin normal fonksiyonunu devam ettirmesi, fekal
hacmi artirarak gidalarin bagirsaktaki gegis siiresini kisaltmasi ve kabizlig1 6nlemesi
nedeniyle olduk¢a 6nem tasimaktadir. Ozellikle ¢oziiniir besinsel liflerden pektin ve
guargum basta olmak iizere bu bilesenlerin midenin bosalmasmni geciktirdigi
bildirilmektedir. Besinsel lifin bahsedilen etkiyi, viskoz ve jel yap1 olusturarak
sagladig1 disiintilmektedir (Roberfroid, 1993). Besinsel lif bakimindan zengin
gidalarin doygunluk sagladigi ve giinliik diyette 25-50 g besinsel lif bulunmasinin
yararlt oldugu bildirilmektedir (BeMiller ve Whistler, 1996).

Besinsel lifler, gida maddelerinin bagirsaktan gegisini kisaltarak bagirsak
mukozasmin potansiyel kanserojenlere maruz kalma siiresini azaltirlar. Bu nedenle
besinsel liflerin bagirsak kanserine karsi koruyucu oldugu diistiniilmektedir (Harris
ve Ferguson, 1999). Kritchevsky ve Klurfeld, (1997) degisik kaynaklardan elde
edilen besinsel liflerin kanseri 6nleme yeterliklerinin de farkli oldugunu belirterek,
bugday kepeginin koruyucu etkisinin selilloza gore daha fazla oldugu
nu bildirilmiglerdir.

Besinsel liflerin su tutma kapasitesi yiiksek ayni1 zamanda enerji degeri diisiik oldugu
icin midenin bosalmasini geciktirmektedir. Mide bosalmadigi i¢in bireyin yeme
istegi azalmaktadir. Ayrica bu tiir gidalarin ¢ignenerek yutulmasi uzun siire aldigi
icin tokluk hissi yaratmaktadir. Bu durum bol su i¢ilmesi ile desteklendiginde daha
uzun siire tokluk hissi saglanabilir (Thompson ve Manore 2005, Diilger ve Sahan
2011).

1.2.1.2 Besinsel lifin serum lipidleri ile iliskisi

Karacigerde kolesterolden sentezlenen safra asitleri, sindirim sistemindeki islevini
tamamladiktan sonra dolasim sistemi kanaliyla tekrar karacigere donmektedir.
Besinsel lif bakimidan zengin diyetlerde sozii gegen safra asitleri lifler tarafindan
emilmekte ve dolayisiyla geri karacigere donmek yerine diski ile birlikte disari
atilmaktadir. Viicut eksilen safra asitlerini kandaki kolesterolii karacigerde safra
asitlerine doniistiirerek telafi eder. Bu durumda kandaki kolesterol diizeyinde diisme
goriildiigli, besinsel lif tiiketiminin kandaki kolesterol seviyesini %20 den fazla

diistirdiigii Villanueva-Suarez vd. (2003) tarafindan ortaya konmustur. Bu sebeple
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besinsel lif tiiketimi, kalp-damar hastaliklar1 riskinin azaltilmasi agisindan biiyiik
onem tagimaktadir (Kahlon vd. 2001, Giil 2007, Saldamli 2007, Diilger ve Sahan
2011).

1.2.1.3 Besinsel lifin karbonhidrat metabolizmasi ile iliskisi

Kolay sindirilebilir karbonhidratlarin glukoz emilimini hizlandirdig1 ve kan sekerinin
artmasma neden oldugu bilinmektedir. Besinsel lifce zengin gidalar, glukozun
emilimini azaltmasi nedeniyle karbonhidrat metabolizmasina etki eder ve kandaki
seker seviyesini dengede tutmaktadir. Hazirlanma ya da ¢ignenme asamasinda zarar
gormeyen lifler, nisastayr midedeki fiziksel; kalin bagirsaktaki mikrobiyel aktiviteye
kadar korur (Burdurlu ve Karadeniz, 2003).

Kimyasal yapilarindan dolay:r sindirim sirasinda viicudu daha fazla caliymaya
zorlayan kompleks karbonhidratlar ile birlikte ¢coziinebilen lifler glikozun yavas bir
sekilde kan dolasimma verilmesine yardimci olurlar. Kan sekerinin viicut tarafindan
emilimi de lifler tarafindan diizenlenmekte ve kan seker diizeyi ayarlanmaktadir
(Villanueva-Suarez vd. 2003, Giil 2007, Diilger ve Sahan 2011).

1.2.1.4 Besinsel lifin mineral absorbsiyonu ile iliskisi

Bazi bilim adamlar1 insanlarda artan diyet lifi alimi ile kalsiyum, magnezyum, ¢inko
ve fosfor miktarlar1 arasinda ters bir iliski oldugu aktarmaktadirlar. Besinsel liflerin
mineral absorbsiyonunu engelledigi ve bu etkinin daha ¢ok kendisine baglh fitik ve
oksalik asitler ile proteinlerden kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Ozellikle tahil
irlinlerinde ve soya gibi gidalarda bulunan fitatin insan ve farelerde Ca
absorbsiyonunu inhibe ettigi soylenmektedir (Burdurlu ve Karadeniz, 2003).

Diger bir kisim bilim adamlar1 ise besinsel lif icerigi yliksek gidalarin rafine gidalara
gore genellikle daha yiiksek diizeyde mineral madde igerdiklerini (6rnegin tahil
kepegi) ve viicuda alinan mineral madde miktarinin daha fazla oldugunu
belirtmektedirler. 100 gram bugday kepeginin insan viicudunun giinliik potasyum,
fosfor, bakir, ¢inko, kiikiirt ve magnezyum ihtiyacinin hemen hemen tamaminin
karsilandig1 belirtilmistir (Ozer 1998, Zhang vd. 2005, Diilger ve Sahan 2011).
Ayrica, besinsel liflerin minerallerin biyoyararlilig: lizerine de olumlu etkileri oldugu
bildirilmektedir (Saldamli, 2007).

1.2.2 Besinsel lif kaynaklarn

Besinsel lif suda ¢o6ziinen lifler ve suda ¢oziinmeyen lifler olmak iizere ikiye

ayrilirlar. Suda ¢oziinmeyen lifler; lignin, seliiloz ve hemiseliiloz ve modifiye seliiloz



icerirken, suda ¢Ozlinen lifler; gamlari, pektinleri ve su alarak sisen bitkisel
karbonhidratlar1 igermektedir (LaCourse 2008, Jalili vd. 2001).
Cozilinlir ve ¢oziinmez lifler gida maddelerinde degisik oranlarda bulunmaktadir.
Coziintir lif olan pektin, elma, ayva vb. besinlerde; gamlar, reginede; f-glukan, yulaf
vb besinlerde; su alarak sisen karbonhidratlar, bitkilerde; enzime dayanikli nisasta,
kuru baklagillerde bulunmaktadir. Coziinmez diyet liflerden olan seliilloz, kepekte;
hemiseliiloz, tahillarda ve lignin ise bugdayda bol miktarda yer almaktadir
(Rodriquez vd., 2006).
Coziiniir lifler, midede su absorbe ederek jel benzeri siki bir yapi olustururlar. Bu
yap1; midedeki seker, kolesterol ve yag molekiillerini yakalayarak ince bagirsaga
dogru tasir. Bu maddelerin ince bagirsakta emilimini yavaglatir. Ancak ¢oziinmeyen
besinsel lif, agirhiginmm 20 kati kadar suyu absorbe eder, ancak viskoz yapi1
olusturmaz (Thebaudin vd., 1997).

Cizelge 1.2: Besinsel lif ¢esitleri ve kaynaklar1 (Jalili vd. 2001, Diilger ve Sahan

2011).
Besinsel lif | Ozellikleri Kaynak
Coziiniir lifler
Pektin Galakturonik asit, ramnoz, arabinoz, Tam  tahillar, elma,

galaktoz icerigi yiiksek, orta laminede | baklagiller, lahana, kok

birincil duvarda bulunmaktadir. sebzeler
Gam Genelde heksoz ve pentoz Yulaf  ezmesi,  kuru
monomerlerinden olusmaktadir fasulye, baklagiller
Musilajlar Bitkilerde sentezlenen glikoprotein Gida katkilar

igcerebilen bilesenlerdir

Coziinmez lifler

Seliiloz Glikoz monomerlerinden olusan, hiicre Tam  tahillar, kepek,
duvarlarinin ana bilesenidir bezelye, kok sebzeler,
cruciferous familyas1
fasulye, elma
Hemiseliiloz | Birincil ve ikincil hiicre duvarlari Kepek, tam tahillar
Lignin Aromatik alkoller ve diger hiicre duvari Sebzeler, un

bilesenlerinden olusmaktadir




1.2.2.1 Seliiloz

Selilloz, bitki hiicrelerinin ¢eperlerinde bulunan temel madde olup, oksijen
kopriileriyle birlesmis ¢ok sayida glukoz molekiillerinin meydana getirdigi lineer
yapidaki bir makro molekiildiir. Kalinlasmis sekonder ¢eperlerin esas ana maddesi
olan selillozun yapi tas1 da glukozdur. Mikrofibriller halinde bulunan £,1-4 bagh
glukoz {initelerinden meydana gelen bir molekiildiir. Seliilloz, birgok meyve ve
sebzenin hiicre duvarinda %30-40 oraninda bulunmaktayken, bazi tahil tanelerinin
hiicre duvarlarinda sadece %?2-4 oraninda yer almaktadir (Harris ve Ferguson 1999,
Burdurlu ve Karadeniz 2003).

1.2.2.2 Hemiseliiloz (Seliiloz Olmayan Polisakkaritler)

Hemiseliiloz, alkali sulu ¢ozeltilerde kolaylikla ¢oziinebilen ve asitlerin etkisiyle
kismen kolaylikla hidroliz olabilen maddelerden meydana gelmektedir. Genelde
hiicre duvarlarindan alkali ile ekstrakte edilen polisakkaritlerdir. Meyve ve sebzelerin
hiicre ¢eperlerinde seliiloz yapisinda olmayan en yaygin polimerler ksiloglukanlardir.
Bu molekiiller selilloza benzerler ancak ¢ogu glukozmonomeriksiloz monomeriyle
yer degistirmektedir. Tahil tanelerinin parankima hiicre duvarlar1 da yap1 bakimindan
farkli1 iki polisakkarit (arabinoksilan ve p-glukan) igermektedir. Arabinoksilan,
cogunlugu arabinoz ile yer degistirmis olan ksiloz zincirinden olusmaktadir. Bazi
arabinoz tnitelerinde ester bagh ferulik asit de bulunmaktadir. f-glukanlar ise %30°u
1-3, p-glukoz ve %70’1 1-4, p-glukoz zincirinden olugsmaktadir (Harris ve Ferguson
1999, Burdurlu ve Karadeniz 2003).

1.2.2.3 Lignin, Suberin ve Kutin

Bu bilesikler, sadece bazi hiicre tiirlerinde bulunan karmasik yapidaki polimerlerdir.
Bu polimerler bitkilerde olduk¢a az bulunurlar ancak kalin bagirsak kanserine kars1
koruyucu olmalar1 nedeniyle 6nem tasirlar (Diilger ve Sahan, 2011).

Lignin, fenilpropan {initelerinden olusan karbonhidrat olmayan kompleks yapidaki
bir bilesiktir. Bitkinin olgunlagmasima yarar. Suyu iten bir madde oldugu i¢in agags1
yapiya sebep olur. Armutlardaki kumsu yap1 lignine 6rnek olarak verilebilir.

Suberin, lignine benzer bir yap1 ve bu yapiya kovalent bagh ikinci bir hidrofobik
poliester kisimdan meydana gelmektedir. Bitkisel hiicrelerin sekonder yapilarinda
seliilozun yerini alan maddedir. Suberin dokunun su gecirgenligini dnlemektedir.
Zedelenmis dokular suberin tarafindan onarilmaktadir (Biligli 2009, Chris vd. 2011).

Patates yumrusunu da igine alan kok sebzelerinin kabuklarmi olusturan hiicre



duvarlarinda mum bilesiklerine bagh bir sekilde olusmaktadir (Harris ve Ferguson
1999, Burdurlu ve Karadeniz 2003).

Kutin ise, mum bilesikleriyle baglanmis bir poliester olup bitkinin yaprak ve
meyveleri gibi toprak iistii organlarmin dis epiderm tabakasini olugturmaktadir.
Hiicre duvarina hidrofobik 06zellikler kazandiran bu bilesiklerin hiicre duvari
polisakkaritlerini bagirsak bakteri enzimlerine karsi korudugu bilinmektedir (Harris
ve Ferguson 1999, Burdurlu ve Karadeniz 2003).

1.2.3 Besinsel liflerin gida iiretiminde kullanim alanlar

Besinsel liflerin birtakim teknolojik 6zelliklerinden dolayr gida {ireticilerinin
dikkatini ¢ekmistir ve gida iiretiminde kullanilmaya baglanmistir. Besinsel lifler
bilinen diger karbonhidratlara kiyasla daha diisiik enerji icerirler. Bu 0zelligi
nedeniyle diyet iirlinler olarak da yayginlagmislardir.

Besinsel liflerin gidalara ilave edilmesi icerigin degisimine neden olabilmektedir.
Ornegin keklere besinsel lif katilmasi halinde daha fazla suya ihtiya¢ duyulmaktadir
(Thebaudin vd., 1997). Keklere katilan lifin, hacim verdigi, yumusaklik kazandirdig1
ve raf dmriinii uzattig1 bildirilmektedir (Prakongpan vd., 2002).

Seftaliden elde edilen besinsel lifin, muffinlerin yapimmina katildiginda nem igerigini
artirdig1 belirlenmistir. %2, 3, 4 ve 5 oraninda katilan lifin, muffinlerde lezzeti
gelistirdigi, yapiyr yumusattigi ve kalori degerini diisiirerek saglikli bir {iriin
olusturdugu saptanmustir. Ancak %10 oraninda katilan lifin, sert bir yapiya neden
oldugu ve lezzeti bozdugu bildirilmektedir (Grigelmo-Miguel vd., 1999).

Muffin yapiminda kullanilan bugday kepeginin %50’si yerine elma posasi lifi
kullanildig1 takdirde elma posast lifinin daha iyi bir yap1 ve lezzet olusturdugu
saptanmistir. Elma posast lifi muffinleri daha tath, daha yumusak ve daha nemli bir
Ozellik kazandirmistir.

Kurabiye yapiminda un ve yulafla birlikte %40 oraninda katilan elma posas1 lifi
kurabiyenin olumlu 6zelliklerine katki saglamigtir (Wang ve Thomas, 1989). Kek ve
biskiivi iiretiminde unun bir kism1 azaltilip yerine ilave edilen besinsel lifler (meyve
posasi, kepek, seker pancar lifi, seliiloz, patates kabugu vb.) iiriiniin tekstiiriinii ve
sik1 yapisini depolama boyunca muhafaza etmektedir. Ekmege katilan besinsel lif ise
ekmegin bayatlamasini geciktirmektedir (Thebaudin vd., 1997).

Besinsel lifler teknolojik yollarla iretilen g¢erez gidalar ve ekstriide iirlinlerde
stabiliteyi ve teknolojik verimi artirmak i¢in kullanilir. Bu {irlinlerin kurutma siireleri

de lifler sayesinde kisalir. Kahvaltilik tahil iiriinlerinde, gofrette, meyve iriinlerinde
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ve yogurtlarda toplam besinsel lif oranini artirmak i¢in kullanilir. Sos ve ¢orbalarin
toz karisgimlarinda topaklasmayir onlemek amaciyla besinsel lifler yaygin olarak
kullanilir (Thebaudin vd., 1997).

Cozlinmeyen besinsel lifler biskiivi, pigsmis et irilinleri, soslar, tatli ve yogurtlarda,
sekerlemelerde kullanildiginda hacmi artirmakta ve bu iiriinlerin kalori degerlerini
azaltmaktadir. Cikolata ve keklerde, pismis et irlinlerinde, kiyma ve sucuk da
besinsel lif yag yerine kullanilarak yag miktarinin azalmasini saglamaktadir. Seker
pancart lifi, soya lifi, bezelye lifi ve selilloz kizartilmis triinlerde tutulan yag
miktarmin azalmasmi saglamaktadir. Bu sayede besinsel lif iceren kizarmis hamurun
yag1 azaldigi gibi hacmi artip, daha esnek ve muntazam bir yapiya doniistiigii
bildirilmektedir (Thebaudin vd., 1997).

Makarnalarda ve et liriinlerinde yag ve su tutma kapasitesi nedeniyle pisme verimini
artirmak icin besinsel lifler kullanilir. Ornegin, sigir etine katilan ananas lifinin etin
capmi artirdigi, dolayisiyla pisme sonunda kayiplari azalttigi belirlenmistir (Prakong-
pan vd., 2002).

Makarna iiretiminde kullanilan bugday ununun bir kismi1 yerine guargum kullanilmis
ve pisme verimini artirdi1 goriilmiistiir. Guargum yiiksek su tutma kapasitesinden
dolay1r makarnada daha fazla sisme sagladigi diisiiniilmektedir (Tudorica vd., 2002).
Baz1 caligmalar sonucunda pektin, guargum, karragenan, gumarabik gibi besinsel
liflerin yag taklitleri olarak kullanildig1 bildirilmektedir. Bunlar, trigliseritleri taklit
eden, duyusal ve fiziksel Ozellikleri benzerlik tagiyan ancak yag ile direkt yer
degistirilemeyen bilesiklerdir. Kalori degerleri 0-4 kcal/g arasinda degisir (Akoh,
1998).

1.2.4 Besinsel liflerin tarhanada kullanimi

Besinsel liflerin tarhanada kullanimi bakimindan birgok ¢alisma yapilmistir. Ciinkii
tarhana ¢ok eski bir gecmise sahip, bazi kaynaklara gore Tirklerin Orta Asya’da
iiretip gliniimiize kadar getirdikleri bir iiriindiir. Tarihi gocler de tarhananin Diinyanin
diger bolgelerine kadar gitmesini saglamistir. Boylesine kiymetli bir besin maddesini
fonksiyonel gidaya doniistiirmek bilim insanlar1 i¢in bir 6nem arz etmektedir.
Tarhanaya soya, mercimek ve nohut ilavesi yapilarak besinsel lif, kiil, yag, protein ve
daha bir¢ok degerlerine bakilan bir ¢calismada, en fazla soya olmak {izere mercimek
ve nohut katkilarinin besinsel lif degerini artirdig1 tespit edilmistir (Tiirker, 1991)
Ayva katkisinin tarhana tizerindeki etkilerini inceleyen bir baska calismanin

sonucuna gore ¢ig ayva kullanilan tarhananin fonksiyonel 6zellikler bakimindan,
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mineral madde bakimindan, protein ve renk bakimindan istenebilecek oOzellikler
kazandigindan bahsetmektedir. Ayva katkili tarhananin besinsel lif oraninmn artmasi
yaninda diger 6zelliklerinin de iyilestigi bildirilmektedir (Gokmen, 2009)

Hanger (2010) farkli besinsel lif kaynaklar1i kullanarak tarhananin duyusal
ozelliklerini ve besleyicilik agisindan gelistirmeyi hedeflemistir. Calismasinda seker
pancart lifi, biracilik artig1 besinsel lif, bugday kepegi, bulgur unu, bulgur kepegi ve
Malatya yoresinde sik¢a kullanilan simit unu kullanarak tarhana kalitesine etkisini
incelemistir. Sonug olarak farkli besinsel lif kaynaklar1 belirli oranlarda kullanilarak
kendine 6zgi tat ve aromaya sahip bir tarhana tretimi gerceklestirilmis ve yaygin
sekilde kullanilan tarhananin giinliik besinsel lif ihtiyacin1 karsilamak amaciyla
zenginlestirilebilecegi aktarilmistir.

Bugday ununa belli bir oranda katilan yulaf unu ve kirmasi ilave edilerek hazirlanan
tarhanalarda, yulaf katkismin tarhananin diyet lif ve f—glukan oranlarmi artirdigi
bildirilmistir (Kilei, 2012).

Isik (2013) yaptig1 bir ¢alismada salga liretim atiklarini tarhanada kullanarak
kimyasal, fiziksel ve fonksiyonellik  &zelliklerinde bazi iyilesmelerin
saglanabilecegini amaglamistir. Calisma sonunda salga iiretim atiklari ilave edilmis
tarhananin besinsel lif i¢eriginin olduk¢a yiiksek oldugunu bildirmistir.

1.2.4.1 Seker pancan lifi

Seker iiretim endiistrisinin yan iiriinlerinden biri olan seker pancar1 lifi, seker
pancarindan sakkarozun ayrilmasindan sonra kalan maddenin preslenerek suyunun
uzaklastirilmis  halidir. Igeriginde vyiiksek orada pektin bulunmasina ragmen
genellikle hayvan yemi olarak kullanilir. Seker pancari lifinin %20’si seliiloz, %251
hemiseliiloz, %25’inin ise pektin igerdigi ve bilesiminde az da olsa protein, kiil ve
lignin bulundugu bildirilmistir (Bertin vd., 1988).

Seker pancari lifi hububat liflerinden fitat icerigi ile ayrilir. Yiiksek fitat igerigi
mineral emilimini olumsuz etkiler. Seker pancar1 lifinde fitat igerigi diisiik
oldugundan bu olumsuz etki ortadan kalkar. Ayrica daha iyi su baglama ve tutma
kapasitesi bakimindan firmcilik endiistrisinde 6nemlidir (Filipovic vd., 2007).

Seker pancar1 posasinin %74.0-87.4 arasinda besinsel lif igerdigi bildirilmistir. Seker
pancar1 posasi farkli islemlerden gecirilerek renksiz ve kokusuz seker pancar lifi
elde edilmektedir. Yapilan bir caliymada seker pancari posasi preslenerek suyu

uzaklastirildiktan sonra %95°lik etanol ¢ozeltisi ile ogiitiiliip %95’lik etanol ile
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yikanmig, ardindan kurutma, 6giitme ve eleme islemleri uygulanmistir. Sonugta 2 kg
kuru posadan 1.8 kg seker pancari lifi iiretilmistir (Michel vd., 1998).

Ozboy vd., (1998) yaptig1 ¢alismada ise rengin giderilmesi amaciyla etil alkol ile
birka¢ defa muamele edilip, daha sonra kurutma, 6giitme ve eleme islemlerine
gecilmistir.

1.2.4.1.1 Seker pancan lifinin kimyasal bilesimi

Yapilan bir ¢alismada seker pancari lifinin toplam besinsel lif iceriginin %380,
¢Oziiniir lif iceriginin ise %10 oldugu belirtilmistir. Seker pancari lifinin ana bileseni
%28 orantyla hemiseliilozdur. Diger bilesenler ise %25 pektin, %24 seliiloz ve %5
ligninden olusmaktadir. Protein miktar1 %8, kiil miktar1 ise %3’tiir (Christiensen,
1989).

1.2.4.1.2 Seker pancarn lifi ve saghk iliskisi

Seker pancari lifinin saglik iizerine etkilerinin incelendigi bir calismada deneklere
giinlik 7 gr seker pancar1 lifi verilmis, kontrol grubuna seker pancari lifi ilave
edilmemis olan diyet uygulanmistir. Deneklerde yemek sonrasi glukoz seviyesi ve
insiiliin seviyesi diismiistiir.

Deney hayvanlarinda yapilan calismada ise kolesterol diisiiriicii etkisi oldugu
goriilmistiir (Thorsdottir vd., 1998)

Seker pancar1 lifi yiiksek derecede fonksiyoneldir. Coziinmez ve c¢oziiniir lif
bakimindan optimum degere sahiptir. Fitik asit ve gluten icermediginden saglikli
beslenmede 6nemli bir yere sahiptir.

Giinliik diyete ilave edilen 30 gr seker pancari lifi kotii kolesterol olarak bilinen
diisiik yogunluklu lipoproteinlerin azalma, yiikksek yogunlu lipoproteinlerde artma
egilimi gozlenmistir. Yine ayn1 c¢alismada farelerde trigliserit ve kolesterol
miktarmin azaldig1 gériilmiistiir (Mazur vd., 1992).

Seker pancari lifinin bagwrsak fonksiyonlar1 bakimindan incelendiginde ise lif
tiketiminin digskilama sikligin1 artirdig1 goézlenmistir. Yulaf kepegi, cavdar kepegi,
arpa kepegi ve seker pancari lifi kullanilarak yapilan calismada digki agirligini en
fazla artiran lifin seker pancart lifi oldugu saptanmistir (Gallaher vd., 1992)

Diger bir caligmada iki grup fare lifsiz diyet ve %10 seker pancari lifi eklenmis
diyetle beslenmis, ardindan tiimor olusturan bir madde uygulanmigtir. Dort hafta
sonunda kolonda tiimdr olusumu gozlenmis ancak lif uygulamasi ile azalma

goriilmiistiir (Ishizuka ve Kazai, 1997).
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1.2.4.2 Bugday kepegi

Perikarp denen kistm meyve kabugu olarak da adlandirilir. Bugday tanesinin dig
kismidir. Yaklagik 50 mikron kalinligindadir. Distan ige dogru epidermis, hipodermis
ve endokarp tabakalarindan olusmustur.

Tohum, dort tabakadan meydana gelir. Testa, meyve kabugunun altinda bulunan ve
tanenin digin1 olusturan kisimdir. Bugday tanesine rengini verir. Hyalin, testa ile
aleuron arasinda kalir. Aleuron, endospermin dis tabakasidir. Kepek kisminda yer
alir. Cimlenme sirasinda protein kaynagidir. Kalsiyum, magnezyum ve fosfor
acisindan zengindir. Endosperm, tanenin en biiylik kismidir. Cimlenme sirasinda
gerekli olan besinler endosperm sayesinde karsilanir. Un bu kisimdan elde edilir.
Embriyo, suyun taneye ilk girdigi kisimdir. Yeni bitkiyi bu kisitm meydana getirir.
Bol miktarda protein ve yag icerdiginden ilag ve kozmetik sanayinde kullanilir (Unal
1992, Elgiin ve Ertugay 1995).

Kepek; 6giitme isleminin 6nemli bir yan {iriiniidiir. Bugday tanesinde bulunan meyve
kabugu, tohum kabugu ve aleuron tabakasi ile endospermin dis katmanlar1 kepegi
olusturur. Cogunlukla embriyo da kepekten ayrilmayip kepek ile birlikte diisiintiliir
(Lai 1986, Hoseney 1986).

Bugday tanesi degirmencilik ag¢isindan degerlendirildiginde; endosperm %83-84;
kepek %13-14; embriyo %3 liikk oranlara sahiptir.

1.2.4.2.1 Bugday Kepeginin Fonksiyonel Ozellikleri

Son yillarda lifli gidalarin saglik ag¢isindan 6neminin anlagilmasiyla birlikte, bugday
kepeginin gida maddesi olarak kullanimi da artmustir. Kepek, ekmekte, tahil
iirlinlerinde ve diger gida maddelerinde, degisik sekillerde isleme tabi tutularak
kullanilmigtir (Ozboy 1992, Ozboy ve Koksel 1997, Ozkaya ve Ozkaya, 2005).
Kepekli iirlinler hem besinsel iistiinlilk hem de fonksiyonellik bakimindan olduk¢a
degerli iiriinlerdir. Tokluk verici olmasi, temiz enerji kaynagi olmasi, esansiyel yag
asitleri icermesi, B ve E vitaminleri ile fosfor ile kalsiyum gibi mineralleri igermesi
besinsel tistiinliik saglar (Slavin 2000, Adam vd. 2002).

Kepegin bilesiminde bulunan direngli nisasta ve oligosakkaritler, bunlarin bagirsakta
olusan gazlari, yag asitleri, ve c¢esitli tiirevleri prebiyotik etki gosterirler. Barsaga
ulasan sindirilmemis karbonhidratlar bagirsakta bulunan bakteriler tarafindan kisa
zincirli yag asitlerine ve gazlara donistiiriiliirler. Bu iirlinler ise bagirsak hiicrelerinde

yakit olarak kullanilirlar ve diskinin gegis hizin1 artirirlar. Ayni zamanda bagirsaktaki
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bakteri florasini diizenleyerek sindirilemeyen kisimlar1 bagirsak hareketleriyle disar1
atarlar (Slavin, 2000).

Tam tahillardan elde edilen {iriinler; besinsel lif bakimmdan oldukc¢a zengin
oldugundan diisiik glisemik indekse sahiptir. Bu durum kandaki insiilin ve glikoz
seviyesini diisiirdiigiinden antidiyabetik etki gosterirler (Meyer vd., 2000).
Tahillardan elde edilen besinsel lifler kotii kolesterol sentezini diisiirdiigii ve koroner
kalp hastaliklar1 riskini diisiirdiigii bildirilmistir (Adam vd. 2002, Elgiin ve Demir.,
2008).

Kepekte bulunan tokoferoller, tanedeki dogal rengi veren karotenoidler, fenolik
bilesikler, fitik asit, glutatyon, L-sistein gibi bazi bilesikler antioksidan
ozelliktedirler. Bu bilesiklerin kolon ve gogiis kanseri riskini azalttigi; kanserojen
metabolitleri etkisizlestirdigi gozlenmistir (Slavin vd.,1999).

Yine tam tahil iriinlerinde bulunan fitoestrojenler; metabolizma ve endojenik
cinsiyet hormonlarmin iiretimi iizerine etkili bilesiklerdir (Slavin vd., 1999).
Glukofruktozanlar  (levozin), iniilin  benzeri olup, bagisiklik sistemini
kuvvetlendirirler (Lopez vd., 2003).

1.2.4.2.2 Bugday kepeginin kullanim alanlar

Gilintimiizde gida maddelerinin besinsel lif icerigi yiiksek, kalori degeri diisiik, tuz ve
seker orani diisiik, aym1 zamanda katki maddesi ilavesi de miimkiin oldugunca az
olanlar1 tercih edilmektedir (Meuser vd., 1994). Bu nedenle diisiik glisemik indeksli,
onemli protein kaynagi olan bugday kepegi degisik gida maddelerinde
kullanilmaktadir (Lopez vd. 2001, Dewettinck vd. 2008). Ciinkii bugday kepegi;
protein, seliiloz, hemiseliiloz, mineral madde ve B grubu vitaminler bakimindan bir
hayli zengindir. Bugday kepegi, bugday unundan ayrilarak daha diisiik randimanh
unlar elde edilmeye baglanmistir. Tam bugday unundan beyaz una gegiste kepek
miktar1 azaldik¢a besinsel lif miktar1 da azalmaktadir (Ozboy 1992, Ozer 1998).
1.2.4.2.3 Bugday kepegi ve saghk iliskisi

Bugday kepeginin saglik iizerine olumlu etkisi oldugu yapilan arastirmalar ile ortaya
konmustur. Farkli besinsel lifler digki agirligmi farkl oranlarda etkiledikleri halde
bugday kepeginin digki agirhigr lizerindeki etkisi olduk¢a fazladwr. 1 gr bugday
kepeginin diski agirhiginda 5.4 gr artis meydana getirdigi goriilmistiir (Cummings,
1993).

Divertikiil enfeksiyonun tedavisinde ytiksek lifli gidalar onerilmesine ragmen, fazla

miktarda tiiketilen meyve ve sebze hastada gaz olusumuna neden olmaktadir. Oysaki
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kalin bugday kepegi boyle bir istenmeyen sonu¢ olusturmadigi gibi, hastaligin
kademeli olarak iyilesmesini sagladigi goriilmiistiir (Parks, 1974).

Besinsel lif igerigi yliksek gidalar rafine gidalara gore genellikle daha yiliksek
diizeyde mineral madde igerdikleri icin viicuda alman mineral madde miktarmni
arttirmaktadirlar. 100 gram bugday kepegi insan viicudunun giinliikk potasyum,
fosfor, bakir, c¢inko, kiikiirt ve magnezyum ihtiyacinin hemen hemen tamamini
karsilamaktadir (Kurucu 1987, Ozer 1998, Zhang vd. 2005). Ayrica, besinsel liflerin
minerallerin biyoyararlilig1 tizerine de olumlu etkileri oldugu bildirilmektedir
(Saldamli, 2007).

Yiiksek besinsel lif iceren besinlerde, safra asitleri lifler tarafindan emilmekte,
dolayisiyla geriye donmeyip diski ile atilmaktadir. Bu kayip kandaki kolesteroliin
karacigerde safra asitlerine doniistiiriilmesi ile karsilanmakta ve bdylece serum
kolesterol seviyesinde diisme goriildiigli belirtilmektedir. Besinsel lif tiikketiminin
kandaki kolesterol seviyesini %?20'den fazla diisiirdiigli ortaya konmustur
(Villanueva-Suarez vd., 2003).

1.3 Tarhana

1.3.1 Tarhananin tanim ve tarihcesi

TSE 2282°de tarhana “Bugday unu, bugday kirmasi, irmik veya bunlarm karigimi ile
yogurt, yesil veya kirmizibiber, tuz, kuru sogan, domates, tat ve koku verici, sagliga
zararsiz  bitkisel maddelerin karistirilip yogrulup fermente edildikten sonra
kurutulmasi, Ogiitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen bir gida maddesi” olarak
tanimlanmustir.

Yine Tarhana Standardi’ nda tarhananin genel bir tanimi yapilmis ve “un tarhanasi”,
“gbce tarhanas1”, “irmik tarhanasi” ve “karigik tarhana” olmak tizere dort tip tarhana
tarif edilmistir. Bu tarhana tipleri iiretiminde bugday unu, kirmasi ve irmigin
kullanilma durumuna bagh olarak belirlenmistir (Anonim, 2004).

Tarhana tretiminde sabit bir {iretim sekli yoktur. Birgok iilke ve bolgede temel
tiretimi ayn1 olmakla birlikte gelenek, gorenek ve beslenme aligkanliklarina ve bazen
de igine katilan tirtinlerin ¢esitliligine bagh olarak farkli tarhanalar tiretilmektedir.
Tarhananin bilesiminde yogurt ve un ana bilesenler olmasina ragmen farkli oranlarda
yer almaktadir. Bu iki ana malzemeye ek olarak tuz, biber, sogan, domates, ekmek
mayasi, farkli baharat ve aroma maddelerinin yani sira mercimek, musir, nohut
kirmasi gibi baklagiller ile farkli tahillar da ilave edilebilmektedir (Koca ve Tarake1
1997).
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Tarhana besin degeri ve bilesiminin ¢esitliligi bakimindan zengin bir besin
maddesidir. Halkin damak zevkine uygun olmasi ve kurutulduktan sonra kolaylikla
muhafaza edilebilmesi, {iretimin ucuz ve basit olmasi, kolay pismesi gibi pek cok
ozelliginden dolay1 degerli bir irlindiir. Bu nedenle geleneksel bir gidamiz olan
tarhananin besin degerini artirict ¢alismalar yapilmaktadir (Ibanoglu ve Ibanoglu
1999). Tahil unlari, yogurt ve farkli sebzelerle fermente edilerek hazirlanan tarhana
cocuklar, yaslilar ve hastalar i¢in olduk¢a degerli bir besindir. Tarhana serbest
aminoasitler, organik asitler, vitaminler ve mineraller bakimindan zengindir
(Daglioglu, 2000).

Tarhana iilkemizde genellikle ¢orba olarak tiiketilmektedir. Fakat bazi yorelerde
levha seklinde ya da topak halinde kurutma teknikleri kullanilarak atistirmalik
seklinde de tiiketilmektedir (Erbas, 2003).

Baz1 yorelerimizde tarhana iretilirken kabugu c¢ikarilmamis bugday kirmasi
kullanilirken, diger yorelerimizde bugday unu kullanilmaktadir. Yine bazi
yorelerimiz tarhanaya siit, un, yumurta ilave edildiginden bu tarhanalara siitlii
tarhana denilmektedir (Giirdas, 2002). Tarhanayir hazirladiktan sonra yas olarak
dondurup kullanan yorelerde vardir (Erbas, 2003).

Tarhana, Tiirkler tarafindan, Orta Asya’da yasadiklar1 ddonemden bu yana bilinen ve
sevilerek tiiketilen bir gida maddesidir. Cinlilerin buharda pismis ya da haslanmis
hamur islerine benzer bigimde hazirlandig1 teorisinin yani sira bazi gocebe Tiirk
boylarinin 6-7 yiizyilda yerlesik diizene gecerek bugday yetistirmeye basladiklar1
zaman tarhanayi kesfettikleri teorisi de vardir. Tiirkler tarhanayr Orta Asya’dan
getirip Orta Doguya, Balkanlara ve diger Avrupa iilkelerine yaymislardir (Dayisoylu
vd., 2002).

Dayisoylu vd., (2002) gore, tarhana kelimesinin kdkeni Farsca terhuvane ve terhime
kelimelerine dayanmaktadir. Tarhana kelimesi Tiirk sozlerinde ilk olarak Kipgak ve
Misir Memliik Tiirklerine ait deyisler arasinda tarhanah seklinde yer almistir.

Bugiin Diinya’nin ¢esitli bolgelerinde tarhanaya benzer {irlinler kullanilmaktadir
(Siyamoglu, 1961). Orta Dogu’da “kishk” haslanmis tavuk suyu, eksi siit ve bugday
karigimindan yapilir. Irak“ta “kushuk”, salgam, siit ve eksi hamur karigimindan
yapilir. Macaristan ve Finlandiya’da “tahonya” ya da “talkuna”, Bulgaristan“ da
“turkhana”, Sirbistan“da “tarana”, Yunanistan™ da “trahana”, Iskogya’da atole bu

tirtinlerin bazilaridir. Bu gibi iiriinlerin hazirlanmasinda farkli metotlar kullanilsa da
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hububatlar ve fermente siit temel bilesendir (Temiz ve Pirkul 1990, Tamime ve
Connor 1995, Ertugay vd. 2000, Daglioglu 2000).

1.3.2 Tarhananin kimyasal 6zellikleri

Tarhana tiretiminde standart bir bi¢im olmadigindan, icerigi iiretiminde kullanilan
maddelerin tiirline ve miktarma bagl olarak degisiklik gdsterir. Siyamoglu (1961)
yaptig1 bir calismada Tirkiye’nin degisik bolgelerinden alinan tarhana 6rneklerinde
yaklasik olarak rutubet %10.2, protein %16, karbonhidrat %60, yag %5.4, lif %1, tuz
%3.8 ve kiil de %6.2 olarak bildirmistir.

TS 2282 Tarhana Standardi’ na gore tarhananm en ¢ok %10 rutubet, kuru maddede
en az %12 protein ve en ¢ok %10 tuz igermesi, asitlik derecesinin de 10-35 arasinda
degisebilecegi bildirilmistir (Anonim, 2004).

Tarhanada kullanilan un, protein kaynagi olarak diisiik kalitelidir. Ancak mineraller
bakimmdan olduk¢a zengin bir icerige sahiptir. Yogurt ise protein bakimindan
oldukea yiiksek kaliteli, mineral madde bakimindan biraz fakirdir. Tarhana; un, sebze
ve baharatlar ile yogurdun karsilikli birbirlerini dengeleyerek olusturduklari hem
bitkisel, hem de hayvansal kaynakli bir triindiir (Erbas vd., 2004).

Tarhana ortalama %15 protein ile zengin bir protein kaynagi olarak kabul
edilmektedir. Aminoasit bilesimi acisindan yapilan analizlerde; bes farkh
formiilasyon uygulayarak hazirlanmis olan tarhanalar protein bakimindan oldukg¢a
dengeli oldugu goriilmiistiir. Un ve yogurt proteinlerinin kombinasyonu tarhanay1
degerli bir aminoasit kaynagmna doniistiirmiistiir (Pirkul, 1988). Tarhana {iretiminde
set tipi yogurt kullanim1 ve ekmek mayasi ilavesi de aminoasit i¢erigini artirmaktadir
(Daglioglu, 2000).

Tarhanada diger minerallerin yani swra kalsiyum, demir ve ¢inko olduk¢a bol
miktarda bulunur. Kullanilan yogurdun ve unun, orani ve ¢esidi kalsiyum igerigini
etkilemektedir. Tarhananin ortalama demir icerigi un miktarma ve ekstraksiyon
oranina bagl olarak degisse de ortalama 3.6 mg/100 g’dir.

Yogurtta bulunan laktozun fermentasyonu sonucunda olusan laktik asit de tarhananin
besin degerini artrmaktadir. Iyi kalite yogurt kullanilmasi ve starter aktivitesinin iyi
olmasi halinde daha iyi sonuglar alinmaktadir (Temiz ve Pirkul,1990).

Tarhanada tuz kullanilmasi, tarhanaya tat vermeye, fermentasyonu hizlandirmaya,
dayaniklilig1 artwrarak raf omriinii uzatmaya ve glutenin yumusamasmi onlemeye

yarar. Tarhanaya ayrica tat ve koku 6zelliklerini gelistirmek, besin degerini artrmak
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amaciyla katilan sebzelerin disinda istah acic1 ve sindirimi kolaylastirict 6zellikleri
olan gesitli bitkiler de ilave edilmektedir (Bilisli ve Parlak, 2006).

Tarhana iiretiminde maya kullanilmas1 hem fermentasyonu hizlandirmada etkilidir
hem de {irliniin tat ve koku bakimindan gelisimine katki saglar. Maya ayn1 zamanda
tarhananin protin sindirilebilirligini, enerji degerini ve viskozitesini de artirmaktadir.
Istenilen asitlik ve pH olusumu da saglanir (Yiicecan vd., 1988).

Daglioglu vd., (2000) bir ¢caligmalarinda tarhananin vitamin ve mineral icerigi ve

miktarlarinin Cizelge 1.3. teki gibi oldugunu bildirmislerdir.

Cizelge 1.3: Tarhananin vitamin ve mineral i¢erigi (Daglioglu, 2000).

Tarhanadaki vitamin ve
mineral madde oranlar1 | Minimum deger | Maksimum deger | Ortalama deger
(mg/100 g)

Kalsiyum 59 191 109
Demir 2.1 5.9 3.6
Sodyum 296 1130 634
Potasyum 60 182 114
Magnezyum 30 134 78
Cinko 0.8 3.2 1.8
Bakir 147 807 450
Manganez 211 1182 612
Vitamin B1 0.01
Vitamin B2 0.08

1.3.3 Tarhanaya fonksiyonellik kazandirmak icin yapilan baz1 cahismalar
Bilesim ve besin degeri acgisindan zengin olan tarhana Tiirk mutfaginda énemli bir
yere sahiptir. Ozellikle yash, hamile ve gocuk beslenmesinde siklikla kullanilir.
Tarhanada kullanilan un, diisiik kaliteli bir proteindir. Bu nedenle de esansiyel
aminoasitlerden lisin, metiyonin ve treonin bakimindan fakirdir. Bunun yani sira
mineral bakimindan, Ozellikle demir, bakir ve mangan ydniinden zengin bir
kaynaktir. Bunun tersi olarak da tarhanada kullanilan yogurt protein bakimindan
zengin, mineraller bakimidan nispeten daha fakirdir. Yogurt ve un birbirini
dengelerken diger sebze ve baharatlar da tarhanayr zenginlestirmektedir. Bu
nedenledir ki tarhana protein ve mineral icerigi bakimindan dengeli bir iiriin olarak
ortaya ¢ikmaktadir (Elgiin ve Ertugay 1995, Saldamli 2007).

Glinlimiizde hayat kalitesini artirmak i¢in, saglikli beslenme aliskanliklar1 edinmek
onemli bir yer tutmaktadir. Bu hedef gida sanayini harekete ge¢irmistir ve yeni
elde etmeyi zaruri hale getirmistir. Bdylece beslenmede

saghkli {riinler
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kullandigimiz materyallere ek olarak fonksiyonel 6zelliklere sahip yeni kaynaklarin
bulunmasi gerekliligi ortaya ¢ikmistir (Lambo vd., 2005). Bu durumda besinsel
liflerin 6nemi de ortaya ¢ikmaktadir. Insanlarda yanlis beslenmeye bagl olarak
ortaya ¢ikan rahatsizliklarin baslicalar1 kalp-damar hastaliklari, mide-bagirsak
hastaliklar1, diyabet, hipertansiyon olarak belirtilmistir. Son yillarda Avrupa’da bu
rahatsizliklara, diyet lif igerigi diisiik besinlerin tiikketiminin sebep oldugu
bildirilmektedir (Ozkaya, 1993). Yasam kalitesi yiiksek, saghkli bir hayat yasamak
icin yeterli miktarda diyet lifi tiilketmenin gerekliligi ortaya konmus ve FDA
tarafindan 25 g/giin olarak belirlenmistir (Oztiirk ve Ozboy, 2002).

Baysal (1970) yaptig1 ¢alismalara dayanarak, tarhananin besin degerinin, bilesimine
katilan malzemenin ¢esidine ve miktarma bagl olarak degistigini belirtmistir.
Tarhana tiretiminde ¢esitli katki maddeleri ilavesi ile iirliniin besin degerini artirma
calismalar1 yapilmaktadir. Kése ve Cagindi (2002) yaptiklar: bir ¢alismada tarhana
iiretiminde kullanilan un yerine farkli unlar kullanmislardir. Soya unu ilavesi protein
degerini yiikseltirken, misir unu protein degerini diisiirmiistiir. Duyusal analizde en
cok begenilen ¢cavdar unu katkili tarhana olurken, misir unu katkili tarhana en diistik
degeri almistir. Kabul edilebilirlik agisindan soya unu ve c¢avdar unu ilave edilen
tarhanalar begeni almistir.

Yiiksek p-glukan igerigine sahip olmasi istenen tarhana iiretiminde arpa unu
kullanilmistir. Renk ve tat bakimindan ¢ok iyi bir {irtin olmasa da duyusal 6zellikleri
bakimindan kabul edilebilir goriilmiistiir. Arpa katkili tarhananin saglik agisindan
yararl oldugu bildirilmistir (Erkan vd., 2006).

Tarhanada beyaz un yerine kepekli un kullanildiginda vitamin ve protein
degerlerinde artis oldugu goriilmiistiir. Duyusal analizlerde kabul edilebilirlik diizeyi
cok yiiksek olmasa da agizda biraktig: tat oldukea iyi bulunmustur (Ibanoglu vd.,
1995)

Yine bir ¢aligmada tarhana tiretiminde bugday unu ve misir unu yer degistirildiginde
kiil oraninda artis, nisasta oraninda diisiis goriilmiistiir. Yogurt peynir alt1 suyu ile yer
degistirdiginde protein, yag ve nisasta oranlar1 diigmiis fakat kiil degeri ile asitlik
degeri artmistir. Misir unu ilavesi ve peynir alt1 suyu ilavesinin tarhanada kullanimi
uygun bulunmustur (Tarake¢1 vd., 2004)

Copur vd., (2001) yaptiklar1 bir caligmada sadece yogurtlu, yogurt ve maya birlikte
kullanilmis, yogurt ve mayanin her ikisi de kullanilmamus, sitrik asit ilave edilmis

olan ve fermantasyona birakilmayan tarhanalar hazirlamislar ve bu tarhanalarin bir
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kismin1 dondurarak, bir kismmi da kurutarak muhafaza etmislerdir. Yapilan
analizlerde ¢ikan sonuglara gére maya ve yogurt ilaveli 6rnegin protein igerikleri
yiikksek oldugu goriilmiistiir. Bu durum besleyicilik bakimindan istense de duyusal
analiz sonuglarina olumsuz yansimistir. Dondurarak muhafaza da tarhananin renk, tat
ve kokusunun daha iyi korundugu goriilmiistiir. Fermantasyona birakilmayan tarhana
begenilmemistir. Tarhana iiretiminde en iyi yontemin klasik fermantasyon sonrasi
kurutarak ya da dondurarak muhafaza edilebilecegi sonucuna varmiglardir.
Fermantasyon sirasinda protein ve karbonhidratlar 6n sindirime tabi tutuldugundan
tarhana sindirilebilirligi yiiksek olan, fonksiyonel bir gidadir (Baysal, 1970).
Tarhananin yiiksek kiil icerigi nedeniyle de mineral madde bakimindan degerli bir
gida oldugu bildirilmistir (Bilgigli, 2004).

Bugday 6ziiniin ve kepeginin un ile %50 oraninda yer degistirdigi bir ¢alismada
oz/kepek oram arttikga, ham protein ve mineral madde miktar1 artmustir. Oz ve
kepekten gelen fitik asit miktar1 ise fermantasyonun etkisiyle azalmistir (Bilgigli vd.,
2006).

Tarhana, besinsel lif, B vitamini, serbest aminoasitler ve organik asitler bakimindan
zengin olmas1 fizyolojik ve prebiyotik etkisini artirir. Ayrica hububatlarin
fermentasyonu sonucu ortaya ¢ikan iriinler nedeniyle de biyoyararhlig1 yiiksektir.
Tarhana bu 6zelliklerinden dolay1 fonksiyonel bir gidadir (Erbas vd., 2004)
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2. MATERYAL VE METOT

2.1 Materyal

Yiiriitiilen yiiksek lisans tezi kapsaminda hazirlanan tarhana 6rneklerinde kullanilan
malzemelerin tiimii piyasadan temin edilmistir. Bu malzemeler sirasiyla bugday unu,
yogurt (inek siitiinden {iretilmis), yas ekmek mayasi, domates salgasi, yesil taze
biber, kirmizi taze biber, sogan, kirmizi toz biber (paprika) ve tuzdan olusmaktadir.
Tarhana iiretiminde kullanilan bugday ununun nem igerigi %11.6, kiil icerigi %0.39
(k.m.), protein igerigi %10.6, besinsel lif icerigi %1.77’°dir. Kullanilan yogurdun yag
igerigi %3.9 (k.m.), protein icerigi ise %4.0 (k.m.)’dwr. Tezde kullanilan seker
pancar1 lifi (SPL) (Stromald, Fibrex, Finax, Isve¢) Almanya’dan satmn alinmistir,
bugday kepegi ise Aksaray’dan (UNTAD Unlu Mamiilleri Gida San. ve Tic. Ltd.
Sti.) satin alimastir.

2.2 Metot

2.2.1 Hammaddelerle yapilan analizler

2.2.1.1 Nem miktan tayini

Bugday kepegi, seker pancari lifi ve bugday ununda nem igerigi, AACC 1990’a gore
belirlenmistir (AACC, 1990). Orneklerin nem miktari, etiivde 102°C’de sabit tartima
gelene kadar kurutulmalariyla tespit edilmistir.

2.2.1.2 Kiil miktan tayini

Bugday kepegi, seker pancart lifi ve bugday ununda kiil igerigi, AACC 1990’a gore
belirlenmistir (AACC, 1990). Orneklerin kiil miktari, kiil firminda 550°C’de sabit
tartima gelene kadar yakilmalariyla tespit edilmistir.

2.2.1.3 Protein miktan tayini

Bugday kepegi, seker pancari lifi ve bugday ununda toplam azot miktar1 tayini,
AACC 1990’a gore Kjeldahl metodu kullanilarak belirlenmistir. Ham protein
miktarlar1 ise bugday ununda 5.7, bugday kepegi ve seker pancari lifinde ise 6.25
faktorii alinarak hesaplanmistir (AACC, 1990).

2.2.1.4 Toplam besinsel lif miktar: tayini

Bugday kepegi, seker pancari lifi ve bugday ununda toplam besinsel lif miktari,
AACC 1990’a gore belirlenmistir (AACC, 1990). Toplam besinsel lif (TBL) analizi



icin ornekler, nisasta ve proteinin uzaklastirilmasi amaciyla, 1siya direngli a-amilaz,
proteaz ve amiloglukozidaz (Sigma-Aldrich, St. Louis, MO, USA) enzimlerinin art
arda kullanildig1 enzimatik bir pargalama islemine tabi tutulmuslardir. Bu islemin
ardindan enzimlerle pargalanmis olan materyal, filtrasyon Oncesi ¢dziiniir besinsel
lifi ¢okeltmek i¢in alkol ile muamele edilmistir ve ardindan TBL kalintis1 6nce suyla,
sonra asetonla yikanmis, kurutulmus ve tartilmigtir. TBL kalintisina iliskin deger,
protein, kiil ve sahit sonuclar1 kullanilarak diizeltilmistir. Analizler en az 2 tekrarl
yapilmig ve ortalama deger verilmistir.

2.2.1.5 Renk analizi

Bugday kepegi, seker pancari lifi ve bugday ununda renk analizi Minolta Color
Reader CR-10 renk 6l¢iim cihazi kullanilarak gerceklestirilmistir. Orneklere iliskin,
L* (parlaklik), a* (kirmizilik) ve b* (sarilik) degerleri belirlenmistir.

2.2.2 Tarhana 6rneklerinin hazirlanmasi

Tarhana 6rneklerinin hazirlanmasinda Cizelge 2.1.’deki formiilasyon kullanilmistir
(Erkan vd., 2006). Bugday kepegi ve seker pancar1 lifi (SPL) tarhana
formiilasyonuna, un esasma gore agirlik ilave edilmistir. Bugday kepegi %4, 8, 12,
16, 20 oranlarinda tek baslarma, ayrica %10 SPL igeren unlara yine %4, 8, 12, 16, 20

oranlarinda, ancak SPL ile beraber katilmislardir.
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Cizelge 2.1: Tarhana iiretiminde kullanilan formiilasyon.

Hammadde Miktar (g)
Bugday unu 750
Yogurt 600
Domates sal¢asi 112
Yesil biber 75
Kirmiz1 biber 75
Sogan 180
Yas ekmek mayasi 15
Kirmiz1 toz biber (paprika) 15
Tuz 60

Tez caligmasinda iiretilecek olan tarhana 6rnekleri i¢in; kuru sogan, yesil ve kirmizi
taze biber mutfak robotunda (Braun Multiquick 5SMQ 525, Almanya) pargalanmis
ve birbirleriyle karistirilmistir. Domates salgasi, kirmizi toz biber ve tuz ilave
edilerek tekrar karistirilmistir. Bugday unu, yogurt ve maya da eklenerek karisim
laboratuvar tipi karistiricida, homojen bir karisim elde edilinceye kadar 4 dakika
siire ile yogrulmustur. Elde edilen karisim kapakli kaplara alinmis ve 30°C’de 5 giin
stire ile fermentasyona birakilmistir. Fermantasyonlari tamamlandiktan sonra
tarhanalar oda sicakliginda kurutulmus, ardindan laboratuvar tipi degirmende
ogiitillerek 1 mm’lik elekten elenmis ve analizlerde bu Ornekler kullanilmistir.

Tarhana tiretim akim semasi Sekil 2.1°de verilmistir.

23



Sogan + Kirmizi biber + Yesil biber (blender ’da pargalanmis)

!

Karistirma

!

Domates salgas1 + Paprika + Tuz

l

Karistirma
!
Un + Yogurt + Maya
!

Karistirma (homojen bir karisim elde edilinceye dek, ~ 4 dk.)

l
Kapakli kaba alma

l
Fermantasyon
(~30°C’de 5 giin)
l
Kurutma
(Oda sicakliginda)
l
Ogiitme
l
Eleme
( 1 mm’lik elek)
l
TARHANA

Sekil 2.1: Tarhana tiretim akim semasi.
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Sekil 2.2: Tarhanalarin kurumasi sirasinda renk ve pargacik goriintiisii.

Sekil 2.4: Tarhanalarin paketlendikten sonraki goriintisii.
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2.2.3 Tarhana érneklerinde yapilan analizler

2.2.3.1 Nem miktar tayini

Tarhana Orneklerinin nem igerigi, AACC 1990’a gore tespit edilmistir (AACC,
1990). Tarhanalarin nem miktari, etiivde 102°C’de sabit tartima gelene kadar
kurutulmalariyla belirlenmistir.

2.2.3.2 Kiil miktar: tayini

Tarhana Orneklerinin kiil igerigi, AACC 1990’a gore belirlenmistir (AACC, 1990).
Tarhanalarm kiil miktar;, kiil firmmda 550°C’de sabit tartima gelene kadar
yakilmalariyla belirlenmistir.

2.2.3.3 Protein miktan tayini

Tarhana oOrneklerinde toplam azot miktar1 tayini, AACC 1990’a gore Kjeldahl
metodu kullanilarak belirlenmis ve ham protein miktar1 6.25 faktorii kullanilarak
hesaplanmistir (AACC, 1990).

2.2.3.4 Toplam besinsel lif miktar tayini

Tarhana Orneklerinin toplam besinsel lif miktari, AACC 1990’a gore belirlenmistir
(AACC,1990).

2.2.3.5 Renk analizi

Tarhana Orneklerinde renk analizi, Minolta Color Reader CR-10 renk 6l¢iim cihazi
kullanilarak gergeklestirilmis ve L* (parlaklik), a* (kirmizilik), b* (sarilik) degerleri
tespit edilmistir.

2.2.3.6 pH tayini

Tarhana &rneklerinin pH degeri, (Ibanoglu ve ark., 1995) gore belirlenmistir.
Tarhana 6rnegi (5 g) 100 ml saf su ile laboratuvar tipi karistiricida karistirildiktan
sonra, Whatman 30 filtre kagidindan siiziilmiis ve dijital pH metre kullanilarak pH
degerleri belirlenmistir.

2.2.3.7 Titre edilebilir asitlik

Tarhana Orneklerinde titre edilebilir asitlik tayini Kirk ve Sawyer (1991)’ de
belirtilen yonteme gore yapilmis ve sonuglar laktik asit cinsinden hesaplanmistir.
2.2.3.8 Duyusal analiz

Tarhana &rneklerinin duyusal analizi, (Erkan ve ark., 2006)’ a gére yapilmistir. Once
tarhana ornegi (40 g) 500 ml su ile karistirilmig, ardindan 10 dk siire ile sabit hizda
karigtirilip kaynatilmis ve tarhana corbalari hazirlanmistir. Duyusal analizde 9
panelist yer almig ve tarhana c¢orbalar1 panelistlere polisteren bardaklar iginde

sunulmugtur. Tarhana corbalar1 renk, koku, kivam, tat-lezzet, agizda biraktig: tat ve
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genel kabul edilebilirlik  6zellikleri bakimmdan degerlendirilmistir.  Bu
degerlendirmelerde ¢orbalara 1 ila 5 arasinda puan verilmistir. Her bir panelistin, her
bir tarhana ¢orbasi i¢in verdigi puan, yukarida bahsedilen 6zellikler i¢in panelistlerin
verdigi degerlerin aritmetik ortalamasi olmustur.

2.3 istatiksel analizler

Tarhana orneklerinde elde edilen sonuglarin istatistiksel olarak degerlendirilmesinde
varyans analizi yapilmustr. Istatistiksel olarak o6nemli bulunan varyasyon
kaynaklarinin ortalamalari LSD (Least Significiant Difference: En kiigiik onemli

fark) testi uygulanarak karsilastirilmistir.
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3. BULGULAR VE TARTISMA

3.1. Bugday Kepegi ve Seker Pancan Lifinin Bazi Kimyasal Ozellikleri ve Renk
Degerlerine Iliskin Sonuclar

Yiritiilen tez ¢alismasinda tarhana tiretiminde kullanilan bugday kepegi (BK) ve
seker pancari lifinin (SPL) baz1 kimyasal 6zellikleri ve renk degerlerine iliskin
sonuglar Cizelge 3.1.’de verilmistir.

Cizelge 3.1: BK ve SPL’nin bazi kimyasal 6zellikleri ve renk degerleri 12

BK SPL
Nem icerigi % 10.5 7.2
Protein igerigi % 14.9 (Nx5.7) 9.1 (Nx6.25)
Kiil igerigi % (k.m.) 4.31 2.99
Toplam besinsel lif icerigi % 37.8 69.8
L* 60.1 58.9
a* 2.0 2.9
b* 14.0 17.3

! BK: Bugday kepegi, SPL: Seker pancari lifi

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

Calismada kullanilan BK 6rnegine iliskin protein degeri %14.9 (Nx5.7) ve kiil icerigi
%4.31 olarak tespit edilmistir. Thachuk (1969), bugday kepegi i¢in kjeldahl yontemi
ile saptanan azot miktarimi protein degerine doniistiirmek icin doniisiim faktoriiniin
5.26 kullanilmasini tavsiye etmistir. Ancak literatiirle karsilastirma olanag1 saglamasi
bakimindan faktor 5.7 olarak alinmistir. Dokuz farkli ticari degirmenden temin
edilen kalin BK 6rnekleri kullanilarak yapilan bir ¢alismada, BK 6rneklerine iliskin
protein igeriklerinin %13.1-16.4 ve kiil degerlerinin ise %4.01 -5.89 arasinda oldugu
belirlenmistir (Ozkaya vd., 1984). Bir baska arastirmada ise, iki farkli sert kirmizi
bugdaydan elde edilen kalin kepeklere ait protein degerleri %15.0 ve %15.9, kiil
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icerikleri ise %5.01 ve 5.69 seklinde tespit edilmistir (Moder vd., 1984). Ozboy ve
Koksel (1997)’ nin yiiriittiikleri bir ¢alismada da, protein igerikleri ince BK
orneklerinde %13.7 (Bezostaya) ve %17.0 (Gerek-79) ve kalin BK o6rneklerinde
%16.7 (Bezostaya) ve %17.1 (Gerek-79) degerleri arasinda rapor edilmistir. Ayni
calismada kiil icerikleri Bezostaya ince ve kalin BK orneklerinde sirastyla %2.6 ve
5.0 ve Gerek-79 ince ve kalin BK’lerinde ise %2.4 ve 3.5 olarak belirlenmistir.
Bilgicli vd. (2006) ve Bilgicli ve Ibanoglu’nda (2007) ise, bugday kepegine iliskin
protein degeri %13.65 ve kiil degeri ise %4.32 olarak verilmistir.

Calismada kullanilan BK 6rnegine iliskin toplam besinsel lif i¢cerigi (TBL) %37.8
olarak belirlenmistir. Stevenson vd. (2012) yaptiklar1 bir derleme calismada, bugday
kepegine iliskin TBL degerinin %36.5-52.4 arasinda degistigini rapor etmislerdir.
BK 6rneginin renk degerlerine (L*, a*, b*) iliskin sonuglar ise sirasiyla 60.1, 2.0 ve
14.0 olarak tespit edilmistir. Bilgi¢li ve Ibanoglu (2007) ise ilgili degerleri sirasiyla
69.4, 5.1 ve 20.0 olarak rapor etmislerdir. Caligsmada tarhana iiretimde kullanilan BK
ornegine iliskin bazi kimyasal 6zellikler ile renk degerlerine iligkin sonuglarin diger
arastirmacilar tarafindan elde edilen sonuglarla genel olarak uyum i¢inde oldugunu
sOylemek miimkiindjir.

Tarhana iiretiminde kullanilan SPL 6rneginin protein igerigi %9.1 (Nx6.25), kiil
icerigi %2.99 (k.m.) ve TBL igerigi %69.8 olarak belirlenmistir. SPL i¢in protein
degeri Michel vd. (1998) ve Ozboy vd. (1998) tarafindan vyiiriitilen farkli
calismalarda sirasiyla %5.5-8.0 ve %8.7 olarak belirtilmistir. Bagka bir arastirmada
ise protein igerigi %7.9 ve kiil icerigi %3.1 olarak tespit edilmistir (Hsieh vd. 1991).
Ozboy-Ozbas vd. (2003) ise yaptiklar1 bir arastrmada lif kaynagi olarak
kullandiklar1 SPL Ornegine ait protein degerini %6.07-6.38 (Nx5.7), kiil degerini
%3.22-5.31 (k.m.) ve TBL degerini %67.3-72.7 degerleri arasinda saptamislardir.
Oztiirk vd. (2008) tarafindan gergeklestirilen bir arastirmada ise SPL &rnegine iliskin
protein degeri %9.3 (Nx6.25) ve kil degeri %3.45 (k.m.) olarak belirlenmistir.
Ozboy-Ozbas vd. (2010)’nin yaptiklari bir calismada SPL érnegine ait protein degeri
%9.9 (Nx6.25), kil icerigi %3.35 (k.m.) ve TBL icerigi ise %72.9 seklinde tespit
edilmistir. Bu ¢alismada yurt disindan temin edilen SPL 6rnegine iliskin elde edilen
TBL icerigi degerinin (%69.8) literatiirde yer alan, Oztiirk vd. (2008) [%71.1] ve
Ozboy-Ozbas vd. (2003) tarafindan belirlenen degerlere ¢ok yakmn oldugu
gozlenmektedir. SPL O6rneginin toplam besinsel lif icerigi bakimindan zengin bir

kaynak oldugu sonuclardan goriilebilmektedir.
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Bu tezde kullanilan SPL 6rnegine iliskin L*,a* ve b* degerleri sirasiyla 58.9, 2.9 ve
17.3 seklinde 6lgiilmiistiir. Ozboy-Ozbas vd. (2010) tarafindan gerceklestirilen bir
aragtirmada ise SPL 6rnegine iligskin L*,a* ve b* degerleri sirasiyla 62.9, 0.5 ve 10.9
olarak belirlenmistir. Genel anlamda, SPL 6rnegine iliskin kimyasal deger ve renk
ozellikleri sonuglarinin literatiirle uyum gosterdigi acik¢a goriilmektedir. Sonuglarda
gbzlenen farkliliklarin ise, kullanilan seker pancari posasinin orijini, bilesimi ve SPL
iiretimi swrasinda uygulanan islemlere bagli olarak degisebilecegi diisiiniilmektedir.
Sonuglar, hem BK 06rnegi, hem de SPL Orneginin toplam besinsel lif icerigi
bakimmdan zengin oldugunu ve geleneksel fermente bir gidamiz olan tarhana
iretiminde kullanilabilecegini ortaya ¢ikarmistir.

3.2 Bugday Kepegi ve Seker Pancarn Lifi iceren Tarhanalarin Baz1 Kimyasal
Ozelliklerine iliskin Sonuclar

Yiiriitiilen tez calismasinda, bugday kepegi (BK) ve seker pancari lifi (SPL) iceren
tarhana Orneklerinin belirlenen bazi kimyasal 6zelliklerine iliskin sonuglar Cizelge
3.2.’de verilmistir. Tarhana Ornekleri hazirlanirken BK 6rnegi once tarhana
formiilasyonuna, un esasina gore agirlik olarak, %4, 8, 12, 16 ve 20 ilave oranlarinda
ayr1 ayr1 katilmig; sonra ayn1 BK ilave oranlari, un esasina gore agirlikca %10 SPL
iceren unlara katilarak tarhanalar tretilmistir. Tezde {iiretilen tarhana Orneklerinin
nem igeriginin %9.0 ile 12.1 arasinda oldugu ve lif ilave oraniyla orantili bir degisim
izlemedigi tespit edilmistir (Cizelge 3.2.). TS 2282 Tarhana Standardi’na gore,
tarhanadaki nem degerinin en ¢ok %10 olmas1 gerekir (Anonim, 2004). Degisik unlar
Kullanilarak iiretilen tarhana Orneklerinin bazi1 kimyasal, duyusal ve renk
ozelliklerinin belirlendigi bir ¢calismada, tarhana 6rneklerine iliskin nem degerlerinin
%10.2 ile 11.9 arasinda degistigi tespit edilmistir (Kése ve Cagindi, 2002). Erkan vd.
(2006)’ nin yiiriittiikleri bir ¢alismada ise arpa ilavesi ile iiretilen tarhana 6rneklerinin
nem igeriginin %7.9 ve 9.0 arasinda bulundugu goézlenmektedir. Bilgigli vd. (2006)
bugday kepegi ve bugday ruseymi ilavesi ile iirettikleri tarhanalara iliskin nem
degerlerini %9.31-10.56 arasinda saptamislardir. Tiirkiye’nin farkli bolgelerinden
saglanan 21 tarhana Orneginin Ozelliklerinin arastirildigi bir ¢aligmada, nem
iceriklerinin %9.35 ile 66.40 gibi genis bir aralikta oldugu gozlenmistir (Tamer
vd.,2007). Ozboy-Ozbas vd. (2010) tarafindan gerceklestirilen ve SPL ile biracilik
artig1 besinsel lifin (BABL) degisik oranlarda ilavesi ile tarhana iiretiminin
gerceklestirildigi bir arastirmada da tarhana 6rneklerine iliskin nem degerleri %8.3

ila 8.6 arasinda tespit edilmistir. Genel olarak tarhana drneklerinin nem igerigindeki
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farkliliklarin, tarhana iiretiminde kullanilan bilesenlere ve daha ¢ok da kullanilan
kurutma yontemine bagli oldugu sdylenebilir.

Bu galigmada tiretilen tarhana 6rneklerinde kiil i¢eriklerinin hem BK ilavesiyle, hem
de BK ve SPL ilavesiyle 6nemli diizeyde (p<0.01) arttig1 goriilmektedir (Cizelge
3.2.). Artan oranlarda BK igeren tarhanalarda kiil icerigi k.m. de %1.70” den 2.31° ¢
yiikselirken; hem BK, hem de SPL (%10) ilavesiyle {iretilen tarhana 6rneklerinde bu
deger %1.74’den 2.46’ya yiikselmistir. Tarhana Orneklerine sabit olarak %10
oraninda SPL ilave edilmesinin, %kiil icerigindeki bu artisa neden oldugunu
sdyleyebiliriz. Ozboy-Ozbas vd. (2010) tarafindan gerceklestirilen calismada da
artan SPL ilavesinin (%3-12) kiil icerigini 6nemli (p<0.01) diizeyde yiikselttigi
[%1.42-1.50 (k.m.)] goriilmiistiir. Bilgigli vd. (2006)’ nin yaptiklari ¢alismada da
benzer sekilde artan oranlarda (%10, 25 ve 50) BK ilave edilmis tarhana
orneklerinde, kiil iceriklerinin k.m. de swrasiyla %1.69, 2.23 ve 2.93’e yiikseldigi
goriilmiistiir. Cizelge 3.2. incelendiginde hazirlanan tarhana Orneklerinin protein
iceriklerinin %15.53-16.75 arasinda degistigi goriilmektedir. TS 2282 Tarhana
Standard1r’ na gore, tarhanadaki protein degerinin en az %12 olmas1 gerekir (Anonim,
2004). Esimek (2010) calistig1 tarhana orneklerine (20 farkli ¢esit) ait protein
degerlerini %10.53-18.22 degerleri arasinda tespit etmistir. Siyamoglu (1961) Tiirk
tarhanalarinin yapilis1 ve terkibi iizerine gerceklestirdigi bir arastirmada yaklasik
olarak nemi %10.2, proteini %16, kiilii %6.2, karbonhidrat1 %60, yag1 %5.4, tuzu
%3.8 ve lifi %1 olarak rapor etmistir. Tez calismasinda iiretilen tarhana 6rneklerinin
protein igeriklerinin hem BK ilavesiyle, hem de BK ve SPL ilavesiyle 6nemli

diizeyde (p<0.01) arttig1 goriilmektedir (Cizelge 3.2.).
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Cizelge 3.2: BK! ve SPL? ilave edilerek iiretilen tarhanalarmn kimyasal

kompozisyonlart®,
Ilave orani Nem Kiil Protein pH Titre
(%) (%) (%)* (%)*° edilebilir
asitlik®
SPL BK

0 0 10.2cd 1.70e 15.53f 4.62d 1.51d

0 4 11.6a 1.72¢ 16.17e 4.62d 1.59c¢

0 10.4bc 1.87d 16.31d 4.66d 1.62bc

0 12 10.5b 2.12c 16.48¢c 4.76¢ 1.64bc

0 16 11.6a 2.17b 16.62b 4.84b 1.66b

0 20 10.0d 2.31a 16.75a 4.93a 1.84a
LSD 0.329 0.036 0.071 0.076 0.057
10 0 10.9b 1.74f 15.66e 4.60e 1.53c

10 4 12.1a 1.86e 16.08d 4.61d 1.55c¢

10 8 9.7c 1.95d 16.15c 4.64c 1.64bc

10 12 9.5d 2.11c 16.26b 4.69b 1.69b

10 16 9.0e 2.26b 16.45b 4.76a 1.75b

10 20 9.5d 2.46a 16.56a 4.78a 1.94a
LSD 0.062 0.050 0.105 0.018 0.115

! BK: Bugday kepegi
“SPL: Seker pancari lifi

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

* kuru maddede (k.m.)
® Nx6.25

® Jaktik asit cinsinden

Artan oranlarda BK igeren tarhanalarda protein igerigi %15.53> den 16.75" e
yiikselirken; hem BK, hem de SPL (%10) ilavesiyle iiretilen tarhana 6rneklerinde bu
deger %15.66’dan 16.56’ya yiikselmistir. Tarhana Orneklerine sabit olarak %10
oraninda SPL ilave edilmesinin, % protein igerigindeki bu diisiise neden oldugunu
sdyleyebiliriz. Ozboy-Ozbas vd. (2010) tarafindan gergeklestirilen calismada da
artan SPL ilavesinin (%3-12) protein igerigini dnemli (p<0.01) diizeyde diisiirdiigii
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(%14.67-13.90) gorilmistiir. Yapilan bir baska calismada da benzer sekilde artan
oranlarda (%10, 25 ve 50) BK ilave edilmis tarhana Orneklerinde, protein
iceriklerinin sirasiyla %14.63, 15.03 ve 15.98’e yiikseldigi goriilmiistiir (Bilgicli vd.,
2006). Tarhanalarda protein igerigini etkileyen oOnemli faktorlerden birisi de
kullanilan yogurdun bilesimidir. Bu c¢alismada tiim tarhanalarin {iretiminde ayni
yogurt, aynit oranda kullanilmistir. Dolayisiyla, tarhanalarin protein igeriklerinde
gozlenen degisiklikler, formiilasyona ilave edilen besinsel liflerden (BK ve SPL)
kaynaklanmstir.

Calismada besinsel lif ilaveleriyle liretilen tarhana Orneklerindeki pH degisimleri
incelendiginde, artan oranlarda (%4-20) BK 06rnegi igeren tarhanalarda pH degeri
4.62°den 4.93” e yiikselirken; hem BK, hem de SPL (%10) ilavesiyle {iiretilen tarhana
orneklerinde bu deger 4.60’dan 4.78’e yilikselmis ve her iki durumda da artislar
istatistiksel olarak &nemli bulunmustur (p<0.01) (Cizelge 3.2.). Ozboy-Ozbas vd.
(2010) tarafindan gerceklestirilen bir ¢alismada, artan oranlarda (%3-12) SPL ve
BABL’nin ayr1 ayr ilave edilmesiyle {iiretilen tarhanalarda, pH degerinin 6nemli
(p<0.01) diizeyde yiikseldigi (SPL: 4.18-4.32 ve BABL: 4.18-4.42) gorilmiistiir.
Bilgicli vd. (2006)’ nin yaptiklar1 ¢alismada da benzer sekilde artan oranlarda (%10,
25 ve 50) BK o6rnegi ilave edilmis tarhana 6rneklerinde, pH degerlerinin sirasiyla
4.40, 4.65 ve 5.09a yiikseldigi goriilmiistiir. Yiirtitiilen bir baska calismada 20 farkli
tarhana ornegine ait pH degerlerinin 3.62-4.75 arasinda degistigi tespit edilmistir
(Esimek, 2010).

Bu c¢alismada iiretilen tarhana orneklerine iliskin titre edilebilir asitlik degerleri
Cizelge 3.2°de verilmistir. Buna gore, artan oranlarda BK igeren tarhanalarda titre
edilebilir asitlik degeri 1.51° den 1.84’e yiikselirken; hem BK, hem de SPL (%10)
ilavesiyle iiretilen tarhana Orneklerinde bu deger 1.53’den 1.94’¢ yiikselmistir
(p<0.01). Bilgicli vd. (2006)’ nin yaptiklar1 ¢alismada da benzer sekilde artan
oranlarda (%10, 25 ve 50) BK 0Ornegi ilave edilmis tarhana Orneklerinde, titre
edilebilir asitlik degerlerinin sirasiyla 2.10, 2.13 ve 2.29’a yiikseldigi goriilmiistiir.
Bilgi¢li vd. (2006)’ nin yiiriittiigii ayni ¢alismada bugday ruseymi, BK 6rnegi ile ayn1
oranlarda ve sartlarda tarhana formiilasyonuna katilmis ve titre edilebilir asitlik
degerini BK ilavesine benzer sekilde yiikseltmistir (2.40-3.76). Esimek (2010), 20
farkli tarhana Ornegine ait asitlik degerinin 10.2-28.4 arasinda degistigini tespit

etmistir. Ozdemir vd. (2008) tarafindan yiiriitiilen bir derleme calismada, incelenen
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tarhana Orneklerine ait protein igerigi %12-20, kiil igerigi %1.5-4.0, titre edilebilir
asitlik degeri 1.5-2.5 ve pH degerinin 3.5-5.0 arasinda oldugu goriilmektedir.
Bilindigi gibi, tarhanalarin kendine 6zgi, tipik bir asidik tat-kokuya sahip olmasi
beklenir. Tarhanalarmn sahip olduklar1 pH ve titre edilebilir asitlik degerleri
tarhanalarin duyusal 6zelliklerini etkiledigi gibi, ayn1 zamanda tarhanalarin saklama
kalitesi lizerine de etkili olabilmektedir. Bilgicli vd. (2006) tarhana benzeri gidalar
icin tipik pH araliginin 4-5 seklinde olmasini belirtirken, bu pH degerlerinin
tarhanayr pek c¢ok patojenik ve bozucu mikroorganizmalar bakimindan cazip
olmaktan ¢ikarabilecek pH degeri oldugunu iddia etmislerdir. Ibanoglu ve Ibanoglu
(1999) da fermentasyon sonundaki pH degeri ve son iiriin nem igeriginin tarhananin
bozulmasina neden olan patojen mikroorganizmalar i¢in elverissiz bir ortam
yaratmak suretiyle, higroskopik oOzellikte bir {iriin olan tarhananin 1-2 yil
bozulmadan kalmasinda 6nemli oldugunu belirtmistir.

3.3 Bugday Kepegi ve Seker Pancar Lifi iceren Tarhanalarin Renk Degerlerine
Iliskin Sonuglar

Yiiriitiilen tez calismasinda, besinsel lif ilavesiyle {iretilen tarhana orneklerinin renk
degerlerine (L*, a*, b*) iliskin sonuglar Cizelge 3.3.’de verilmistir. Bugday kepegi
(BK) igeren tarhana ornekleriyle, hem BK, hem de seker pancar1 lifi (SPL) igeren
tarhana Orneklerinin renk degerleri arasindaki farkliliklar 6nemli bulunmustur
(p<0.01). Calismamizda kontrol 6rnegi i¢in bulunan renk degerleri (L*: 67.9, a*: 5.4,
b*: 20.9), literatiirde yer alan kontrol tarhana orneklerine ait degerlerle genel olarak
uyumlu bulunmustur. Farkliliklar tarhana formiilasyonlarinda yer alan bilesenlerin
renk degerlerindeki farkliliklardan kaynaklanmis olabilir (Ozboy-Ozbas vd., 2010;
Bilgicli, 2009; Bilgicli vd., 2014; Aktas vd., 2015).

Tarhana orneklerine ait L* degerindeki degisimler incelendiginde, artan oranlarda
(%4-20) BK 6rnegi igeren tarhanalarda L* degeri 67.9” dan 61.3” e diiserken; hem
BK, hem de SPL (%10) ilavesiyle iiretilen tarhana 6rneklerinde bu deger 60.7° den
52.7’e diismiis ve her iki durumda da disiisler istatistiksel olarak Onemli
bulunmustur (p<0.01). Tarhana orneklerine ait L* degerinin, besinsel lif ilavesiyle
diisme egiliminde olmas1 grimsi rengin artisini gostermektedir. Sonuglar, bu diisiisiin
dolayisiyla griligin hem BK hem de SPL (%10) iceren tarhana drneklerinde daha
belirgin oldugunu gostermektedir (Cizelge 3.3.). Ozboy-Ozbas vd. (2010) tarafindan
gerceklestirilen bir ¢alismada, artan oranlarda (%3-12) SPL ve BABL’nin ayr1 ayr1

ilave edilmesiyle {iretilen tarhanalarda, L* degerinin 6nemli (p<0.01) diizeyde
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azaldig1 (SPL: 80.5-77.1 ve BABL: 80.5-76.8) tespit edilmistir. Bilgi¢li vd. (2006)’
nin yaptiklar1 ¢aligmada da benzer sekilde artan oranlarda (%10, 25 ve 50) BK 6rnegi
ilave edilmis tarhana O6rneklerinde, L* degerlerinin sirasiyla 71.98, 68.39 ve 64.85°¢
diistigi gorilmistiir. Bu diisiis aym1 ilave oranlarinda bugday ruseymi igeren
tarhanalarda 70.27’den 58.69’a olmustur.

Tez calismasinda iiretilen tarhanalarin renk degeri a*’ a iliskin sonucglar Cizelge
3.3.’de verilmistir. Kirmizilik (a*) degerleri sadece BK 6rnegi iceren tarhanalarda
artan ilave oranlarinda, 5.4’ den 2.9’a, hem BK hem de %10 oraninda SPL iceren
tarhana Orneklerinde 5.0’dan 2.2’ye diismiistiir (p<0.01). Uretilen tarhanalarin
renginin Ozellikle SPL (%10) ilavesiyle kirmiziliktan yesil renge dogru dondiigii
sOylenebilir. Bilgicli vd. (2006)’ nin yiiriittiigii calismada, artan BK ilave oranlariyla
(%10-50) beraber a* degerinde 8.90’dan, 7.57’ye, bugday ruseymi ilavesinde ise
7.49°dan 5.77’ye disiis tespit edilmistir. Bahsedilen ¢alismada kullanilan BK 6rnegi
ve bugday ruseyminin renk degerlerindeki farkliliklarin, iiretilen tarhanalarin da renk
degerlerini (L*, a*, b*) etkiledigi soylenebilir. Erkan vd. (2006)’ nin yiiriittiigii bir
caligmada da arpa ilavesi kontrole gore tarhanalarin a* degerini diigiirmiistiir. Benzer
bir diisiik Ozboy-Ozbas vd. (2010) tarafindan gerceklestirilen bir ¢alismada da tespit
edilmistir. Artan oranlarda (%3-12) SPL ve BABL nin ayr1 ayr1 ilave edilmesiyle
iiretilen tarhanalarda, a* degeri istatistiksel olarak Onemli diizeyde diismiistiir

(p<0.01).
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Cizelge 3.3: BK! ve SPL? ilave edilerek iiretilen tarhanalarmn renk 6zelliklerine
iliskin sonuclar®.

Ilave orani L* ax b*
(%)
SPL BK
0 0 67.9a 5.4a 20.9b
0 4 65.4ab 4.5ab 23.3a
0 8 64.1bc 4.1bc 23.7a
0 12 63.2bcd 3.7bcd 24.1a
0 16 62.1bcd 3.3cd 24.6a
0 20 61.3cd 2.9d 25.0a
LSD 2.462 0.981 1.856
10 0 60.7a 5.0a 18.1a
10 4 59.6a 4.8ab 18.7a
10 8 56.5ab 4.6ab 19.3a
10 12 55.9bc 3.5abc 19.6a
10 16 53.7cd 2.8bc 20.0a
10 20 52.7d 2.2C 20.1a
LSD 2.631 1.350 2.275

! BK: Bugday kepegi,
SPL: Seker pancari lifi

® Aym siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir
(p<0.01)

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

Caligmada besinsel lif ilaveleriyle lretilen tarhana Orneklerindeki b* (sarilik)
degisimleri incelendiginde, artan oranlarda (%4-20) BK 6rnegi iceren tarhanalarda
b* degeri 20.9’ dan 25.0’ a yiikselirken; hem BK, hem de SPL (%]10) ilavesiyle
tiretilen tarhana 6rneklerinde bu deger 18.1°den 20.1°e yiikselmistir (Cizelge 3.3.).
Cizelge’den de goriilebilecegi gibi sadece BK ornegi igeren Orneklerde, kontrol
tarhana Orneginin (%0 BK) b* degeri diger tarhanalardan farkli bulunmustur
(p<0.01). Ancak hem artan oranlarda BK, hem de SPL (%10) ilavesiyle iiretilen
tarhana Orneklerinde b* degerlerindeki degisimin dnemli olmadig1 goriilmektedir

(p>0.01). Elde edilen bu degerler ¢alismada ilave edilen hem BK, hem de BK ve
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SPL’ nin beraber ilavesinin firetilen tarhanalarm b* degerini genel olarak
etkilemedigi sonucunu vermektedir. Bilgicli vd. (2006)’ da %10’dan %25’¢ BK
ornegi ilavesinde b* degeri i¢in benzer bir sonucu elde etmistir. Bir diger ¢caligmada
ise, artan oranlarda (%3-12) SPL ve BABL’ nin ayr1 ayri ilave edilmesiyle iretilen
tarhanalarda, b* degerinin 6nemli (p<0.01) diizeyde azaldig1 tespit edilmistir.
Yiiriitiilen bu ¢alismada hem artan ilave oranlarinda BK 6rnegi ilavesi, hem de BK
ve SPL (%10)’ nin beraber ilavesinin liretilen tarhanalarin renk degerlerinden L* ve
a* parametrelerini 6nemli diizeyde etkiledigi sonucuna varilmistir. Elde edilen
tarhanalarin renkleri 6zellikle BK ve SPL’ yi bir arada icerenlerde daha esmer renkte
olmustur.

3.4 Bugday Kepegi ve Seker Pancarn Lifi Iceren Tarhanalarin Duyusal
Ozelliklerine iliskin Sonuclar

Tez ¢alismasinda iiretilen besinsel lif iceren tarhana orneklerine ait duyusal analiz
sonuglar1 Cizelge 3.4. de verilmistir. Duyusal testin gerceklestirilebilmesi igin,
hazirlanan tarhana gorbalar1 panelistlere sunulmus ve renk, koku, kivam, tat-lezzet,
agizda  biraktigr tekstlir ve genel kabul edilebilirlikleri bakimimdan
degerlendirilmislerdir.

Tarhanalardan hazirlanan ¢orbalardan, sadece artan ilave oranlarinda BK icerenlerin,
biitin duyusal 06zellik parametreleri bakimindan o©nemli diizeyde etkilendigi
sonucuna varilmistir (p<0.01). Tarhanalar, renk, koku, kivam, tat-lezzet ve agizda
biraktig1 tekstiir bakiminda %12’ye varan BK 6rnegi ilave oranlarinda yiiksek deger
almistir. Genel kabul edilebilirlik sonucu i¢in de %12 ilave oraninin tercih edildigi
gorilmiistiir (Cizelge 3.4).

Hem artan oranlarda BK hem de SPL (%10) ilavesiyle iiretilen tarhana ¢orbalarinda
ise, koku degerinin ilave oranlarindan 6nemli diizeyde etkilenmedigi (p>0.01) tespit
edilmistir. Bu tarhanalar da, renk, kivam ve tat-lezzet bakiminda %12-16’ya varan
BK 0Ornegi ilave oranlarinda yiiksek degerler almistir. Agizda biraktigi tekstiir
bakimindan begeni orani %16’ya kadar yiikselmistir. Genel kabul edilebilirlik
bakimindan da %12 oran1 dikkat ¢ekmektedir.

Sabit oranda (%10) SPL ve ayn1 zamanda %12 oraninda BK &rnegi igeren tarhana
corbasini, sadece BK iceren tarhana corbalariyla mukayese ettigimizde, hemen
hemen tiim duyusal parametreler bakimindan, %12 BK ilave oranina kadar ya ayni
ya da yakim degerler aldigin1 gérmekteyiz. Elde edilen sonuglar, genel olarak tiim

parametreler i¢in ve Ozellikle de genel kabul edilebilirlik 6zelligi bakimmdan hem
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tek basmma hem de %10 sabit oraninda SPL iceren BK oOrnegi ilave edilerek
hazirlanmis tarhana ¢orbalarinin %12 ilave oraninda tercih edildigini ve aralarinda
tercthe yansiyan bir farklilik goriilmedigini gostermektedir. Cogu duyusal
parametrelerin, BL’ lerin saglik iizerine olumlu etkileri géz 6niine alindiginda tolere
edilebilir bulundugu sdylenebilir.

Bilgi¢gli vd. (2006)’ nin gerceklestirdikleri arastrmada, hazirlanan tarhana
corbalarindan, genel kabul edilebilirlik degeri bakimindan, bugday kepegi i¢in %25,
bugday ruseymi i¢in ise %10 ilave oranlarin 6ne ¢iktigim1 gérmekteyiz. Erkan vd.
(2006)’ nin duyusal ozellikler degerlendirmesine gore de, iiretilen tiim tarhanalar
(arpa unu, kavuzsuz arpa unu, vb.) kabul edilebilir nitelikte bulunmustur. Ozboy-
Ozbas vd. (2010)’ un sonuglarma gore ise, panelistler genel olarak %9 SPL ve %6
BABL’ den yiiksek ilave oranlarinda iiretilen tarhanalara duyusal ozellikler
bakimindan daha diisiik degerler vermislerdir. Ibanoglu vd. (1995)’nin
gerceklestirdigi calismada, tam bugday unu ve beyaz un ilavesiyle iiretilen tarhanalar
degerlendirilmis ve tam bugday unundan iiretilen tarhanalarin genel kabul
edilebilirlik bakimindan daha diisiik deger aldig1 ancak agizda biraktigi tekstiir
bakimindan en yiiksek degeri aldig: tespit edilmistir. Portakal ve mandalina besinsel
liflerinin tarhanaya ilavesi ile ger¢eklestirilen bir caligmada, ilave orani arttik¢a (%5’
den %10’a) elde edilen tarhanalarin tat, koku, kivam ve eksilik oOzelliklerinin
olumsuz sekilde etkilendigi goriilmiis ve panelistler tarafindan %35 mandalina
besinsel lifi igeren tarhana digerlerine gore, en c¢ok begenilen tarhana olmustur
(Magala vd., 2015). Isik ve Yapar (2016), domates ¢ekirdegi ilavesinin tarhananin
kimyasal ve beslenme kalitesine etkilerini arastirdiklar1 bir ¢caligmada, kontrol 6rnegi
ile %15 oraninda domates ¢ekirdegi iceren tarhanalarin en c¢ok begeni aldigini

belirtmislerdir.
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Cizelge 3.4: BK! ve SPL? ilave edilerek iiretilen tarhanalarmn duyusal 6zelliklerine

iliskin sonuclar®.

Ilave orani Renk Koku Kivam Tat- Agizda Genel
(%) lezzet  biraktigi kabul
tekstiir  edilebilirlik
SPL BK
0 0 4.9a 4.9a 4.9a 5.0a 5.0a 4.9a
0 4 4.8ab 4.8a 4.5a 5.0a 5.0a 4.9a
0 8 4.5a 4.8a 4.5a 4.5ab 4.5ab 4.3ab
0 12 3.9bc 4.3ab 4.3a 4.0ab 3.9bc 4.0abc
0 16 3.4c 4.0ab 3.3b 3.8b 3.5¢c 3.4bc
0 20 3.3c 3.9b 3.5b 3.8b 3.5¢c 3.1c
LSD 0.945 0.729 0.717 0.80 0.686 0.721
10 0 4.8a 4.6a 4.8a 4.8a 4.8a 4.8a
10 4 4.1ab 4.3a 4.6a 4.3ab 4.3ab 4.4ab
10 8 4.0ab 4.3a 4.4ab 3.8bc 4.1ab 4.1ab
10 12 3.9b 4.3a 4.4ab 3.8bc 3.9bc 4.0abc
10 16 3.6b 4.4a 3.6¢ 3.0c 3.6bc 3.8bc
10 20 3.6b 4.3a 3.9bc 3.0c 3.1c 3.3c
LSD 0.690 0.925 0.717 0.833 0.765 0.813

! BK: Bugday kepegi

2SPL: Seker pancart lifi

® Aym siitunda farkli harflerle isaretlenmis ortalamalar arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir

(p<0.01)

3.5 Bugday Kepegi ve Seker Pancan Lifi iceren Tarhanalarin Toplam Besinsel

Lif I¢erigine iliskin Sonuclar

Yiiriitiilen tez caligmasinda, besinsel lif ilavesiyle iiretilen tarhana 6rneklerine iliskin

toplam besinsel lif (TBL) icerigi sonuglar1 Cizelge 3.5.’de verilmistir. Bugday kepegi

(BK) iceren tarhana drnekleriyle, hem BK, hem de seker pancari lifi (SPL) iceren

tarhana Orneklerinin TBL igerigine iliskin sonuglar1 arasindaki farkliliklar 6nemli

bulunmustur (p<0.01).
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Cizelge 3.5: BK' ve SPL? ilave edilerek iiretilen tarhanalarm toplam besinsel lif
icerigi sonuglart’.

[lave oran1 Toplam besinsel
(%) lif igerigi
(%)
SPL BK

0 2.94f

0 4 3.73e

0 8 5.88d

0 12 7.16¢

0 16 8.65b

0 20 9.36a
LSD 0.162

10 0 9.87f

10 4 12.63e

10 8 14.82d

10 12 15.77c

10 16 17.12b

10 20 18.98a
LSD 0.182

! BK: Bugday kepegi
2SPL: Seker pancart lifi

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

Artan oranlarda (%4-20) BK o6rnegi ilavesiyle iiretilen tarhana 6rneklerinin TBL
icerikleri % 2.94-9.36 arasinda degisirken, hem BK hem de %10 oraninda SPL
iceren tarhanalarin TBL igerigi %9.87-18.98 arasinda degismis ve ilave orani arttik¢a
artmigtir. Hazirlanan tarhana orneklerinin TBL icerigindeki bu artig besinsel lif
hammaddesi olarak kullanilan BK (%37.8) ve SPL (%69.8)’ nin TBL igerikleri ile
dogrudan iliskili gdziikmektedir. Benzer bir sonug, Ozboy-Ozbas vd. (2010)
tarafindan gergeklestirilen bir calismada da tespit edilmistir. Artan oranlarda (%3-12)
SPL ve BABL’ nin ayr1 ayri ilave edilmesiyle iiretilen tarhanalarda, TBL degeri
istatistiksel olarak Onemli diizeyde artmistir (p<0.01), bu artis SPL iceren
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tarhanalarda %4.66° dan %12.68’¢, BABL igerenlerde ise %3.97°den 10.61°¢

olmustur.
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4. SONUCLAR VE ONERILER

Hububat-esasli fermente gidalar Asya, Afrika, Orta Dogu ve Avrupa’nin bazi
kesimlerindeki pek ¢ok insanin beslenmesinde dnemli bir rol oynamaktadir. Tarhana
iilkemizin hemen her kesiminde tiiketilmekte olan fermente bir gidamizdir.

Tarhana hububat unlari, yogurt ve degisik sebzelerin fermentasyonu sonucu elde
edildiginden, iyi bir B grubu vitamin, organik asit ve serbest aminoasit kaynagidir.
Bu 6zellikleri ile ¢ocuk, hasta ve yasli sagligi i¢cin 6nemlidir. Tarhana ayrica oldukca
aromatik olup, koyu kivamli ¢gorba formunda tiiketilir ve sindirimi kolaydir.
Fonksiyonel gida konsepti, bilindigi iizere, saglik faydasi olan ve/veya hastalik
riskini diigiirebilme iizerine faydal etkiler gosterebilen gida ya da gida bilesenlerini
icermektedir. Tarhana, igerdigi probiyotikler, sindirilemeyen karbonhidrat
formundaki prebiyotikler ve faydali fizyolojik etkileri nedeniyle, uzun zamandan
beri, fonksiyonel gida olarak degerlendirilmektedir.

Bu tez calismasinda, yukaridaki hususlar gz 6niine alinarak, besinsel lif bakimindan
zengin olan bazi artiklar [bugday kepegi (BK) ve seker pancar1 lifi (SPL)]
kullanilarak, sevilerek tiiketilen tarhana tiretimi amaglanmis ve iiretilen tarhanalarin
baz1 kalite kriterleri ile duyusal 6zellikleri arastirilmistir. Bu tez calismasinda,
tarhana Ornekleri hazirlanirken BK 6rnegi 6nce tarhana formiilasyonuna, un esasia
gore agirlik olarak, %4, 8, 12, 16 ve 20 ilave oranlarinda ayr1 ayr1 katilmig; sonra
ayni1 BK ilave oranlar1 kullanilarak, un esasima gore agirlik¢a %10 SPL igeren unlara
yine ayr1 ayr1 katilarak tarhanalar tiretilmistir.

Daha 6nce yapilan bir ¢alismada, SPL’ nin tarhanaya ilavesinin yaklasik %10 ilave
oraninda kabul gérmesi (Ozboy-Ozbas vd. 2010), renk, duyusal 6zellikler ve TBL
icerigi bakimindan tercih edilmesi g6z 6niinde bulundurulmus ve bu tez calismasinda
BK ilavesinin sebep olabilecegi olumsuz kalite 6zelliklerini azaltmasi bakimmdan
sabit SPL ilavesiyle de tarhana tiretilmistir.

Belirtilen formiilasyona uygun olarak hazirlanan tarhana 6rneklerinde bazi kimyasal
ozellikler (nem, kiil, protein, pH, titre edilebilir asitlik), renk ozellikleri (L*, a*, b*),

duyusal o6zellikler (renk, koku, kivam, tat-lezzet, agizda biraktigi his, genel kabul
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edilebilirlik) ve toplam besinsel lif (TBL) igerikleri belirlenmis ve elde edilen
sonuglar istatistiksel olarak degerlendirilmistir.

Tarhana iiretiminde kullanilan besinsel lif kaynaklarinin (BK ve SPL), nem, kiil,
protein, TBL igerikleri ile renk degerleri tespit edilmis, literatiirde belirtilen
sonuglara uyumlu olduklar1 gériilmiis ve iyi birer lif kaynagi olduklar1 belirtilmistir.
Uretilen tarhana drneklerinin kimyasal dzellikleri arastirilmis ve kimyasal 6zellikler
iizerine ilave oranmin istatistiksel olarak 6nemli diizeyde etki yaptig1 tespit edilmistir
(p<0.01). Besinsel lif ilave oranlar1 arttik¢a tarhanalarin kiil ve protein igerigi ile pH
ve titre edilebilir asitlik degerlerinin arttig1 goriismiistiir. Bu artislarin tezde
kullanilan besinsel lif kaynaklarmm (BK ve S$PL) kimyasal kompozisyonuna bagh
oldugu agiktir.

Bugday kepegi (BK) iceren tarhana 6rnekleriyle (%4-20), hem BK, hem de seker
pancar1 lifi (SPL:%10) igeren tarhana Orneklerinin renk degerleri arasindaki
farkliliklar onemli bulunmustur (p<0.01). Her iki grup i¢in L* ve a* degerlerinde
ilave oranlarindaki artisla beraber azalma gozlenirken, b* degerinde istatistiksel
olarak 6nemli bir fark gdriilmemistir (p>0.01). Ilave oranlar1 arttikga hem BK iceren
tarhanalarda, hem de BK ile beraber %10 oraninda SPL igeren tarhanalarda renkte
grilesme artmustir.

Uretilen tarhana 6rneklerinin TBL igeriklerine bakildiginda BK ve SPL ilavesiyle
beraber TBL igeriklerinde istatistiksel olarak 6nemli (p<0.01) diizeyde artis
gorilmiistiir.

Duyusal 6zellikler i¢in elde edilen sonuglar, 6zellikle de genel kabul edilebilirlik
Ozelligi basta olmak iizere, hemen tiim duyusal parametreler i¢in, hem BK ilave
edilmis tarhanalarda, hem de BK ile birlikte sabit oranda (%10) SPL iceren
tarhanalarda %12 ilave oranina kadar kabul edilebilir puanlarin oldugu gézlenmistir.
Elde edilen sonuclar, renk degerleri (L* ve a*), genel kabul edilebilirlik, agizda
biraktig1 tekstiir ve renk gibi duyusal 6zellikler ve TBL igerigini artirma egilimindeki
katkis1 bakimindan %10 SPL iceren formiilasyonun, %12 BK ilavesine kadar

basariyla kullanilabilecegi sonucunu vermistir.

Sonug olarak, hem BK hem de SPL gida endiistrisi artig1 olarak biiyiik miktarlarda
elde edilmekte olup, esas olarak hayvan yemi olarak kullanilmaktadir. Tarhananin
geleneksel olarak iilkemizde tiiketimi her yas beslenmesinde O6nem arz ederken,

fonksiyonel gida kapsaminda da artan bir ilgi gordiigii agiktir. Giiniimiizde kisi bag1
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giinliik 15-20 gram kadar TBL alim1 yoniindeki tavsiyeler s6z konusu iken, tarhana
gibi igerdigi unlar, sebzeler, baharatlar vb. nedeniyle az da olsa TBL igeren bir
gidanin TBL igeriginin pek c¢ok kalite 6zelligini bozmadan artirilabilecegi sonucuna
varilmistir.

Bu caligma ile bireylerin giinliik besinsel lif ihtiya¢larinin karsilanmasinda, degisik
besinsel liflerin ilavesiyle zenginlestirilmis tarhana tiiketiminin fayda yaratabilecegi
anlagilmistir. Burada BL ilavesi nedeniyle ortaya cikabilen kalite degisikliklerini
tolere etmede, oOzellikle BL’ lerin saglk iizerine olumlu etkilerini goz oniinde

bulunduran bilingli tiiketicilerin 6nemi tizerinde durmak yerinde olacaktir.
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