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Tarhana, bugday unu, bugday kirmasi, irmik veya
bunlaran karisimina yodgurt, biber, tuz, sogan, domates ilé
tat ve koku verici maddelerin yogrularak karistirildiktan ve
fermente edildikten sonra kurutularak &giitilmesi ve elenmesi

ile elde edilen dnemli bir besin maddesidir.

Bu ¢alismada Cukurova’da iliretilen tarhanalarin yapim
yontemleri ve bilesimleri ile protein, vyag ve mineral
maddeler gibi besin elementlerince zengin soya ununun
tarhana {iretiminde kullanilma olanaklara arastirilmistar.
Bdylece kontrol (soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
oranlarinda soya unu iceren tarhanalar {retilmis ve
kullanilacak en uygun soya unu miktari karsilastirmali bir

¢alisma ile belirtilmeye c¢alisilmistar.

Bu arastirmadan elde edilen verilerin
dederlendirilmeleri sonucu kimyasal ve ozellikle duyusal
nitelikler dikkate alindiginda tarhana tiretiminde
kullanilacak en uygun soya unu miktarlnln % 5 ve % 10 oldugu
hatta % 15'in de kabul edilebilecedi, ancak % 20 ve 25

oranlarinda soya ununun kabul edilemeyecegi belirlenmigtir.
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ABSTRACT

Tarhana is a very important indegenius food produced
by lactic asit fermentation of a mixture, which is prepared
from flours or wheat, yoghurt, red or green pepper, salt,
onion, tomatoe and different kinds of spices. After
fermentation this mixture is dried, ground and stored on a

shelf for future use.

In this present work firstly tarhana samples from
Cukurova region were analysed to determine their
composition. At second stage of the study the possibilities
of using soybean flours in making tarhana was searched in
order to improve their quality and nutrutive values. For
this purpose 6 different kinds of tarhana were produced,
which contained 0 % (as control), 5 %, 10 %, 15 %, 20 % and
25 % soybean flours and the most suitable combination was

tried to be found out in a comparative study.

Evaluations of the analytical results especially of
organoleptic qualities, indicated that tarhanas which
contained 5 % and 10 % soybean flours the best ones. Even
tarhana samples made with 15 % soybean flours were
acceptable but these contained 20 % and 25 % soybean flours

were clearly rejected and they were the least acceptable

ones.



1. GiRIS

Her ilkenin beslenmesinde &nemli olan ve o iilkeye
6zgit bazi geleneksel gida maddeleri s&z konusudur., Bizim de
geleneksel gidalarimiz olarak tanimlanan, kiltirimize ve
lkemiz kogullarina dzgi, dzgin teknolojileri olan
gidalarimiz mevcuttur. Halxkimizin beslenmesinde Snemli yer
tdtan bu gidalarimiza ornek olarak bagta tarhana olmak
tizere, pekmez, tahin helvasi, bulgur, torba yogurdu,
pastirma vb’‘ni verebiliriz (AKBABA, 1987; KONAR, 1991).

Tarhana Tiirk toplumunda ger¢ekten ayri bir yere ve
dneme sahiptir. Bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin
karigamina yogurt, domates, biber, tuz, sodan 1ile tat ve
koku verici bazi maddelerin karaistirilarak yogrulup fermente
edilmesi ve sonra kurutulup dgiitiilmesi ve elenmesiyle elde
edilen tarhana gerc¢ekten de besleyici, saklamasi kolay ve
raf 8mri ¢ok uzun bif gida maddesidir (ANON, 1976; Gida
Maddeleri Tiizigi, 1977; DEDA, 1989).

Tarhana eskiden beri Tiirkler’in kullandigi gidalardan
biridir. 1Incelenen tarixi eserlerde gec¢misgi hakkinda kesin
bir kayda rastlanmamigs oimasina radmen Orta-Asya’dan gb¢
eden Tirkler’le Anadolu‘ya geldigi ve Yakin-Dogu t(lkelerine
yayildiglr tahmin edilmektedir (SIYAMOGLU, 1961). Yemek
kitabi yazari Maria JOHNSOYN <tarhananin mengei hakkinda iki
dnemli teori bulundugu belirtmektedir. Bunlardan birinciai,

tarhananin Cinliler’in buharda pigmig veya haglanmig hamur



tarhananin Cinliler’in buharda pismis veya haglanmis hanmur
islerine benzerliginden yola ¢ikmaktadir. Bu kiirtirle ¢ok
yakin iliskisi olan Tiirkler’in, tarhanayi da benzer bicimde
hazirladiga ve bu yiyecedgin Tirkler’le birlikte Orta
Asya'’dan istanbul‘a kadar geldigi ve oradan da Osmanl:
Imparatoriugu yolu ile Ortadogu’‘ya, Balkanlar’a ve diger
Dogu Avrupa i{ilkelerine vyayildigi o&ne aﬁrﬁlmektedir. Bir
baska teoriye goére ise, ortada hi¢ (Cin etkisi yoktur.
Burada bazi gdc¢ebe Tirk kavimlerinin 6. ve 7. yizyillarda
verlesik bir diizeni benimseyip, budday yetistiriciligine
gectigine dikkat c¢ekilerek bunliarin da tarhanayil kegfettigi
belirtilmektedir (SAVKAY, 1990)}.

Cesitli tarihi eserlerde tarhana hakkindaki degisgik
bilgiler yer almaktadir. Ornedin Divan-i1 Ligat-it Tirk’te
tarhana i¢in, vyazdan kis i¢in saklanan yodurt anlaminda
"Par® kelimesi kullanilmakta, 16. yiizyilda yasamis Mitercim
Asim Efendi’nin (Farsc¢a-Tiirk¢e Liigdt) "Burhan-i Kati" adla
eserinde iran’da yapilan tarhana anlatilmakta, 17. yiizyilda
yagsamis olan Evliya Celebi’nin "Seyehatname"sinde de tarhana

hanlarindan bahsedilmektedir (SIYAMOGLU, 1961; YUCECAN ve
Ark., 1988).

Tarhana her ne kadar bize o&zgii Dbir yiyecek gibi
gériinse de, dogal olarak Osmanli Imparatorlugu’nun ayak
basti1gi her yere tarhanay: da yanlarinda gdtiirmeleri sonucu
onun 'cesitli lilkelerce de bilinmesi sagdlanmisgtair.

Tarhananin Arnavutluk’ta “Trahana" ve “Trahan", Bosna’da



*Tarhana", Bulgaristan‘da "Trahana" veya “Tarhana”,
Yunanistan’da "Trahanasg", Makedonya’da "Tarana” ve.
Hacaristan'da "Tarhonya" adlariyla giiniinizde de yasadig:
bilinmektedir ($AVKAY, 1990). Tarhana ayrica Finlandiya‘da
"Talkuna", Irak'ta "Kigk", Tlrkistan‘da "Goéce", Suriye,
Misir ve Liibnan’‘da "Kishk" gibi isimlerle bilinmektedir
(SIYAMOGLU, 1961; YUCECAN ve Ark. 1988).

Tarhana iiretim teknigi ise her +iilkede hemen hemen
ayni olmakla beraber geleneklere ve aligkanliklara bagla
olarak bilegiminde kii¢iik bazi farklilaiklar olabilir (TEMiZ,
PIRKUL, 1990). Ornedgin, Irak’ta hububat-siit karisimina
domatea salgasi, kirmizi biber ve sodanin yani sira salgam
da eklenir. Uriin daha sonra _ineste veya gdlgede kurutulup,

dgitiilir wve g¢orbalaik olarak kullanilair (HAMAD, FIELDS,
1982). ‘

Macaristan’da tarhonya adi ile bilinen #drin; 5-6 kez
elenen unun kaldirabilecedi kadar yumurta ile karastaralaip,
yodurulmasi ve kalbhurdan gegirilmesiyle elde edilir.
Kalburdan gegirilen parcalar ginegte cevrilerek kurutulur ve

bez torbalarda saklanir.

Finléndiya'da ise yulaf, arpa, ¢avdar ve bezelye gibi
diger hububat unlari kailalml olan talkuna, ¢ok az tuz
ilavesiyle firinlanip iyice kurutulur, Kuru ve ¢ok
inceltilmig olarak  saklanan talkuna yogurt  {zerine
serpilerek istenen koyuluga getirilerek tiketilir

(STYAMOGLU, 1961).



N
Ulkemizde ise tarhana ¢odunlukla ev ekonomisi
¢ergevesinde tretilir ve tiiketilir. Ulkemizde Un tarhanasi

ve Gdéce tarhanasi olmak {izere iki ¢tip tarhana dretilir.
tiretimde genel olarak yogurt veya eksi siit, bugday unu veya
kirmasi, ¢esitli sebze ve otlar ile baharatin karlslmindan
yararlénlllr. Ticari tarhanalarda buna ek olarak yag, % 0.3
MSG (Mono sodyum glutamat) ve TS-1329'a uygun yagsiz siit
tozu kullanilir. Bu karigim 1-5 giin arasinda fermentasyona
barakilir ve daha sonra kurutulup ségiitiilerek liretim
tamamlanir (TEMiZ, PiRKUL, 1990; PEKiIN, 1988).

Tarhana laktik asit fermentasyonundan yararlanilarak
tiretilen, yliksek besleyici deéefe sahip fermente  bir
gidadir. Laktik asit fermentasyonunun gerceklestirilmesi
i¢in, temel olarak yodurt veya eksi siit kullanilar. Laktik
asit fermentasyonu, Yyodurtla bilegime girep Streptococcus
termophilus ve Lactobacillus bulgaricus bakterileri
"tarafindan gerg¢eklegtirilir .2 {iriinde laktik asit olusur.
I¢ Anadolu ve Ankara ydresi ile Manisa ve Izmir g¢evresinde
bilesime ayrica ekmek mayasi (Saccharomyces cerevisiae)
eklenerek {iretim yapailir. Maya etil alkol fermentasyonunu
gerceklesgtirir ve iiriinde eril alkol ile CO2 olugur. Yogurt
bakterileri ;le maya birlikte laktik asit, etil alkol, COz
ile tarhanaya o&zgli tat ve aroma veren diger fermentasyon
irtinlerini {iretirler (TEMiZ, PiRKUL, 1990). Fermentasyon
sonucunda olugan brganik asit miktari laktik asit cinsinden

$ 0.24-1.96 arasinda degismekte olup, bu asitler pH'yy



diisiirerek iiriinde istenmeyen bakteriler tizerinde
bakteriyostatik etki yaratairiar (TEKELI, 1964; TEMiZ,

PiRKUL, 1990).

Uretim teknigi bu gekilde ozetlenen tarhanalarain
bilegimi ve besin dederi de yapiminda kullanilan maddelerin
cinsi ve miktarina gdre dedigir. Cizelge l’de, yapilan bir
arastirmada 134 tarhana o&rnedgine ait ve fabrikasyon ile
laboratuvarda yapilan tarhana érneklerinin  kimyasal

igerikleri belirtilmistir.

Cizelge 1. Literatiirde Bildirilen Bazi Tarhana Orneklerinin
% Bilesimleri (SiYAMOGLU, 1961; UNAL, 1986).

Su |Protein| Yag | Kul | Tuz [Asit| pH Ba
Tarhana Cesidi | % % % % % % Vitamini%

Yéresel En Az 6.4] 12.0 1.62] 1.42| 0.56{0.24(3.74f{ 0.0125

Yéresel En Cok [13.4( 29.9 {18.22{14.16|10,39/1.96/6.25] 0.0128

Fabrikasyon
Ornekleri 13.7| 14.2 3.98| 3.82| 3.40]1.09} - -

Laboratuv.En Az| 8.8( 12.7 2.,11) 1.09! 0.66/0.88|3.0 0.0125

Yapilan
Ornekler En Cok|{10.0| 14.8 4.20110.33| 0.78]1.58(4.87 -

tilkemiz tarhana standart’ina (TS2282) gére istenen
niteliklerse sgoyledir: Tarhanada kuru madde de protein en
az % 14, su en ¢ok % 10, tuz miktari en ¢ok % 5, asitlik (%
67’1lik etil alkole gegen) en ¢ok % 15 olmali, yabanci madde

bulunmamalaidar.



Tarhananin Tirk mutfaginda ayri bir yeri ve &nemi
vardar ve besleyici 6zelligi, hazirlanmasindaki teknikten ve

kullanilan malzemeden kaynaklanir (ARLI, 1981). Bitkisel
.protein iceren un ile hayvansal protein igeren yogurdun:
karigtirilmasi ve laktik asit fermentasyonu sonucu elde
edilen tarhanada ortamdaki protein, karbonhidrat ve yéé gibi
dgelerin bakteri kiiltiirleri tarafindan &n sindirime tabi
tutﬁlmalarl, tarhananin daha kolay sindirilmesine ve daha

besleyici 6zellik kazanmasina yol agar.

Fermentasyon siiresince ortamdaki proteinlerin bir
kismi &n sindirim olarak nitelenebilecek bir pafcalanma
sonucu peptitlere ve serbest aminoc asitlere déniiglirler.
Laktik asit olusumunu sadjlayan laktik asit bakterileri
ortamdaki proteinin ince dipers halde koagiille olmasini
sadlayarak sindirim enzimlsrinin daha genig bir ylizeyi
etkilemesine ve proteinlerin daha ¢abuk parg¢alanabilmesine

neden olurlar.

Laktozun laktik asit bakterileri tarafindan kismen
laktik aside déniistiiriilmesi nedeniyle yogurdun, dolayisiyle
tarhananin siite gére diigsilk diizeyde laktoz igermesi, laktoz

intolenansll_ hastalarda da ullanilabilirligini arttarir

(PiRKUL, 1988). Fermentasyon sairasinda nisastanin bir
kisminin hidrolize olmasi da tarhananin gindirimini
kolaylastarar. Bu durum 8zellikle c¢ocuklar ic¢in ¢ok

yararlidar.



Tarhana budday ununa yiksek kaliteli protein igeren
yogurt ilave edilerek yapildigindan B vitaminleri ve Ca

ag¢isindan da zengindir. Ancak tarhananin gineste
kurutulmasi B vitaminlerinde kayba neden olur. Bu nedenle
tarhananin hava cereyani olan gélge yerlerde veya tizerine

ince tiilbent ortilerek giinegte kurutulmasi Onerilir

(YUCECAN, ve Ark., 1988).

Gériildiigii gibi tarhana bilesim ve besin degeri
yoniinden zengin bir {irindir. Giiniimiizde "fastfood"larin
gittikce yayginlasmasi dengeli beslenme a¢isindan bir sorun
yarétmaktadlr. Tarhananin Tirk tiiketicisinin damak zevkine
ﬁygun olma51, kuru durumda olduk¢a uzun siire ve kolayca
saklanabilmesi, {iretimin kélay, yaygin ve ekonomik olmasi,
kolayca pismesi ve bilesimindeki maddelerin beslenme
agisindan zengin ve onemli elmwas: gibi hususlar gdz &nilne
alininca, bu geleneksel gidamiz {izerinde daha fazla durmak
ve bir taraftan besin degerini daha da arttiracak yéntemler

gelistirilirken diger taraftan tarhana =~ tiketimini

vayginlastirmak gerekmektedir.
Bu ama¢la yapacagimiz esas c¢alismada;

a) Cukurova’da yillik dretimi 250.000 tonu bulan
(FAO, 1988), protein ve yagca ¢ok zengin oldugu bilinen soya
fasiilyesinden elde edilecel: unun tarhana f{iretiminde

kullanilip kullanilamayacagi saptanacak,



b) Bu sekilde tarhananin besin degerinin ne ©&lglide

arttirilabilecedi,

¢) Bunun {iretim tekniginde ve elde edilen iriinin
duyusal 6zellikleri {izerinde herhangi bir olumsuz etkisinin

olup olmadigi arastirilacaktair,

Fakat oncelikle Cukurova’da iiretilen, ancak gerek
vapim teknikleri, gerekse bilegimi hakkinda elimizde yeterli
bilgi olmayan tarhanalar konusunda bazi arastirma ve
analizler vapilarak bilegimleri ortaya konmaya

galigilacaktar.



2., ONCEKi CALISMALAR

Ulkemizde tarhana konusunda yapilan iretim
¢aligsmalari son yillarda énem ve hiz kazanmistir. Bu arada
bazi sanayii kuruluslari da devreye girmistir. Ulkemizde
endiistriyel boyutta ilk tarhana i{iretimi 1950’de baglamis

olup, halen devam etmektedir (PEKIN, 1988).

Tirkiye’de tarhana ile ilgili ilk bilimsel ¢alismaya
1961 yilinda rastlanmaktadir. Siyamoglu yaptiga bu
¢aligmada ©&ncelikle tarhananin tarih¢esini arastirmig ve
Orta-Asya‘dan Yakin-Dogu {ilkelerine ve Finlandiya ile
Macaristan’a Tirkler tarafindan getirildigini tespit
etmistir. Siyamodlu aragtirmalarinda Tiirkiye’de iki tip
tarhana vyapildigin: ortaya koymugtur. Bunlardan birincisi
un, yogurt, domates, sogan, kirmizi biber ve aroma verici
otlarla hazirlanan "Un tarhanasi®, digeri de bugday veya
bulgur ile yagsiz yogurtla hazirlanan "Top tarhana"‘dar.
Arastirmaci Tiirkiyenin dedisik yﬁreler;nden topladigr 134
érnede uyguladigi analizlerie tarhanalarin % 10.25 su, %
6.22 kiil, % 16 protein, % 60.30 nisasta, % 5.44 yag, % 0.96
asit (H2S04 cinsinden), % 3.80 ¢tuz, % 1.0144 selliiloz
icerdiéini; 100 tarhanada ise 3.12 mg. C vitamini, 151¥ B
vitamini; 3.06 g seker, 0.59% g fosfor, 33.736 mg kalsiyum,
0.282 g potasyum, % 0.1034 g demir bulundugunu ve pH’nin
4,36 oldujunu saptamigtir {SIYAMOGLU, 1961).
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Daha sonraki c¢alisma 1968 yilinda Merdol tarafindan
Amerika - Birlegik - Devletleri’nde gergeklegtirilmigtir.
Merdol vyaptigi c¢alismada tarhanada net protein kullanimini

arttirmak ic¢in tarhana iretiminde soya unu ve balik proteini

kullanmistar. Bu caligmada % 20 soya unu ile % 3 balak
proteininin "Net Protein Kullanimi"’n1 ayni oranda
etkiledigini bulmustur. Buna g¢gdre tarhanada net protein

kullanimi % 55.1-57.3 iken, % 20 soya unu ve % 3 balik
proteini Lkatkisiyla bu oran % 65.1-71.3’'e yiikselmektedir
(MERDOL, 1968). Ancak bunun duyusal ©&zellikleri nasil

etkiledigi arastirilmamistair,

1982'de Misir’da yapilan ¢alismada ise, Hamad ve
Fields "Top Tarhana" iiretiminde yodurt yerine peynir suyu
kullanarak protein ve vitamin igeriklerindeki degisiklikleri
inceiemialerdir. Buna gére yogurt ile yapilan tarhanalarda
toplam amino asit igeridi % 14.62 iken, peynir suyundan
yapilanlarda % 11.7; gerbest amino asit igerigi ise
sirasiyla % 0.87 wve % 1.02 olarak bulunmugtur. Yogurt
esasli tarhanalarda toplam protein % 14.53 ile peynir suyu
esasli tarhanalardan (% 12.02) daha yilikeek bulunmugtur.
Buna karsilik riboflavin igerigi peynir suyu esasli
tarhanalarda 0.14 mg/100 g iken, yogurt esasli tarhanalarda
0.08 mg/100 g olarak bulunmugtur (HAMAD, FIELDS, 1982).

t’/lkemizde tarhana konusundaki ¢alismalar 1988'de

yeniden giindeme gelmis ve son yillarda nisbeten yodunluk

kazanmaya basglamigtar.
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Yilcecan ve Arkadasiari 1988 yilinda Tirkiye’nin
degisik ydrelerinden topladiklari 15 tarhana &rnedine

uyguladiklari kimyasal analizlerde su sonuglari elde
etmiglerdir. Ortalamaiér olarak, nem miktari % 10.6%0.27 .,
protein % 15.5%0.46 ., yadg % 5.2:0.28 ’'dar. 100 g
tarhanadaki kalsiyum 109%t10.31 mg, demir 3.6%0.25 mg, sodyum
634 mg, potasyum 114 mg, magnezyum 78 wmg, ¢inko i.s mg,
bakir 450 mg ve mangenez 612 mg olarak bulunmustur (YUCECAN

ve Ark., 1988).

Pirkul ise 1988‘de vyaptidy bir g¢alismada ticari
tarhanalarin formilasyonunu incelemis ve protein
degerlerinin ticari tarhan-larda 3.42-7.95 g/100 g, ev
tarhanalaranda ise 17.60~1780 g/100 g,diizeylerinde oldugunu

saptamigtir, Ayni calismada geligtirilen 5 degigik tarhana
formiild analizlere tabi tutulmug ve protein igerikleri
12,22, 12,37, 14.35. .7.68, 18.31 g/100 g olarak
bulunmugtur. Bu tarhara drneklerinde amino asit

iceriklerinin ¢ocuk ve risk altindaki kigiler ig¢in protein
gereksinimini biiyiik &lg¢ide karsilayacak diizeyde oldugu
saptanmistair (PiRKUL,, 1988).

Yazman’in 1990 yilandaki c¢aligmasa ise degisgik
kurutma igslemlerinin tarhanadaki riboflavin dederine
etkisine {izerinedir. Yazman bu c¢alismada doért dedisgik
kurutma islemi yapmistir. Bunlar;

1- Etiivde kurutma

2- G8lgede Kurutma (Hava ceryani olan bir yerde)

- tYizeri ag¢ik

- {jzeri kapalzi
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3~ Cam Onil Glineste Kurutma
- tizeri acgaik

- tizeri kapali
4~ Giineste Kurutma
- tizeri ag¢ik

- Uzeri kapala

Buna gdre uygulanan kurutma islemleri ig¢erisinde en
az riboflavin kayba % 22.39 ile etiivde (44 °‘C’da) ve en
fazla fiboflavin kaybl ise % 84.49 ile giineste (40-50 °‘C’de)
kurutmada gérilmiigtir (YAZMAN, 1990).

Temiz ve Pirkul tarafindan 1990 ve 1991 yillarinda
vapilan ¢alismalarda tarhana i{iretiminde kullanilan yodurt
tipi (isletme <tipi ve torba yodurdu) ve miktarlarinin
deéistirilmeai ile bilesimde mayaya yer verilmesinin tarhana
fermentasyonunun gelisimi ve tiriindeki mikroorganizma
popiilasyonu {izerindeki etkileri ile kimyasal ve duyusal
6zellikleri incelenmistir. Buna godre; liretimde isletme
tipi yodgurt kullaniminin asitlik wve pH gelisiminde torba
yodurduna gore daha iyi sonug¢ verdigi gorilmiistiir. Buna
karslllk torba yogurdu kullanilarak idiretilen tarhanalardaki
kalsiyum ve demir i¢eriklerinin isletme tipi vyogurt
kﬁllanllarak iretilenlere gére daha = diigik oldudu
gorilmiigtir. Tarhana tliretiminde yodurt ve una 1:1 oraninda
ver verilmesinin druneklerin kimyasal kompozisyonu,
'dolaylslyle de Dbesin dedgeri iizerinde genel olarak daha

olumlu sonuglar yarattigl belirtilmistir. Uretimde
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kullanilan yodgurt tipinin streptokok gelisimi @#zerindeki
etkisinin biliyiik oldugu, yogurt miktarainin yariya

indirilmesinin laktik streptokok gelisim seklini fazlaca
etkilemedigi, ancak genelde bu &6rneklerin laktik streptokok
sayilarinin, yodurt miktarinin tam tutuldudu drneklere gére
fermentasyon boyunca daha diigiik diizeyde kaldigi saptanmistir
(TEMiZ, PiRKUL, 1990).

Tarhana bilesiminde mayaya yer verilmesinin ise,
6rneklerdeki belirli amino asitler ile &rneklerin tat ve
koku 8zellikleri iizerinde olumlu etkiler yarattigls, buna
kargilik gerek torba yodurdu, gerekse igletme tipi yodurt
kullanilarak {iretilen tarhanalarda istenilen 8lg¢iide asitlik
ve pH derecesine ulasilamamasina neden oldudu gériilmiigtir.
Ayrica isletme tipi yogurtla tliretilen orneklerde bilesime
maya eklenmesinin laktik streptokok gelisimi {izerinde
olumsuz bir etkisi oldudu bulunmustur (TEMIZ. PiRKUL,
1991).

Yapilan literatiir taramalarinda (ukurova yodresinde
retilen tarhanalar hakkinda herhangi bir bilgiye
rastlanilmamistar, Ayrica soya uanu kullanilarak yapilan
tarhanalarin ‘bilegimindeki dedisikligin ne olacadi ve soya
ununun hangi orar.rarda kullanilabilecedgi hakkinda bir

bilgiye weya ¢alismaya rastlanilmamisgtir.



14

3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Cukurova’da iiretilen tarhanalarin bilegimlerinin ve
vyapim ybntemlerinin saptanmasil ile tarhananin besin degerini
arttirmak i¢in soya fasililyesinden elde edilen unun tarhana
iiretiminde kullanilip kullanilmayacadinin arastirildigi bu

¢alismada materyal olarak,

1- Qukurova Bslgesi’ne giren Adana, 1i¢el, Hatay ve
Marasg illerindeki yore halkinca +t{retilen tarhanalardan

alinan énrekler ile;

2- Gida Bilimi ve Teknolojisi Béliminitn Sit Uridnleri
Teknolojisi Laboratuvarinda deneme amaciyla iliretilen kontrol

(soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25 oranlarinda soya

unu iceren tarhanalardan alinan Srnekler kullanilmistar.

Caligma 1991 Eylil ile 1992 Aralik ddnemini

kapsamaktadar.
3.2. Metod

Tarhana drneklerinin analizleri Gida Bilimi ve
Teknolojisi Boliimii laboratuvarlarindaki olanaklarla
gergeklestirilmisgtir. Harcin pastdrizasyonu, sogutulmasi,

hamurun fermentasyonu ve kurutulmasi sirasiyla ilgili



laboratuvarlardaki

su havuzlarinda ve etiivlerde vapilmistar.

drnekleri

15

¢ift cidarli paslanmaz ¢elik kazanlarda,

kavanozlarda

oda

analizleri yapilmigtair.

Uretilen tarhana

si1caklidinda muhafaza edilerek

3.2.1. Tarhana {iretimi

Arastirma ig¢in tarhana idretiminde kullanilan maddeler

ve miktarlari Cizelge 2’de verilmistir.

Cizelge 2. Arastirmada Uretilen Tarhanalarain Bilesimlerine
Giren Maddeler
Yogurt Un Soya Domates| Biber Sogan

Tarhanalar (g) (g) Unu (g) (g) (g) (g)

Kontrol 500 1000 ~ 500 250 250

I 500 950 50 500 250 250

II 500 900 100 500 250 250

IIT 500 850G 150 500 250 250

1V 500 800 200 500 250 250

\' 500 750 250 500 250 250
(Tarhanalar un ig¢erisindeki soya unu miktarina gére
adlandlrllmakta olup, soya unu igeridgine godre kontrol
(soyasiz}, % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25 olarak

belirtilmisgtir).
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Arastirmada kullanilan soya wununun bilegimi ise
gbyledir; % 50 nem, % 52.6 protein, % 15 yadg, % 32.3

karbonhidrat, % 3.1 ham lif ve % 5.5 kil.

Denemede tarhanalarain yapimi igin domates, sodan ve
biber bir mikserde kiyildiktan ve tuz ve nane ilave
edildikten sonra elde edilen karisima (har¢), paslanmaz
celik kaplarda 90 °C‘ta 15 dakika 1sisal islem ve su
havuzlarinda sodutma uygulanmigtar. Har¢lar, sicaklik 37 °‘C.
civarindayken un ve yodurt ilave edilerek hamur yogurucuda
yogurulmug ve 30 °“C’taki etiivlere alinarak fermentasyona
birakilmigtar. 48 saat sonra fermentasyonu tamamlanan
tarhanalar temiz bezlere alinarak yine pervaneli ve sicak
hava sirkiilasyonlu etiivde 40 'C’da 20 saat kurutulmustur,
Kurutmayil kolaylastairmak amaciyla tarhanalar ara sira
alt-iist edilmigtir. Tamamen kuruyan tarhanalar (Biichler
laboratuvar tipi) dedirmende &giitiilerek kavanozlara alinmisg
ve oda sicakliginda wmunafaza edilmistir. Sekil 1’de

arastirmalarda uygulanan tarhana iiretimleri sgema halinde

gésterilmisgtir.

HARC

(Domates+Sogan+biber+Tuz+Nane)
|
ISISAL ISLEM
{90 *C'ta 15 dakika)

I

SOGUTMA
(Su Havuzlaranda 37 °‘C'a)
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UN+SOYA UNU+YOGURT iLAVESI

YOSURMA
I

FERMENTASYON
{30 "C’'ta 48 Saat)

I
BEZLERE AKTARIP KURUTMA

(40 "C’'ta 20 Saat)

|

OGUTME VE KAVANOZLARDA MUHAFAZA
(0Oda Sicakligainda)

Sekil 1. Tarhana Uretiminde Akis Semas:

Tarhana iiretimleri 3'er hafta ara ile 3 kez
tekrarlanmis ve analizler de 3'er paralelli olarak

vapilmigtir.
3.2.2. Kimyasal Analizler

Alfabetik sairaya gére arastirmada kullanilam analiz

yontemleri ve uygulanislari 6zetle sdyledir;
3.2.2.1. Asitlik Tayini
Orneklerde asitlik tayini alkali titrasyon ydntemi

ile saptanmig olup, sonuglar % 67'1lik etil alkole gegen

asitlik derecesi olarak ifade edilmistir (ANON, 1976; 1983)
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3.2.2.2. Kil Tayini

Orneklerde kil tayini 550 °C‘da yakma ydntemiyle
saptanmigtair (ANON, 1976: 1983).

3.2.2.3. Nem Tayini

Orneklerde nem tayini gravimetrik yontemlerle
saptanmigtair (ANON, 1983; YONEY, 1973; KAPTAN, 1969).

3.2.2.4. Nigasta Tayini

Orneklerde nigasta tayini Ewers metoduyla saptanmig
ve hesaplama yoluyla % nisasta cinsinden ifade edilmistir

(ANON, 1983; ULUOZ, 1965).
3.2.2.5. pH Tayini

Orneklerde pH dederi Beckman pH metresiyle

bulunmugtur.

3.2.2.6. Protein Tayini

Orneklerde mikro kjeldahl yéntemiyle azot tayini
yvapilmis, bulunan azot miktari 6.25 faktdri ile carpilarak %

protein miktarlari hesaplanmigtir (LING, 1963).
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3.2.2.7. Seker Tayini

Orneklerde seker tayini Luff ydntemiyle saptanmig ve
hesaplama yoluyla toplam seker miktarlar:i % olarak ifade
edilmistir (ANON, 1983; MAGDEN, 1987).

3.2.2.8. Tuz Tayini

Orneklerde tuz tayini Mohr ydntemi ile saptanmistir

{ANON, 1974; 1983).
3.2.2.9. Yad Tayini

Orneklerde vag tayini Soxhlet - ydntemiyle
belirlenmigstir (ANON, 1983; ©OZKAYA, KAHVECI, 1990).

3.2.3. Duyusal Analizler

Tarhana orneklerinin duyusal yénden kargilastirmal:i
olarak degerlendirilmesi i¢in 6 kisilik bir uzman panel
grubu olusturulmustur. Panel iiyeleri kontrol, % 5, % 10, %
15, % 20 ve % 25 oranlarinda soya unu ic¢eren tarhana
g¢orbalaraina birbirinden ayri olarak puan vermislerdir. Daha
sonra bedenilme derecelerire gdre ilk {i¢ 8rnek uzman panelce

ayrica bir siralamaya tabi tutulmustur.

Tarhana drneklerinin duyusal degerlendirilmesi

TSE’nin 2282/Mart 1976 sayill standardinda Snerilen hususlar
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esas alinarak vyapilmistair,. Degerlendirmede Sekil 2'de
gdrilen formlar kullanilmigtir. "20 Tam Puan Dederlendirme

Sistemi"’'ne gdre hazirlanan bu dederlendirme formunda,
gldalarda "tat ve koku" unsurunun &neminden dolayi bu
dzellige verilen puanin 2 1ile c¢arpimai genel toplama

girmektedir (SIYAMOGLU, 1961; TURKUSTUN, 1975; KONAR,
1980).

Tarhanalar 10 kati kadar sulandairilarak ¢orba haline
getirilmis ve duyusal analizleri yapilmistair. Tat ve
kokunun maskelenmemesi icin hig bir katki maddesi

kullanilmamistair.

C.U.Z.F.G1da Bilimi ve Teknolojisi B&liimi
TARHANA CORBASI DUYUSAL DEGERLENDIRME FORMU

Panel Uyesinin

Adi-Soyada : Tarihi: Ornek No:
RENK VE GORUNUS YAPI VE KIVAM TAT VE KOKU *
Nitelik Puan Nitelik Puan Nitelik Puan
Cok iyi 5 Cok iyi 5 Cok iyi 5
iyi 4 fyi 4 iyi 4
Orta 3 Orta 3 Orta 3
Koti 2 Kotd 2 Koti 2
Cok koti 1 Cok ko&ti 1 Cok kot 1




Kusurluk
Dagal olmayan
bir renk
Yanik g&rinim
Mat bir renk

Digerleri

(*) Tat

girecektir.

Kusurlar

Cok sulu

Cok koyu (kivamli)
Pitdrla

Dibe ¢ékmiis
Homojen degil

Digerleri
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Kusurlar

Digik asitli
Mayamsi

Yiksek asitli
Yabanci tad/Koku
Fazla tuzlu

Az tuzlu

Soyamsa

Kifimsii
Digerleri

Koku puanlari 2 ile c¢arpilarak toplama

Not: Kisisel tercihinize gére ilk ii¢ saira: 1) 2) 3}

§ekil 2. Arastirmada Uretilen Tarhana Corbalarinda Kullanilan

Duyusal Dederlendirme Formu

3.2.4, istatistiksel Analizler

Farkla

tarhanalaran- kimyasal 6zellikleri ve

miktarlarda soya unu

katilarak iiretilen

tekrarlar arasinda

istatistiksel yonden snemli derecede farkliliklarin bulunup

bulunmadiginin
Tesadiif Bloklarai Deneme Plani
1986;

vyapilmistair.

belirlenmesi

amaciyla

DUZGUNES ve Ark.,

deney sonu¢larina

uygulanarak varyans analizi

1987).
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farkla miktarlarda soya unu igeren

Ayrica
6zelliklerine farkla soya unu

tarhanalaran duyusal
etkisi olup olmadigainin belirlenmesi amaciyla

Kuruskal-Wallis sira puanlari

miktarlarainan
duyusal analiz sonug¢laraina
varyans analizi uygulanmigtir (DUZGUNES ve Ark., 1987).
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4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

Cukurova‘nin 4 ayri yséresinden (Adana, Igel, Hatay ve
K.Marasg) toplanan ve aragtirmada {iretilen tarhana
orneklerinde yapilan kimyasal ve duyusal analiz sonug¢lara

agsagida verilmistir.

Analizlerden elde edilen verilen arastirmada iiretilen
tarhanalar i¢in dnce ayri ayri dederlendirilecek, sonra 6
tip tarhana i¢in durum topluca &zetlenecek ve literatiir

bilgileri ile karsilastirailarak tartisilacaktar.
4.1. Yoresel Tarhanalarin Ozellikleri

Sekil 3‘de gdriilen yorelerden toplanan tarhanalarin
ilke genelindeki gibi iki farklai tipte oldudgu saptanmistir.
Adana ve K.Marag yorelerinde +“Top Tarhana" diye adlandarilan
"Bugday Tarhanasi"’nin agirlikta oldugu, Adana’da ayrica az

miktarda "Un Tarhanasi"’nin da bilinip vyapildigi, icel’'de
ise daha ¢ok "Un Tarhanasi"‘nin bilindigi ve az miktarda
"Bugday Tarhanasi”’'na rastlandigi, Hatay’'da ise Iskenderun
disinda tarhana yapilmadigi godzlenmistir. Bu ydrelerden
toplanan tarhana orneklerinden bazilari Sekil 4’te topluca

goérilmektedir.

Tarhana gibi folklorik ozellik gdsteren gidalaran
tiretiminde kullanilan maddelerin miktarlari Lkesin olarak
tespit edilememektedir. Ancak ydrelere gére tarhana

tiretiminde kullanilan maddeler Cizelge 3'de gésterilmistir,
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a) Un Tarhanasi b) Bugday Tarhanasi

(Adana) (Pozantl)

d) Bugday tarhanasi
(Kadirli)

resinden Toplanan Tarhana Ornekleri

c¢) Bugday Tarhanasi
(Silifke)
Sekil 4. Gukurova Y&
(a, b, c, 4)



26

Cizelge 3. Qukurova Yoéresinde Uretilen Tarhanalarin Bilesimine Giren

Maddeler
Domates+Sogan+
Yer Ork.Noj Un [Bugday|Dévme |[Yodurt|Nohut Nane+Biber
Pozanti 1 - + - + - -
Kadirli 2 - + - + - -
Karsanti 3 - + - + - -
Ceyhan 4 - + - + + -
K.Maras 5 + - + + - -
Silifke 6 - + - + - -
Tasucu 7 + - -~ + - +
Adana 8 + - - + = +
Mersin 9 + F S + + +
Iskenderun 10 + = - + - +

Bu temel 1iki tip tarhananin yoére halkinca yapim

yoéntemleri ise asagidaki gibidir.

1- Bugday Tarhanasi: K.Maras, Kadirli, Kozan,
Ceyhan, Pozanti, Karsanti, Adana ve Silifke’de bu tip
tarhanaya rastlanmistir. Bilegimine esit miktarda ddvme ile

yodurt ve bir miktar tuz ile zaman zaman nohutun da girdigi

bu tip tarhananin hazirlanigi géyledir;

Dévme bir miktar tuz ilave edilerek su ile (nohutla
yapiliyorsa nohutla beraber) kaynatilir, sodgumaya b;raklllr.
Soguduktan sonra yadgi alinmis yodurtla yodrulup 1 gece ¢gevre

sicakliginda fermentasyona barakilar. Ertesi giin bezler
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iizerine pargalar halinde veyé ince tabaka halinde serilerek
kurutulur. Sekil 5’de bugday tarhanasinin lretim asamalara

gdrilmektedir.

2~ Un Tarhanasai: t¢cel, Adana, iIskenderun ve
Tagucu’nda rastlanmistir. Bilesimine un, yogdurt, domates,
sogan, mnane, biber, tuz ile ekmek mayasi, bazen de nohutun

girdigi bu tarhananin yapim ydntemi ise soyledir;

Domates, sodan, biber, nane ve tuz bir tencerede
pigsirildikten sonra sogutulur. Soduyan harca yogurt, un ve
maya (nohutlu yapiliyorsa, haslanip kiyma makinesinden
gegirilmis nohut) ilave edilerek yogurulur. 1 giin ila 1
hafta arasinda gevre sicakligainda fermentasyona
birakildiktan sonra kiigiilk par¢alar halinde bezler iizerine
serilir, tava gelince elle ufalanip elekten gegirilerek toz

halinde kurutulur. Sekil 6’da un tarhanasinan tiretim

agamalari gdrilmektedir.

Cukurova yéresinden toplanan 10 degdisik O&rnegde
uygulanan analizlerden elde edilen sonug¢lar Cizelge 4‘de
verilmistir. Buna goére minimum ve maksimum degerler
sirayla, nem-i¢in % 13.1, % 18.8 asitlik i¢in % 9.0, % 17.5
kil ig¢in % 2.0, % 8.0, nisasta ig¢in % 41.6, % 56.4, protein
i¢in % 17.2, % 21.9, geker ig¢in iz, % 4.7, tuz ic¢in % 0.9, %
7.0, vad i¢in % 1.3, % 9.6 olarak saptanmistir.
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a) Bugdayin Isitilmasi ve Pigirilmesi



b) Yogurtla

Karistirma ve Fermentasyona Hazirlik
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d) Kurutulmus Tarhanalar
Sekil 5. Bugday Tarhanasinin Uretim

Asamalari (a, b, C, d)
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a) Yodgurma

b) Fermentasyon



¢) Serme ve Kurutma
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d) Ufalama ve Eleme

Sekil 6. Un Tarhanasinin tiretim Asamalari (a, b, ¢, 4d)
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Cizelge 4. Cukurova Yéresinde  Uretilen Cesitli Tip
" Tarhanalarin % Biiesimleri
: Asitlik
Ornek No * Nem |Protein|Yag |[Nisasta|Seker|Tuz |Kil
1 11.0 13.1 21.4 1.3 56.4 iz 0.9 (2.4
2 17.5 13.4 20.0 5.8 44.9 4.2 4.4 |4.5
3 15.0 13.9 21.1 3.4 | 48.2 1.3 {3.2 |5.1
4 15.0 13.2 21.9 4.7 50.4 1.7 3.2 [4
5 12.5 14.5 18.3 3.6 47.6 2,5 [4.7 |5.4
6 14.5 14.0 17.2 |8.3 | 49.3 3.0 (2.3 |4.1
7 10.5 18.8 19.9 5.6 | 41.6 1.3 {7.0 8.0
8 9.5 15.5 17.5 7.8 49.3 iz 2.3 2.0
9 3.0 13.6 21.9 9.6 48.2 1.9 12.2 2.0
10 11.0 14.3 17.5 8.7 49.3 4.7 12.3 (4.2
Ortalama|12.55% |14.43|19.66¢ [5,87]48.48% 2,05(3.29}4.20
s 0.88 | 0.53| 0.60 |0.3 1.19 | 0.49{0.53{0.57

* % 67°1lik Etil Alkole Gegen Asit Miktarai

4.2. Kontrol Tarhanalarin 6zellikleri

Soya unu katilmadan Juretilen tarhana &6rneklerinin
bilegimi Cizelge 65’'de verilmisgtir. Buna gére ortalama
olarak saptanan degerler sirasiyla pH i¢in 3.5 ¢ 0.03,
asitlik i¢in % 17.0 : 0.88, kil igin % 3.9 t 0.48, nem ig¢in
% 9.6 t 0.46, nisasta ic¢in % 37.0 ¢t 0.20, protein i¢in %
29.6 * 0.11, seker icin % 8.8 ¢ 0.31, tuz i¢in % 3.8 &t 0.05,

vyag i¢in % 8.7 ¢ 0.5'dir.
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Kontrol tarhanalarin kimyasal analizlerinden
tekrarlarda elde edilen dedgerler arasinda bir miktar
farklailik gdzlenmesine rajmen istatistiksel
degerlendirmelerde bu farkliliklar (p<0.01) onemsiz olarak

bulunmugtur.

Cizelge 5. Kontrol Tarhanalarin % Bilesimleri

Asitlik Pro- Ni-
*

Tekrar| pH Nem |[tein |[Yad |sasta|Seker|Tuz [Kil

1 3.6 15.0 10.1 {29.4 (8.7 {37.2 (9.2 3.9 12.9

2 3.5 18.0 10.1 |29.8 ]7.8 |36.6 |9.1 3.7 |4.3

3 3.5 18.0 8.7 129.6 |9.6 )37.2 (8.2 3.8 |4.4

37.0 8.8 3.8 |3.9
.5110.20 {0.31 |0.05}0.48

Ort. 3.53} 17.0 9.6 (29.6
sX 0.03( 0.88 0.46(0.11

o o
~

* 3 67'1lik Etil Alkole Gegen Asit Miktara

Kontrol tarhana ¢orbalarinin "20 Tam Puan
Degerlendirme Sistemi"’ne gdére vyapilan duyusal analiz
sonu¢lari Cizelge 6'da verilmigtir. ©Panele katilan 6 panel
tyesinin dederlendirme puanlari ¢izelgeden de izlendigi gibi
1. tekrarda 13-18 arasinda 2. tekrarda 14-20 arasinda, 3.
tekrarda 17-19 arasinda, 4. tekrarda 14-20 arasinda, 5.

tekrarda 14-20 arasinda ve son tekrarda 12-20 arasinda

bulunmustur. -

Her bir panel iiyesinin kontrol tarhana g¢orbalarina 6
tekrarda vermis oldugu toplam puanlarin ortalamalari da
Cizelge 6'nin son siitununda gdrilmektedir. Buradaki minimum,
maksimum degerler 14.41 ile 19.0 arasinda degigirken

ortalama degder 16.74 olarak bulunmustur.
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Cizelge 6. Kontrol Tarhana Corbalarinin Duyusal Analiz

Sonuglari (Toplam Puan Uzerinden)

Panel 1. 2. 3. 4, 5. 6.

tiyeleri{Tekrar |Tekrar |Tekrar |Tekrar|Tekrar|Tekrar|Ortala
1 18.0 17.5 19,0 20.0 15.0 20.0 18.25
2 14.0 15.5 17.0 14.0 14.0 12.0 14.41
3 17.0 20.0 19.0 18.0 20.0 20.0 |+:19.0
4 13.0 18.0 19.0 i9.0 16.0 15.0 16.66
5 17.0 | 14.0 | 17.0 | 14.0 | 16.0 | 15.0 | 15.5
6 17.0 17.0 17.0 18.0 17.0 14.0 16.66

Puan
Toplami| 96.0 {102.0 [(108.0 [103.0 98.0 96.0 [(100.48

Orct. 16.0 17.0 18.0 17.16| 16.33| 16.0 16.74

4.3. % 5 Soya Unu igeren Tarhanalarin Ozellikleri

% 5 Soya unu igeren tarhanalarin kimyasal igerikleri
Cizelge 7'de gésterilmisgtir. Buna gdre ortalama dederler
sirayla pH i¢in 3.4 t 0.03, asitlik i¢in 18.3 + 1,66 , kil
igin 4.6 % 0.20, nem ig¢in 10.0 ¢ 0.49, nigasta ig¢in 31.4 ¢
0.36, protein i¢in 34.5 t 0,08, geker igin 8.5 ¢t 0.27, tuz
i¢in 3.7 t 0.15, yag i¢in 9.3 ¢ 0.17'dir.

% 5 soya unu igeren tarhanalaran kimyasal
analizlerinden tekrarlarda elde edilen dederler arasinda bir
miktar farklilik g&zlenmesine ragmen yapilan istatistiksel

dederlendirmelerde bu farklilaklar dnemsiz olarak

bulunmustur (p<0.01).
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Cizelge 7. % 5 Soya Unu ic¢eren Tafhanalarln % Bilegimleri

Asitlik Pro-~ Ni- }
* Nem |tein |Yad |sasta{Seker|Tuz [Kil

Tekrar| pH

1 .4 20.0 10.0 |34.3 (9.3 |31.8 8.4 (3.6 (4.2

3
2 3.4 20.0 10.9 [34.5 [9.0 [30.7 9.1 |3.5 |4.9
3

3 .5 15.0 9.2 {34.6 (9.6 |31.8 8.2 (4.0 |4.7

Ort. 3.4 18.3 10.0 |34.5 [9.3 ([31.4 8.6 |3.7 |4.6
sX 0.03] 1.66 0.49 ]0.08 j0.17|0.36 0.2710.15]0.20

* % 67’1ik Etil Alkole Gegen Asit Miktari

% 5 soya unu igeren tariana ¢orbalarinin "20 Tam Puan
Degerlendirme Sistemi"’'ne gére yapilan duyusal analiz
sonuglari Cizelge 8'de verilmistir. Panele katilan 6 panel
iyesinin dederlendirme puanlara ¢izelgeden de izlenecedi
gibi 1. tekrarda 15-19 arasinda, 2. tekrarda 16-20
arasinda, 3. tekrarda 14-20 arasinda, 4. tekrarda 14-20
arasinda, b. tekrarda 14-20 arasinda ve son tekrarda 12-20

arasinda dedismistir.

Her bir panel iyesinin % 5 soya unu igeren tarhana
¢gorbalarina her 6 tekrarda vermis oldudu toplam puanlarin
ortalamalari da Cizelge 8’in son siitununda gdériilmektedir.
Buradaki minimum, maksimum dederler 15.83 ile 19.16 arasinda

degigirken ortalama dedger 17.76 olarak bulunmustur.



Cizelge 8. % 5 Soya Unu iIceren Corbalarinin Duyusal Analiz

Sonug¢lari (Toplam Puan {izerinden)

Panel 1, 2. 3. 4, 5. 6.
Uyeleri|Tekrar|Tekrar|Tekrar|Tekrar|Tekrar|Tekrar|{Ortalamg
1 18.0 19.0 16.0 | 19.0 | 16.0 | 18.5 | 17.75
2 17.0 | 18.5 | 17.5 | 16.0 | 14.0 | 12.0 | 15.83
3 15.0 20.0 20.0 20.0 19.0 18.0 18.66
4 19.0 | 19.0 | 20.0 | 20.0 | 17.0 | 20.0 | 19.16
5 16.0 16,0 14.0 14.0 19.0 18.0 16.16
6 18.0 20.0 19.0 20.0 20.0 17.0 19.0

Puan
Toplam1{103.0 1112.0 {106.5 |109.0 [(105.0 (103.5 |106.56

Ort. 17.16| 18.75| 17.75| 18.16| 17.5 17.25]| 17.76

4.4. % 10 Soya Unu igeren Tarhanalarin Ozellikleri

% 10 Soya unu igeren tarhanalarin kimyasal
bilesimleri Cizelge 9‘da verilmistir. Buna gdre ortalama
olarak saptanan dederler sirasiyla pH ic¢in 3.5 t 0.06,
asitlik igin 16.6 * 1.66, kiil i¢in 5.1 ¢ 0.27, nem ig¢in 9.6
+ 0.55, nisagta i¢in 29.1 ¢ 0.43, protein ic¢in 34.9 t 0.27,
seker ig¢in 9.2 t 0.29, tuz ig¢in 4.0 t 0.20, yag icinse 9.3 ¢

0.14'dir.

% 10 soya unu iceren tarhanalarin kimyasal
analizlerinden tekrarlarda elde edilen dederler arasinda bir
miktar farklilik gézlenmekle birlikte yapilan istatistiksel

degerlendirmelerde bu farklalaiklar dnemsiz olarak

bulunmugtur (p<0.01).
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Cizelge 9. % 10 Soya Unu igeren Tarhanalarin % Bilegimleri

Asitlik Pro- Ni-
Tekrar|{ pH * Nem |tein |Yag |sasta|Seker|Tuz [Kil
1 3.4 20.0 10.3 [34.7 9.3 [29.6 8.7 [3.6 (4.6
2 3.6 15.0 10.0 [35.4 9.1 |28.3 9.1 14.0 {5.5
3 3.6 15.0 8.5 134.5 ]9.6 |29.6 9.7 14.3 |b.3
Ort. 3.5 16.6 9.6 {34.9 (9.3 }29.1 9.2 (4.0 5.1
sX 0.06{ 1.66 0.55/10.27 (0.14,0.43 0.2910,20]0.27

* %3 67'1ik Etil Alkole Gegen Asit Miktara

% 10 soya unu iceren tarhana ¢orbalarinin *20 Tam
Puan Degerlendirme Sistemi"’'ne gdre yapilan duyusal analiz
sonuglari Cizelge 10‘da verilmistir. Panele katilan 6 panel
iyesinin dedgerlendirme puanlari ¢izelge 10'dan izlendigi
gibi 1. tekrarda 12-17 arasinda, 2. tekrarda 13-20
arasinda, 3. tekrarda 13-18 arasinda, 4. tekrarda 13-20
arasinda, 5. tekrarda 12-20 arasinda ve son tekrarda

13.5-20 olmustur.

Her bir panel {iyesinin % 10 soya unu ig¢eren tarhana
¢orbalarina her 6 tekrarda vermis oldugu toplam puanlarin
ortalamalar: da Cizelge 10’un son siitununda gérilmektedir.
Buradaki miqimum ve maksimum dederler 14-18.5 arasinda

degigirken ortalama deder 16.26 olarak bulunmusgtur. .
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Cizelge 10. % 10 Soya Unu Iceren Tarhana Corbalarinin

Duyusal Analiz Sonuélari (Toplam Puan Uzerinden)

Panel 1. 2. 3. | 4. 5. 6. :
Uyeleri|Tekrar|Tekrar |Tekrar|Tekrar |Tekrar|Tekrar|Ortalama)
1 14.0 16.0 13.0 15.5 12.0 16.0 14.41
2 17.0 18.5 15.5 15.0 15.5 13.5 15.83
3 16.0 | 17.0 16.0 17.0 19.0 18.0V 17.16
4 16.0 16.0 16.0 20.0 18.0 | 20.0 17.66
5 12.0 13.0 13.0 16.0 14.0 16.0 14.0
6 16.0 20.0 18.0 20.0 20.0 17.0 18.5

Puan
Toplami| 91.0 {100.5 91.5 ]103.5 98.5 [100.5 97.56

Ort. 15.16| 16.75] 15.25{ 17.25| 16.41| 16.75| 16.26

4.5. % 15 Soya Unu iceren Tarhanalarin Ozellikleri

% 15 Soya unu iceren tartanalaran kimyasal igerikleri
Cizelge 11’de verilmigtir. Buna g&ére ortalama olarak
saptanan dederler sirayla pH i¢in 3.5 t 0.05, asitlik igin
17.0 £ 1,00, kil i¢in 5.6 ¢ 0.28, nem i¢in % 10.5 ¢ 0.17,
nigsasta ic¢in % 27.0 ¢t 0,36, protein ig¢in 35.6 t 0.50, seker
i¢gin 9.9 ¢ 0.05, tuz i¢in 4.0 t 0.10, vyag igin 9.7 ¢

0.23'dir.

% 15 soya unu iceren tarhanalarin kimyasal
analizlerinden tekrarlarda elde edilen degerler arasinda bir
miktar farklilik gSzlenmesine ragmen yapilan istatistiksel
dedgerlendirmelerde bu farklailaklar dnemsiz olarak

bulunmugtur (p<0.01).
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Cizelge 11. % 15 Soya Unu icer;: Tarhanalarin % Bilegimleri

Asitlik Pro- |  |Ni-
*

Tekrar| pH Nem |tein |Yad |[sasta|Seker|{Tuz |[Kil

1 3.4 18.0 10.8 [34.6 |9.7 |27.4 [9.9 3.9 16.2

2 3.5 18.0 10.2 136.3 110.1}26.3 }110.0 (4.2 |5.3

3 3.6 15.0 10.6 |35.8 (9.3 |27.4 |9.8 3.9 |5.4

Ort. 3.5 17.0 10.5 |35.6 (9.7 [27.0 |9.9 4.0 |5.6
SX 0.05( 1.00 0.17 |0.50 (0.23]|0.36 {0.05 {0.10(0.28

* % 67'1lik Etil Alkole Gegen Asit Miktara

% 15 soya unu igeren tarhana ¢orbalarinin "20 Tam
Puan Dederlendirme Sistemi®’ne gére yapilar duyusal analiz
sonug¢lari da Gizelge 12’'de verilmigtir. Panele katilan 6
panel d{dyesinin degerlendirme puanlari ¢cizelge 1l’den
izlendigi gibi 1. tekrarda 10-18 arasinda, 2, tekrarda
15-16.5 arasinda, 3. tekrarda 11-18.5 arasinda, 4,
tekrarda 12.5~-17 arasinda, 5. tekrarda 12-17 arasinda ve

son tekrarda 11-17.5 arasinda degismigtir.

Her bir vanel iiyesinin % 15 soya unu igeren tarhana
¢orbalarina her 6 tekrarda vermis oldugu toplam puanlarin
ortalamalarl‘da Cizelge 12’nin son siitununda gériilmektedir,
Buradaki minimum wve maksimum degerler 12.33 ile 17.41

arasinda degigirken ortalama deder 14.35 olarak bulunmustur.
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Cizelge 12. % 15 Soya Unu ig¢eren Corbalarinin Duyusal Analiz

Sonug¢larl {Toplam Puan Uzerinden)

Panel 1, 2. 3. 4, 5. 6.
Uyeleri|Tekrar|Tekrar |Tekrar|Tekrar|Tekrar|Tekrar Ortalarna
1 13.0 15.0 13.0 12.5 12.0 11.0 12.75
2 18.0 16.5 18.5 17.0 17.0 17.5 17.41
3 13.0 16.0 12.0 14,0 l16.0 16.0 14.5
4 16.0 15.0 14.0 16.0 14.0 15.0 15.0
5 10.0 | 15.0 | 11.0 | 13.0 | 12.0 | 13.0 | 12.33
6 12.0 15.0 15.0 14.0 15.0 14,0 14,16

Puan
Toplami| 82.0 92.5 83.5 86.5 86.0 86.5 86.15

Ort. 13.66]) 15.41) 13.91| 14.41) 14.33| 14.41| 14.35

4.6. % 20 Soya Unu Igeren Tarhanalarin Ozellikleri
% 20 Soya unu ig¢eren tarhanalarin kimyasal igerikleri
Cizelge 13'de verilmistir. Bdna gére ortalama olarak
saptanan degerler sirasiyla pH i¢in 3.8 t 0.03, asitlik ig¢in
10.6 t+ 0.66, kil ig¢in 5.9 ¢ 0.33, nem ig¢in 10.5 ¢ 0.27,
nigasta ic¢in 25.8 ¢ 0.30, protein ig¢in 37.3 t 0.16, seker
igin 8.9 t 0.66, tuz igin 3.7 t 0.32, yag igin de % 9.4 ¢

0.03'diir.

% 20 soya unu iceren tarhanalarin kimyasal
analizlerinden tekrarlarda elde edilen dederler arasinda bir
miktar farklilik gozlenmesine ragmen yapilan istatistiksel

degerlendirmelerde bu farklailaklar dnemsiz olarak

bulunmustur (p<0.01}.
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Gizelge 13. % 20 Soya Unu Iceren Tarhanalarin % Bilesimleri

Asitlik Pro- Ni-
Tekrar| pH * Nem |tein [(Yad |sasta|Seker!|Tuz |Kil
1 3.8 10.0 10.9 [37.0 (9.4 ([26.1 8.2 |3.9 (5.5
2 3.8 10.0 10.7 [37.5 (9.4 [26.1 8.2 (4.2 |5.7
3 3.7 12.0 10.0 |37.5 |9.3 |25.2 [10.2 |3.1 |6.6
Ort. 3.8 10.6 10.5 [37.? |9.4 |[25.8 8.9 |3.7 |5.9
SX 0.03( 0.66 0.27 [0.16 10.03(0.30 0.6610.32(0.33

* % 67'1lik Etil Alkole Geg¢en Asit Miktara

% 20 soya unu igeren tarhana ¢orbalarinin "20 Tam
Puan Degerlendirme Sistemi"’ne gdre yapilan duyusal analiz
sonuclari da Cizelge 14'de verilmistir. Panele katilan 6
panel iyesinin degerlendirme puanlara cizelgeden de
izlendigi gibi 1. tekrarda 9-15 arasinda, 2. tekrarda
10-16.5 arasinda, 3. tekrarda 10-18.5 arasinda, 4.

tekrarda 9-15.5 arasinda, 5. tekrarda 8-13 arasinda ve son

tekrarda 6-15.5 arasinda olmusgtur.

Her bir panel tyesinin % 20 soya unu igeren tarhana
¢orbalarina her 6 tekrarda vermis oldugu toplam puanlaran
ortalamalari da Cizelge 14'{in son siitununda goériilmektedir.
Buradaki minimum ve maksimum dedgerler 10.33 ile 15.58

arasinda dedgisirken ortalama deder 11.96 olarak bulunmustur.
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Cizelge 14. % 20 Soya Unu iIgeren Tarhana Corbalarinin

Duyusal Analiz Sonug¢lari (Toplam Puan Uzerinden)

Panel 1. 2. 3. 4, 5. 6. -

Uyeleri|Tekrar|Tekrar|Tekrar|Tekrar|Tekrar|Tekrar|Ortala
1 | 9.0 15.0 12,0 | 9.0 | 12.0 6.0 10.5
2 15.0 16.5 18.5 15.5 12.5 15.5 | 15.58
3 14.0 13.0 12.0 10.0 12,0 12.0 12.16
4 13.0 14.0 12,0 12.0 13.0 12.0 | 12.66
5 10.0 | 13.0 | 10.0 | 11.0 | 8.0 | 11.0 | 10.5
6 9.0 10.0 11.0 10.0 11.0 11.0 10.33

Puan
Toplami| 70.0 81.5 75.5 67.5 68.5 67.5 71.73

Ort. l1.66) 13.58) 12.58] 11.25) 11.42| 11.25] 11.96

4.7. % 25 Soya Unu Iceren Tarhanalarin Ozellikleri

% 25 Soya unu ic¢eren tarhanalarain kimyasal igerikleri
Cizelge 15'de vérilmistir. Buna gdre ortalama olarak
saptanan degerler sirayla pH i¢in 3.9 + 0.03, asitlik ig¢in
9.6 t+ 0.16, kil ig¢in 6.1 ¢t 0.41, nem i¢in 10.6 % 0.00,
nisasta ic¢in 23.2 ¢ 0.16, protein ig¢in 39.4 t 0.20, seker
i¢gin 8.7 t 0.41, +uz ig¢in 3.8 % 0.29, yag ig¢in de 9.4 ¢

0.08’dir.

% 25 soya unu iceren tarhanalarin kimyasal
analizlerinden tekrarlarda elde edilen dederler arasinda bir
miktar farklilik gdzlenmesine ragmen yapilan istatistiksel
degerlendirmelerde bu farkliliklar dnemsiz olarak

bulunmustur (p<0.01).
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Cizelge 15. % 25 Soya Unu igeren Tarhanalarin % Bilesimleri

Asitlik Pro- Ni-
Tekrar| pH * Nem |tein |Yad |sasta|Seker|Tuz [Kil
1l 3.9 9.5 10.6 {39.4 (9.4 [23.0 8.5 (3.9 }|6.3
2 3.9 9.5 |10.6 [39.8 |9.5 |23.5 | 8.1 |3.2 |5.3
3 3.8 10.0 10.6 139.1 9.2 |23.0 9.5 14.2 16.7
Ort. 3.9 9.6 10.6 139.4 9.4 [23.2 8.7 |3.8 |6.1
Si 0.03 0.16 [0.00 (0.20 (0.08(0.16 0.4110.29(0.41

* % 67'lik Etil Alkole Gegen Asit Miktara

% 25 soya unu igeren tarhana ¢orbalarinin "20 Tam
Puan Dederlendirme Sistemi"’ne gdre yapilan duyusal analiz
sonu¢lary: da Cizelge 16’da v.silmigtir. Panele katilan 6
panel {iyesinin degerlendirme puanlari ¢izelgeden de
izlendidi gibi 1. tekrarda 7-15 arasinda, 2. tekrarda 9-15
arasinda, 3. tekrarda 9-14 arasainda, 4. tekrarda 8-14.5

arasinda, 5. tekrarda 8-14 arasinda ve son tekrarda 6-12.5

arasinda bulunmustur.

Her bir panel ilyesinin % 25 soya unu i¢eren tarhana
corbalarina her 6 tekrarda vermis oldugu toplam puanlarin
ortalamalari da Cizelge 16’nin son siitununda gdriilmektedir.
Buradaki minimum ve maksimum degerler 9.33 ile 13.91

arasinda degisirken ortalama deger 10.68 olarak buluanmustur.
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Cizelge 16. % 25 Soya Unu 1icgeren Tarhana Corbalarinin
Duyusal Analiz Sonug¢lari (Toplam Puan tizerinden)

Panel 1. 2. 3. 4. 5. 6.
Uyeleri|Tekrar|Tekrar Te%far Tekrar |Tekrar|Tekrar Ortalauuﬂ
1 9.0 15.0 10.0 '9.0 11.0 6.0 10.0
2 14.0 14.5 14.0 14.5 14.0 12.5 13.91
3 11.0 3.0 .9.0 9.0 11.0 9.0 9.66
4 15.0 12.0 12.0 8.0 13.0 9.0 11.5
5 7.0 12.0 9.0 | 10.0 8.0 10.0 9.33
6 9.0 9.0 10.0 10.0 9.0 11.0 9.66

Puan

Toplami| 65.0 | 71.5 | 64.0 ! 60.5 [ 66.0 | 57.5 | 64.06

10.08) 11.0 9.58| 10.68

Ort. 10.83) 11.92| 10.66

”

4.8. Kontrol (Soyasiz}, % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
Soya Unu iIceren Tarhanalarda Saptanan Baza
Ozelliklerin Kargilagtirmala Olarak

Degerlenderilmesi

Burada kontrol (Soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve %
25 soya unu icg¢eren tarhanalarin kimyasal ve duyusal
6zelliklerindeki farklilaklarin karsilagtirilarak,
istatistiksel yénden incelenmesi ve soya ununun tarhana
tretiminde kullanilabilirligi ile en ideal oranin analiz
sonu¢larina gére belirlenmesi ama¢lanmistir. Daha &nce de
belirtildigi gibi kimyasal ©&zelliklere ait elde edilen
verilere tesadiif bloklari deneme plani uygulanarak varyans
analizi yapilirken, duyusal analiz sonu¢larina da
Non-Parametrik Kuruskal-Wallis sira puanlari varyans analizi

uygulanmigtar.
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PH Degeri

Kontrol (soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25 soya
unu ic¢eren tarhanalarin pH degerleri minimum, maksimum ve
ortalama olarak Cizelge 17'de ve Sekil 7'de verilmigtir,.
Cizelge ve gekilden de izlenebilecegi gibi ortalamalar
olarak pH degerleri; % 5 soya unu igeren tarhanalarda 3.4 t
0.03 kontrol (soyasiz), % 10 soya unu igerenlerde 3.5 %
0.03,% 15 soya unu igerenlerde 3.5 t 0.06, 20 soya unu
icerenlerde 3.8 ¢ "0.03 ve % 25 soya unu igerenlerde 3.9 t¢
0.03*'dlir. Yapilan analizlerde soya unu miktarindaki artasin
pH tizerinde etkili oldugu pH'yi yiikselttigi gorilmektedir.
Yépllan istatistiksel analizlerde farkli miktarda soya unu
kullanilarak yapilan tarhanalarda soya wunu miktarinin pH

degerleri ig¢in p<0.01 diizeyinde #nemli oldugu bulunmusgtur.
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Maksimum wve Ortalama

20 ve % 25 Oranlarinda Soya Uau
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Asitlik

Kontrol (soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25 soya
unu igeren tarhanalarin asitlik dederleri minimum, maksimum
ve ortalama olarak Cizelge 17’'de ve Sekil 8’'de verilmisgtir.
Cizelge ve sekil incelendiginde ortalama asit dederi % 25
soya unu icerenlerde % 9.6 t 0.16, % 20 soya unu igerenlerde
$ 10.6 + 0.66 % 10 soya unu icgerenlerde 16.6 t 1.66, % 15
soya unu icerenlerde ve kontrol (soyasiz) tarhanalarda %
17.0 % 1.00 ve 17.0 ¢t 0.88 ve % 5 soya unu i¢erenlerde de %
18.3 * 1.66 oldugu gérilmektedir. Sekil 8‘'den de
izlenebilecegi gibi kontrol tarhanalarda asitlik % 17 iken
soya unlu tarhanalarda % 18.3’den basglamis ve soya unu
miktari arttikca asitlik diismigtir. Yapilan 1Istatistik
analizlerde tarhana {iretiminde farkli miktarda soya unu
kullanilmasi, asitlik dederleri igin p<0.05 diizeyinde Snemli

bulunmustur.
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Sekil 8. Tarhanaya Katilan Soya Unu Miktari 1Ile Tarhananin

Asitligi Arasandaki Iiiski Egrisi
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Nem

Kontrol (soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
oranlaranda soya unu igeren tarhanalara ait minimun,
maksimum ve ortalama nem dederleri Cizelge 17’'de ve $ekil

9’da verilmistir. Cizelge ve sekilden de izlenebilecegi
gibi bu degerler ortalama olarak kontrol (soyasxz)
tarhanalar i¢in % 9.6 t 0.46, % 5 soya unu igerenler ig¢in %

10.0 ¢ 0.49, % 10 soya unu igerenler icin % 9.6 & 0.55, % 15

soya unu icerenler ig¢in 10.5 ¢ 0.17, % 20 soya unu icerenler

icin % 10.5%0.27 ve % 25 soya unu i¢erenler ig¢in de % 10.5 ¢

0.00'dxir. Nem miktarindaki farklilaiklarin tarhana
biieaiminde yer alan hammaddelerin &zelligi ve dirinin
kurutma teknigine bagli oldugu diginiilmektedir. Yapalan
istatistiksel analizler sonucu tarhana iiretiminde farkla

unu kullaniminin nem dederleri ic¢in p<0.05

oranlarda soya

diizeyinde ®6nemsiz oldugu bulunmugtur.
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Protein

Kontrol (soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
oranlarinda soya unu iceren tarhanalara ait minimum,
maksimum ve ortalama protein degerleri (Cizelge 17'de ve
Sekil 10‘'da verilmektedir. Cizelge 17 ve Sekil 10'dan
izlenebilecedi gibi protein dederleri ortalama olarak
kontrol (soyasiz) tarhanalar i¢in % 29.6 ¢ 0.11, % 5 soya
unu igerenler icin % 34.5 ¢ 0.08, % 10 soya unu ig¢erenler
i¢gin % 34.9:0.27, % 15 soya unu igerenler i¢in % 35.6 ¢
0.50, % 20 soya unu icgerenler ic¢in % 37.3 ¢+ 0.16 ve % 25
soya unu igerenler igin de % 34.9 ¢ 0.20'dir. $Sekil 10‘da
gérildigi gibi kontrol tarhana.arda protein % 29.6 iken,
soya unu igerenlerde % 34.5'den baslamis ve soya unu
miktarlari arttik¢a protein miktarlarinda da bir artis.
gdriilmiistiir. Yapilan istatistiksel analizler sonucu ise
tarhana iliretiminde farkli miktarlarda soya unu kullaniminan

protein degerleri ig¢in p<€0.01 diizeyinde dahi &nemli oldugdu

bulunmustur.
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Yag

Kontrol (soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
oranlarinda soya unu ic¢eren tarhanalara ait minimum,
maksimum ve ortalama yag degerleri Cizelge 17'de ve Sekil

11’'de verilmektedir. (izelgeden ve gekilden izlenecedi gibi
vad degerleri ortalama olarak kontrol (soyasiz) tarhanalarda
% 8.7 ¢

soya unu ic¢erenlerde % 9.3 & 0.14,

0.51, % 5 soya unu igerenlerde % 9.3 ¢ 0.17, % 10
% 15 soya unu icerenlerde

% 9.7 t 0.23, % 20 ve % 25 soya unu icerenlerde ise % 9.4 ¢

0.03 ve 9.4 * 0.08 Yapilan istatistiksel analizler sonucu

tarhana iretiminde farklia oranlarda soya unu kullanmasinin

yvad dederleri ig¢in p<0.05 diizeyinde dahi o&nemsiz oldugu

bulunmustur.
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Nisgasta

Kontrol (soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
oranlarinda soya unu i¢eren tarhanalara ait minimum,
maksimum ve ortalama nisast: degerleri (Cizelge 17'de ve
Sekil 12’'de verilmektedir. (izelge ve Sekil incelendiginde
ortalama nisasta miktarlarinin kontrol (soyasiz)
tarhanalarda % 37.0 ¢+ 0.20, % 5 soya unu igerenlerde % 31.4
t 0.36, % 10 soya unu igerenlerde % 29.1 ¢t 0.43, % 15 soya
unu icerenlerde % 27.0 ¢ 0.36, % 20 soya unu igerenlerde %
25,8 ¢+ 0.30 ve % 25 soya unu igerenlerde % 23.2 t 0.16
oldugu gérﬁlmektedif} Sekil 12'den de izlenecedi gibi
kontrol tarhanalarda nisasta % 37.0 iken soya unlu
tarhanalarda bu deger % 31.4'ten baslamis ve soya unu
miktari arttik¢a nisasta miktarinda bir azalma gérilmistiir.
Yapilan istatistiksel analizler sonucu ise tarhana
iretiminde farkly miktarlarda soya unu kullanilmasinin
nigsasta dederleri i¢in p<0.01 diizeyinde &nemli oldugu
bulunmusgtur.
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Seker

Kontrol (soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
oranlarinda soya unu igeren tarhanalara ait minimum,
maksimum ve ortalama seker degerleri Cizelge 17’de ve Sekil
13'de verilmektedir. (izelge ve Sekilden de izlenebilecedi
gibi ortalama geker dedgerleri kontrol (soyasiz) tarhanalarda
%2 8.8 t 0.31, % 5 soya unu igerenlerde % 8.6 ¢+ 0.27, % iO
soya unu icerenlerde % 9.2 0.29, % 15 soya unu icerenlerde %
9.9 t+ 0.05, % 20 soya unu igerenlerde % 8.9 t 0.66 ve % 25
soya unu icerenlerde % 8.7 t 0.41 olarak saptanmigtar.
Yapilan istatistiksel analizler sonucu ise tarhana
iiretiminde farkli oranlarda soya unu kullaniminin seker
degerleri ig¢in p<0.05 diizeyinde de dnemsiz oldugu

bulunmustur.
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Tuz

Kontrol (soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
oranlarinda soya unu ig¢eren tarhanalara ait minimum,
maksimum ve ortalama tuz dederleri Cizelge 17'de ve Sekil
l4’de verilmektedir. Cizelge ve Sekil incelendiginde
ortalama tuz degerleri kontrol (soyasiz) tarhanalar ig¢in %
3.8 t 0.05, % 5 soya unu igerenler i¢in % 3.7 t 0.15, % 10
ve % 15 soya unu icerenler i.in % 4.0 t 0.20 ve 4.0 & 0.10,
% 20 soya unu icerenler i¢in % 3.7 * 0.32 ve ¥ 25 soya ﬁnu
icerenler ig¢in de % 3.8 ¢ 0.29 oldujgu gdriilmektedir.
Yapilan istatistiksel analizler sonucu tarhana iiretiminde
farkl:y oranlarda soya wunu kullaniminin tuz degerleri igin

p<0.05 diizeyinde Snemsiz oldudu bulunmustur.
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Kil 2

Kontrol (soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
oranlarinda soya unu iceren tarhanalara ait minimunm,

maksimum ve ortalama kiil degerleri Cizelge 17'de ve §Sekil
15’de verilmektedir. Cizelge ve Sekilden de incelenecegi
gibi ortalama kil miktarlari kontrol (soyasiz) tarhanalar
icin % 3.9 t 0.48, % 5 soya unu iceren tarhanalar igin % 4.6
t 0.20, % 10 soya unu igerenler tarhanalar i¢in % 5.1 ¢
0.27, % 15 soya unu icerenler tarhanalar i¢in % 5.6 & 0,28,
% 20 soya unu igerenler tarhanalar i¢in % 5.9 + 0.33 ve % 25
soya unu igerenler tarhanalar ig¢in de % 6.1 t 0.41 olarak
saptanmigtair. Sekil 15'den de gériildugl gibi kontrol
tarhanalarda kil miktari % 3.9 iken, soya unu igerenlerde bu
deger % 4.6'dan baslamigs ve soya unu miktari arttikg¢a
tarhanalardaki kiil miktari da artis gdéstermistir. Yapilan
istatistiksel analizler sonucu tarhana i{iretiminde farkla
oranlarda soya unu kullaniminin Kkiil dederleri ig¢in p<0.05

diizeyinde onemli oldugu bulunmustur.
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Kontrol (Soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve ¥ 25
Oranlarinda Soya Unu 1Iceren Tarhana (orbalarinda

Duyusal Ozelliklerin Dederlendirilmesi

Tarhana ¢orbalarina uygulanan duyusal analizlerde
panel {iyelerince "Renk ve Goriinlis® 5 tam puan, "Yapir ve
Kivam" 5 tam puan ve "Tat ve Koku" 5x2= 10 tam puan
izerinden yapilan dederlendirme sonuglari, ortalama degerler
olarak Cizelge 18’de verilmistir. Tarhana c¢orbalarinin
Cizelge 18°‘de gbriilen ve 6 tekrarin ortalamalara olarak
almis olduklari "Renk ve Gorinis", "Yapi ve Kivam" ve "Tat
ve Koku'" puanlarinin gdrsel bir degerlendirilmesi icgin $ekil

16, 17 ve 18 dizenlenmistir.

Cizelge 18. Kontrol (Soyasiz;, % 5, % 10, % 15, % 20 ve
% 25 Oranlarinda Soya Unu Iceren Tarhana

Corbalarainin Duyusal Analiz Dederlendirme
Sonuglarl
DUYUSAL OZELLIKLER
Renk ve Goriinils Yapi ve Kivam Tat ve Koku
Cegitler (5 Tam Puan) (5 Tam Puan) (10 Tam Puan)
Kontrol
(Soyasiz) 4.38 4.32 8.06
Tarhanalar
% 5 Soya .
Unlu Tar. 4.46 4.42 9.14
% 10 Soya
Unlu Tar. 4,07 4,28 8.03
% 15 Soya
Unlu Tar. 3.79 3.79 6.92
% 20 Soya
Unlu Tar. 2.90 3.22 5.67
% 25 Soya
Unlu Tar. 2.68 2.83 5.17

57
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Cizelge 18 ve Sekil 16’'daki degerler incelendiginde
"Renk ve Goriiniig" bakimindan her 6 cegit tarhana g¢orbasi
igerisinde 1. sirayi % 5 soya unu igeren tarhana. g¢orbalari
(4.46 puanla) alirken, 2. sirayil kontrol (soyasiz) (4.38
puanla), 3. sirayi % 10 soya unu ig¢eren (4.07 puanla), 4.
siraylr % 15 soya unu iceren {(3.79 puanla), 5. sirayi % 20
soya unu igeren (2.90 puanla) ve 6. sirayli % 25 soya unu
iceren (2.68 puanla) tarhana ¢orbalari almistir. Soya unu
miktariy arttik¢ca (Szellikle % 15'ten sonra) rengin
esmerlesip matlastida gdriilmistiir. "Renk ve Goriinis"
bzellidine gére dederlere uygulanan istatistiksel analizler
sonucunda tarhana tlretiminde farkli miktarlarda soya unu
kullanilmasinin bu &zellik ig¢in p<0,01 dizeyinde &nemli

oldugu bulunmustur.
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Sekil 16. Kontrol (Soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
Soya Unu iceren Tarhana Corbalarinin "Renk ve

Gériintis" Ac¢isindan Degerlendirme Edrileri
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Ayni sgekilde C(izelge 18 ve $Sekil 17'ye bakildaginda
"Yapi ve Kivam" 6zelligi agisindan ortalama puanlara gére 1.
sirayl yine % 5 soya unu ig¢eren tarhana ¢orbalari (4.42
puanla) almistir. Bunu 2., sirada kontrol (soyasiz) (4.32
puanla), 3. sirada % 10 soya unu igeren (4.28 puanla), 4.
sirada % 15 soya unu iceren (3.79 puanla), 5. sirada % 20
soya unu igceren (3.22 puanla) ve 6. sirada % 25 soya unu
igeren (2.83 puanla) tarhana ¢orbalari izlemistir. Soya unu
miktari arttik¢a (&zellikle % 15‘ten sonra) gorbalarin suluy,
pétiirla ve homojen olmayan bir yapi gésterdigi
belirlenmistir. "Yapi ve Kivam" dedgerleri istatistiksel
analize tabi tutulmuslar wve tarhana iretiminde farkla
oranlarda soya unu kullanilmasinin bu degerler igin p<0.01

diizeyinde dnemli oldudu bulunmustur.
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Sekil 17. Kontrol (Scyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
Oranlarinda Soya Unu iceren Tarhana GCorbalarinin

"Yapli vVve Kivam" Ac¢isindan Dederlendirme Egirileri
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- Ayni Cizelgede ve Sekil 18'de en adarlikli &zellik
olarak degerlendirilen "Tat ve Koku'" &zelligi agisindan da
ilk siraylr ¥ 5 soya unu igeren tarhana ¢orbalari (9.14
puanla) alarken, 2. ve 3. siralari birbirine ¢ok yakin
puanlarla kohtrol (8.06) ve ¥ 10 soya unu iceren (8.03)
tarhana ¢orbalari almislardir. "Tat ve Koku" ac¢isindan 4.
giraylr (6.92 puanla) % 15 soya unu igeren tarhana c¢orbalara
alirken, 5. siraylr % 20 soya unu iceren (5.67 puanla) ve 6.
sirayl % 25 soya unu igeren (5.17 puanla) tarhana g¢orbalara
almistlr. % 10 soya unu katkili ¢orbalara kadar soya tat ve
kokusu hissedilmedigi, soya ununun tadi gelistirdigi, ancak
% 15 ve daha yliksek oranlarda soya ununun hissedilir soya
tadi ve vyabanci tat wve Kkoku olusturdugu gdrilmiigtiir.
Uygulanan istatistiksel analizlerde tarhana iretiminde
farkl: oranlarda soya unu kullaniminin "Tat ve Koku"

degerleri igin p<0.01 diizeyinde dahi ®nemli oldugu
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Sekil 18, Kontrol (Soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
Oranlarinda Soya Unu ig¢eren Tarhana Corbalarinin

"Tat ve Koku" Ag¢isindan Dederlendirme Egirileri
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Sekil 19. Kontrol (Soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
Soya Unu Igeren Tarhana Corbalarinin Genel Duyusal
Degerlendirme E§rileri (6 Tekrarin Ortalamalara

Olarak)

Kontrol (soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
oranlarinda soya unu iceren tarhana corbalgrlnln "20 Tam
Puan Degerlendirme Sistemi"’ne gdre yapilan duyusal analiz
sonug¢larinin ortalamalari toplam puan ve her panel iiyesi
i¢in ayri olarak Cizelge 18'de topluca verilmistir. Bunun
vaninda kontrol |(soyasaiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
oranlarinda soya unu igeren tarhana ¢orbalarinin (6 tekrarin
ortalamalarz olarak) panel {yelerinden almis olduklarz
puanlara ait edgriler Sekil 19’'da goriilmektedir. Cizelge 19

ve Sekil 19 incelendidinde duyusal a¢idan birinciligi % 5
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soya unu igeren tarhana ¢orbalarinin aldigir goriilmektedir.
Toplam puan ortalamalari rakamsal olarak ele alindiginda 1.
gsirayl alan % 5 soya unu igeren tarhana c¢orbalari 17.76'puan
alirken 2. wve 3. siradaki kontrol ve % 10 soya unu igeren
¢orbalar 16.74 ve 16.26 puan almislardar. Genel
degerlendirmede son 1{i¢ sirayi da % 15 (14.35 puanla), % 20

(11.95 puanla) ve % 25 (10,68 puanla) oranlarinda soya unu

igeren c¢orbalarin aldigi saptanmistar.

Kontrol (soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25
oranlarinda soya unu igeren tarhana c¢orbalarinin panel
degerlendirilmesinden elde edilen puan toplamlarina
Non-Parametrik testlerden Kruskal-Wallis sira puanlari
varyans analizi uygulanmis ve degerlendirme sonu¢larinin
p<0.01 diizeyinde &nemli oldudu bulunmustur. ‘

Cizelge 19. Kontrol, % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25 Oranlarinda Soya Unu

Iceren Tarhana Corbalarinin "20 Tam Puan Degerlendirme
Sistemi"’'ne Gore Yapilan Duyusal Analiz Sonuclari (6 Tekrarin

Ortalamalari Olarak)

TARHANA GORBALARI
Panel % 5 Soya |% 10 Soya |% 15 Soya |[% 20 Soya {% 25 Soya

Uyeleri [Kontrol|Unu igeren|Unu ic¢eren{Unu Iceren{Unu iI¢eren{Unu iceren

1 18.25 17.75 14.41 12,75 10.50 10.0

2 14.41 15.83 15.83 17.41 15.58 13.91

3 19.00 18,66 | 17.16 14.50 12,16 9.66

4 16.66 19.16 17.86 15.00 12,66 11.50

5 15.50 16.16 14,00 12.33 10.50 9.33

6 16.66 19.00 18.50 14.16 10.33 9.66
Toplam [100.48 | 106.56 97.56 86.15 71.73 64.06
Ortalama| 16.74 17.76 16.26 14.35 11 95 10.68
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Buna gére elde edilen degerler dikkatle
incelendiginde her {i¢ duyusal &zellik ac¢isindan % 5 soya unu
i¢eren tarhana ¢orbalara 1. sirayl almistir. Bunu ¢ok
vakindan kontrol (soyasiz) ve % 10 soya unu igeren tarhana
gorbalara 2. ve 3. olarak takip etmistir. Duyusal
dederlendirmelerde % 15, % 20 wve % 25 soya unu igeren
tarhana ¢orbalari 4., 5. wve 6. sirada yer almislardar.

/

Duyusal dederlendirm: sonug¢lari ve panel iiyelerinin
kigisel yorumlari g6z &nine alindidinda da % 5 soya unu

igeren tarhana ¢orbasinin en bedenilen 6rnek oldugu, onu

i

soyasiz (kontrol) ve 10 soya onu igeren tarhana
gorbalarinin takip ettigi belirlenmigtir. Tarhanaya katilan
soya unu miktari arttikca (&zellikle % 20 ve % 25
diizeylerinde) corbalarin panel iiyelerince bedenilmedigi ve
¢ok diisiik puanlar verildigi gorilmiistir. Tarhana iiretiminde
% 5 veya % 10 diizeylerinde soya unu kullanilmasi, hem
besinsel dederi arttirmasi ve hem de tarhanaya duyusal

yoénden katkida bulunmasi ac¢isindan Snerilebilir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Once Cukurova‘da tiretilen cesitli yéresel
tarhanalarin yapim teknikleri ve bilegimleri ortaya
konduktan sonra laboratuvarda iiretilen kontol (soyasiz), %
5, % 10, % 15, % 20 ve ¥ 25 oranlarinda soya unu igeren
tarhanalarin, kimyasal ve duyusal &ézelliklerini saptayarak
tarhana tiretiminde kullanilacak en uygun soya unu miktarini
belirlemevyi amaclayan bu c¢alismada elde edilen analiz

sonu¢larindan &dnemli gdriilenleri dzetle sdyle siralanabilir;

Cukurova’da da tiim Tirkiye’de oldudgu gibi iki ¢esit
tarhana idretilmektedir. Birisi un, yodurt, domates, sogan,
kirmizi biber, aroma verici otlar, tuz ve Dbazen de nohut
ilavesiyle hazirlanan UN TARHANASI, digeri de bugday,
yodurt, tuz ve bazen de nohui ilavesiyle hazirlanan BUGDAY

TARHANASI'dair.

Cukurova yéresinde toplanan 10 <dedgisik tarhana
drnedine ygulanan kimyasal analizler sonucu elde edilen
dederler sirasi ile sunlardar; Asitlik % 12.6 ¢ 0.88, nem %
14.4 ¢+ 0.53, protein % 19.7 ¢ 0.60, yag % 5.9 ¢+ 0.31,
nigasta % 48.5 t 1.19, geker % 2.1 % 0.49, tuz 3.3 ¢ 0.53,
kil % 4.2 ¢ 0.57.

Laboratuvarda iliretilen tarhanalara uygulanan kimyasal

analizlerde ise Kontrol (soyasiz), % 5, % 10, % 15, % 20 ve

% 25 oranlarinda soya unu ig¢eren tarhanalarda ortalama
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olarak asitlik % 17 ¢+ 0.88, % 8.3 ¢ 1,66, % 16.6 t 1,66, %
17,0 ¢+ 1,00, % 10.6 * 0.66 ve % 9.6 ¢ 0.l6'dair. Bu
tarhanalarda ortalama pH dederleri sirasiyla 3.5 ¢ 0.03, 3.4
t+ 0,03, 3.5 t 0.0, 3.5 % 0.05, 3.8 ¢t 0,03 ve 3.9 % 0.03

-

olarak saptanmistir Yapilan analizlerede bulunan ortalama

kiil degerleri ise, % 3.9 * 0.48, % 4.6 ¢t 0.20, % 5.1 t 0.27,

% 5.6 ¢+ 0.33, % 5.9 t 0,33 ve % 6.1 £ 0.41 olmusgtur.
%

Calismada elde edilen nigasta degerleri 37.0 t 0.20, %
31.4 + 0.36, % 29.1 + 0.43, % 27.0 ¢+ 0.36, % 25.8 t 0.30 ve

% 23.2 t 0.16 olurken, protein degerleri de yine sirasi ile

29.6 ¢ 0.11, % 34.5 ¢t 0.08, % 34.9 £ 0.27, % 35.6 t 0.50,

o

% 37.3 & 0.16 ve % 39.4 t 0.20 olmustur. Calismada nem (%
10.15 + 0,18}, vyag (% 9.29 & 0.13), seker (% 9.02 % 0.19) ve
tuz (% 3.83 * 0.05) degerlerinin iiretimde farkli oranlarda

soya unu kullanilmasindan etkilenmedigi ortaya c¢ikmistir,

Yapilan panel dederlendirmelerinde ise kontrol, % 5,
% 10, % 15, % 20 ve % 25 oranlarinda soya unu igeren tarhana
¢orbalariy "20 Tam "Puan Dederlendirme Sistemi”’ne gore
degerlendirildiklerinde dedgerlendirmeye katilan 6 panel
iyesi de kigisel tercihlerine gére ilk sirayi % 5 soya unu
igeren tarhana c¢orbalarina vermigslerdir. 2. sirayi 2 nolu
panel 1iyesi . disinda 5 iye kontrol (soyasiz) tarhana
corbalarina ve 3. siraylr da tim lyeler % 10 soya unu igerea
tarhana ¢orbalarina vermislerdir. Nitekim duyural
analizlerde aldiklari puana gdére yapilan s.ralamada 17.76
puanla % 5 soya unu iceren tarhana ¢orbalari birinci, 16.74

puanla kontrol (soyasaiz) tarhana ¢orbalara ikinci, 16.26
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puanla % 10 soya unu ig¢eren ¢orbalar ig¢iinci, 14.35 puanla %
15 soya unu iceren corﬁalar dérdincii, 11.95 puanla % 20 soya
unu ig¢eren ¢orbalar besinci ve 10.68 puanla % 25 soya unu

ig¢eren ¢orbalar altinci siray:i almislardir.

Sonu¢ olarak tim kimyasal ve &zellikle duyusal analiz
sonuglaryi ve panel i{iyelerinin dederlendirmeleri dikkate
alindigdinda tarhana iiretiminde kullanilacak en uygun soya
unu miktarinin % 5 ile % 10 oldugu, hatta % 15 diizeyinde
bile kullanilabilecedi, fakat daha yiiksek oranlarda (% 20 ve
% 25 gibi) soya unu kullaniminin tarhana ¢orbalarini duyusal
olarak kabul edilemiyecek y&nde olumsuz etkiledigi kanisi

ortaya ¢ikmistir.
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OZET

Bu ¢alisgsmada Cukurova‘’da firetilen tarhanalarin yapim
yontemleri ve bilesimleri ile laboratuvarda iiretilen kontrol
(soyasiz) % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25 oranlarinda soya unu ’
igeren tarhanalarain kimyasal ve duyusal dzellikleri
incelenmis ve tarhanalarda kullanilacak en uygun soya unu

miktarlari belirlenmeye ¢aligilmistar.

Bu ama¢la Cukurova yéresinden degisik érnekler
toplanmigs ve laboratuvarda kontrol (soyasiz) % 5, % 10, %
15, % 20 ve % 25 oranlarinda soya unu igeren &rnekler
retilmistir. 90 °C'ta 15 dakika pastdrize edilen harg
{domates, sogan, biber, nane ve tuz) 37 °'C’'a sogutulmug;
un, yodurt ve soya unu ilave edilerek yodurulduktan sonra 30
*C’ta 48 saat fermente edilmistir. Fermentasyon sonucunda
bezlere alinip 40 °'C’ta 20 saat kurutulan tarhanalar
sgtittilerek kavanozlara alinmis ve oda sicakliginda muhafaza
edilerek analizleri yapailmistir. Bu c¢alismaya gére elde

edilen analiz sonuc¢lari asagidaki gibi &zetlenebilir;

Cukurova ydresinden toplanan 10 degisik tarhana
drnedine uygulanan kimyasal analizler sonucu elde ‘edilen
dederlar ortalama olarak gunlardir: Asitlik % 12.6 t 0.88,
nem % 14.4 ¢ 0.53, Protein % 19.7 ¢ 0.60, yag % 5.9 t 0.31,
nigsasta % 48.5 t 1.19, geker % 2.1 t 0.49, tuz % 3.3 t 0,53
ve kil % 4.2 ¢ 0.57.
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Laboratuvarda iiretilen tarhanalara uygulanan kimyasal
analizlerde ise asitlik (% 67'lik etil alkole gegen)

ortalama olarak kontrol (soyasiz) tarhanalarda % 17.0 ¢
0.88, % 5 soya unu igerenlerde % 18.3 t 1.66, % 10 soya unu
icerenlerde % 16.6 * 1.66, % 15 soya unu icerenlerde % 17.0
t 1.00, % 20 soya unu i¢erenlerde % 10.6 ¢t 0.66, % 25 s8soya
unu igerenlerde ise % 9.6 t 0.16’'dir. Bu tarhanalarda
ortalama pH degerleri ise sira ile 3.5 ¢ 0.03, 3.4 & 0.03,
3.5 ¢+ 0.06, 3.5 ¢+ 0.05, 3.8.¢+ 0.03 ve 3.9 &+ 0.03 olarak
bulunmugtur. Kil dedgerleri kontrol (soyasiz) %¥ 5, % 10, %
15, % 20 wve % 25 oranlarinda soya unu igeren tarhanalarda
ortalama % 3.9 ¢ 0.48, % 4.6 ¢+ 0.20, % 5.1 ¢ 0.27, % 5.6 1
0.33, % 5.9 * 0.33 ve % 6.1 t 0.41 olmustur. Nisasta
degerleri ise % 37.0 ¢ 0.20, % 31.4 * 0.36, % 29.1 & 0.43, %
27.0 + 0.36, % 25.8 t 0.30 ve % 23.2 t 0.16 olurken, protein
degerleri de % 29.6 £ 0.11, % 34.5 * 0.08, % 34.9 ¢ 0.27, %
35.6 ¢ 0.50, % 37.3 ¢ 0.16 ve % 39.4 ¢ 0.20 olmugtur.
Calismada c¢alismada soya unu miktari artik¢a pH, kil ve
proteinin artisg, asitlik ve nisastanin diigiis gésterdigi,
buna karsgilik nem (% 10.1 %t 0.18), seker (% 9.0 ¢ 0.19), tuz
(3 3.8 t 0.05) ve yvag (¥ 9.3 t 0.13) degerlerinin farkla

oranlarda soya wunu kullanimindan etkilenmedidi ortaya

¢ikmistir.

Yapilan Panel dederlendirmelerinde ise kontrol
(soyasiz) % 5, % 10, % 15, % 20 ve % 25 oranlarinda soya unu

igeren tarhana c¢orbalara 20 Tam Puan Dederlendirme
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Sistemi"‘ne gore dederlendirilmislerdir. Panel lyeleri &nce
¢orbalara birbirinden ayri olarak puan vermig, daha sonra da
drnekleri begenme derecelerine gére bir siralamaya tabi
tutmuslardar. Analiz ‘sonucunda ise, dederlendirmeye katilan
6 uzman panel i{iyesi de ilk sirayr % 5 soya unﬁ iceren
tarhana ¢orbalarina vermislerdir. fkinci sarayir 1 iye
disindaki diger 5 iliye kontrol, idg¢ilinci sirayi tim dyeler % 10
ve son ¢ sirayi da % 15, % 20 ve % 25 oranlarinda soya unu
iceren tarhana c¢orbalarina vermiglerdir. Duyusal analiz
degerlendirmelerinde toplam puan olarak ise % 5 soya unu
igceren gorbalar % 17.76 puanla 1. olurken, kontrol tarhana
¢orbalari 16.74 puanla 2.,4% 10 soya unu igerenler % 16.26
puanla 3. olmuslar, bunlari 14.35 puanla % 15, 11.95 puanla

% 20 ve 10.68 puanla % 25 soya unu igeren ¢orbalar

izlemistir.

.Fafkll oranlarda sc;a unu igeren tarhanalarin
kimyasal dzelliklerindeki farklilaiklaran istatistiksel
yénden dnemli olup olmadigi Tesadif Bloklari Deneme  Plani
Varyans Analizi ile kontrol edilmigtir. deﬁbaf“énaliz
sonu¢larina ise Non-Parametrik testlerden Kuruskal-Wallis,
Sira Puanlari Analizi uygulanmigtir. Uygulanan
istatistiksel analizler sonucu tarhana f{retiminde fafkll
oranlarda soya unu kullanilmasi pH, nigasta ve protein
dederleri ic¢in p<0.01, asitlik ve kiil degerleri ic¢in p<0.05
dizeyinde &nemli, nem, sgeker, tuz ve yad degerleri iginse

dnemsiz bulunmustur.
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Tim kimyasal ve duyusal dederlendirmeler dikkate
alindiginda tarhana iretiminde kullanilacak en uygun soya
unu miktarinin % 5 ve % 10 oldugu % 15'in de
kullanilabilecedi ancak daha yiiksek diizeylerde soya unu

kullaniminin duyusal olarak kabul edilmeyecedi kanisi ortaya

¢ikmistar.
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SUMMARY

In this present work firstly Tarhana samples from
Cukurova region were analysed to determine their
compositions. At the second stage of the study,
possibilities of using soybean flour in making Tarhana were
searched in order to improve quality and nutritive values of
Tarﬁana. For this purpose 6 different kinds of Tarhanas
prepared and they contained 0 % (as control), 5 %, 10 %, 15
%, 20 % and 25 % soybean flours. Chemical and organoleptic

qualities of the tarhana samples were determined to find out

the most suitable combinations

Tarhana samples were prepared as described below.
Tomatoes, onions, green peppers, dried mint and salt were
mixed well and heat treated at 90 "C for 15 minutes. After
cooling down to 37 'C, wheat and soybean flours and yoghurt
added and mixed well. The mixture was fermented at 30 °C for
about 48 hours. At the end of the fermentation the mixture
was dried at 40 'C for abou. 20 hours on clean cotton
materials. After drying Tarhana was ground, filled in jars
and kept at the room temperature for later chemical and
organoleptic 6 analyses. Some of the significant results

obtained from the analyses could be summarized as below.

The chemical compositions of different tarhana
samples, which were collected from Qukurova region were (as

mean values) 14.4 ¢+ 0.53 % water, 19.7 % 0.60 % protein, 5.9
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+ 0.31 % fat, 48.5 * 1,19 % starch, 2.1 * 0.49 % sugar, 3.3
t 0.53 % salt, 12.6 ¢+ 0.88 % acid and 4.2 ¢ 0.57 % ash.

The Results of chemical analyses for tarhana -aamples
which were produced in the laboratory were (as mean values)
acidity values 17.0 ¢ 0.88, 18.3 ¢t 1.66, 16.6 ¢ 1.66, 17.0 ¢
1.00, 10.6 t 0.66 and 9.6 ¢t 0.18 % for control and 5, 10,
15, 20 and 25 % . soybean flours added tarhana samples
respectively. With the same sample order the mean values
obtained for pH were 3.5 t 0.03, 3.4 t 0.03, 3.5 t 0.06, 3.5
t 0.05, 3.8 + 0.03 and 3.9 ¢ 0.03, for ash 3.9 % 0.48, 4.6 ¢
0.20, 5.1 + 0.27, 5.6 t 0.33, 5.9 + 0.33 and 6.1 ¢t 0.41 %,
for starch 37.0 t 0.20, 31.4 t 0.36, 29.1 + 0.43, 27.0 %
0.36, 25.8 ¢ 0.30 and 23.2 ¢t 0.16 %, for protein 29.6 ¢
0.11, 34.5 t 0.08, 34.9 ¢+ 0.08, 35.6 ¢+ 0.50, 37.3 t 0.16 and
39.4 £+ 0.20 % respectively. The % values of water (10.1 ¢
0.18 %), sugar (9.0 ¢t 0,19 %), salt (3.8 ¢ 0.05 %) and fat
(9.3 £+ 0.13 %) were not affected by the wuse of different

levels of soybean flours in Tarhanas.

Points given to the Tarhana samples by the panel
members in a "20 Point Systemcs", as well as the order of
choices made separately, indicated that all the members gave
the first place to the Tarhana soups with 5 % soybean
flours. Second place was given to the Control Tarhana soups
by all the members but one, a close third place was given to
the Tarhana soups with 10 % soybean flours. The last three

soups in the line contained 15 %, 20 % and 25 % soybean
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flours respectively. As for the total points of
organcleptic analyases 17.76, 16.74, 16.26, 14.35, 11.95 and

10,68 were given to the tarhana soups which contained § %, 0
% (as control), 10 %, 15 %, 20 % and 25 % soybean flours

respectively.

The statistical signifincance of the variations of
the chemical analyses obtained from the 6 different tarhana
samples were controlled by Variance Analysis. The
Non-parametric tests of Kruskal-Wallis Variance Analysis
were applied on the result of the organoleptic analyses.
These statistical analysis indicated that the use of
different levels soybean flours in the production of tarhana
made significant differences in pH, starch and protein
contents at p<0.01 1level, for acidity and ash values for
vhich significance was at p<0.05 level. But water, sugar,

salt and fat values were not at statistically significant

level.

Evaluations of the analytical result especially of
organoleptic qualities indicated that tarhana which
contained 5 % and 10 % soybean flours were the best ones.
Even tarhana samples made with 15 % soybean flours were

acceptable but those contained 20 % and 25 % soybean flours

were clearly rejected and they were least acceptable ones.
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TESEKKUR

Bu:. konuda bana Yiksek Lisans Tezi olarak ¢alisma
olanagi saglayan, calisma siiresince yol gdésteren, degerli
yardim ve katkilarina gérdiigiim danisman hocam Sayin
Prof.Dr.Atilla KONAR’a ve ¢alismam sirasinda desteklerini
esirgemeyen dzellikle duyusal analizlere katilan bdlim

d3retim dyelerine ve tim elemanlara sonsuz tesekkiirlerimi

sunaraim.
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