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OZET

Bu aragtirmada +4 °C de 9 ay boyunca depolanan ev tipi Gediz tarhanasi (ETGT) ve
sanayi tipi Gediz tarhanasimin (STGT) besin icerigindeki degisimler incelenmistir. Uretim
yontemleri farkli olan bu tarhanalarin pH, kuru madde, asitlik, yag asidi, protein, mineral ve
vitamin igerigi depolama boyunca (9 ay) degisiklik gdstermistir. inceleme sonucu Gediz
tarhanalarinin depolama sonunda pH ve kuru madde iceriginin ortalama degerleri degisime
ugramamistir. ETGT rutubet oran1 STGT den daha diisiik ¢ikmistir. STGT nin pH degeri diisiik
cikmustir, raf omrii agisindan ETGT den istiin oldugu tespit edilmistir. Asitlik derecesi ise
ortalama % 6 oraninda yiikselmistir. Her iki tarhana tipinin de asitlik dereceleri benzer
bulunmustur. Demir (Fe) ve Cinko (Zn) igerigi depolama sonunda belirgin olarak kayba
ugramistir. Bunun sebebinin tarhana {iretim asamalarindan olan kurutma kaynakli 1s1, 151k ve
oksijen ile mineral ve vitaminlerin temasi sonucu zarar gérmesinden kaynakli tespit edilmistir.
Vitamin icerigi de depolama sonunda her iki tip tarhanada da ciddi oranda kayba ugramstir.
Vitamin icerigi bakimindan STGT’ nin, ETGT’ den iistiin oldugu tespit edilmistir. Protein
iceriginde belirgin degisiklik goriilmemistir. ETGT’ nin depolama sonunda toplam protein
icerigi daha diislik ¢cikmustir. Dolayistyla depolama sonunda STGT proteince daha zengindir.
Yag asitleri iceriginde ise doymus yag asitleri ylizdesi depolama boyunca ortalama % 6,5 artig

gosterirken tekli doymamus yag asitlerinde ayni oranda azalis bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: asitlik; depolama; kimyasal analizler; kuru madde; mineral; pH;
protein; tarhana; vitamin; yag asidi
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INVESTIGATION OF CHANGES IN SOME NUTRITION VALUES DURING
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SUMMARY

In this study, changes in food content of house like Gediz tarhana (ETGT) and
industrial Gediz tarhana (STGT) stored for 9 months at 4 °C were investigated. The pH, dry
matter, acidity, fatty acid, protein, mineral and vitamin content of these tarhanas whose
production processes are different showed alteration during the storage (9 months). As a result
of the investigation, mean values of pH and dry matter content of Gediz tarhanas did not
undergo a change at the end of storage. Results show that ETGT moisture rate is lower than that
of STGT. The pH value of STGT was low, at the same time STGT was higher than ETGT in
terms of shelf life. The degree of acidity increased by 6% on average. The acidity levels of both
tarhana types were similar. At the end of storage, iron (Fe) and Zinc (Zn) content incurred losses
significantly. It is concluded that the reason of this may be that it was damaged as a result of the
contact between the tarhana production processes of drying-related heat, light, oxygen and the
vitamins and minerals. Vitamin content also incurred losses significantly in both types of
tarhanas at the end of the storage. There was not a significant change in protein content. The
total protein content of ETGT was lower at the end of the storage. Therefore, STGT was richer
in protein. As to fatty acids content, while the percentage of saturated fatty acid increased by

6,5% on average during the storage, monounsaturated fatty acids decreased by the same rate.

Keywords: acidity; storage; chemical analyzes; dry matter; mineral; pH; protein; Tarhana;
vitamin; fatty acid
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1. GIRIS

Gilinliimiiz hastaliklar1 olarak bilinen alerjinin, artan saglik problemleri olarak bilinen
obezitenin, kalp krizinin ve kanserin geleneksel beslenmenin terk edilmesi ile iliskili oldugu
bilinmektedir (Kocatepe ve Tiril, 2015). Dengeli beslenilmediginde seker hastaligi, tansiyon
yiiksekligi, kalp ve damar hastaliklar1 ile gesitli organ kanserleri goriilmektedir. Beslenmenin,
ozellikle kanser ile iligkisi bir¢ok arastirmaya konu olmustur (Dénmez vd., 2010). Dénmez vd.,
2010 yilinda yaptiklar1 ¢alismada kanser ile yanlig gidalarla yanlis miktarlarda ve saglikli
olmayan gida hazirlama yontemleriyle yapilan beslenmenin kanseri artirict yonde etkiledigi
sonucuna varmigtir. Bilingli beslenme ile kanserin Onlenebilecegi bu sekilde beslenmenin
kanserle miicadelede destek olacagi diisiiniilmektedir. Ayrica dikkatli beslenmeyle saglikli

kiloda kalan insanlarin, diizenli spor ile beraber kansere yakalanma risklerinin ¢ok diisiik oldugu

da belirtilmistir (Dénmez vd., 2010).

Endiistrilesme ile beraber toplumun yasam bi¢iminin dolayisiyla beslenme kiiltiiriiniin
de degisime ugrayarak endiistriyel beslenmeye donistigi goriilmektedir (Giirsoy, 2005).
Endiistriyel gidalarin iiretimi, iglenmis iriinlere kolay ulasilmasi, bu gidalarin ekonomik
avantajlari, biiyiik sirketlerin bu pazara hakim olmasini saglarken, geleneksel gidalarin ve yeme
aligkanliklarinin yerini aldig1r goriilmektedir (Food and Agriculture Organization [FAO] vd.,
2017). Endistrilesme, karmasik gida zincirlerinin {iretimi, ayakiistii gida (fast food) tiiketimi,

sokak saticilar1 ve ihracat artig tiriinleri tiikketimi ile de gida giivensizligi olugmaktadir.

Gida giivenligi, tiiketim amacima uygun olarak hazirlandiginda fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik agidan uygun olan ayni zamanda besleyici 6zelligini kaybetmemis olan gidadir
seklinde tanimlanmaktadir (Devlet Planlama Teskilati Miistesarligi, 2003). Gidalar {izerine
yapilan aragtirmalarin artmasi ve teknolojik gelismelerle bilgiye ulasmanin kolaylasmasi
tiikketicilerin saglikli beslenme konusundaki hassasiyetlerini artirmig ve siklikla tercih edilen
gidalar degisiklik gostermistir. Dolayisiyla tiiketicilerin gida giivenligi konusundaki biling
diizeyleri artmistir (Onurlubas ve Giirler, 2016). Onurlubag ve Giirler’in 2016 yilinda
tilketicilerin gida giivenligi hakkindaki farkindaligt kapsaminda yaptigi arastirmada bu
kavramin, tiiketicilerin yarisindan fazlasi tarafindan duyuldugu saptanmistir. Ayrica
tiikketicilerin %75,8 nin de giivenli gidaya ulasmak i¢in daha fazla maliyet 6demeye dahi istekli

olduklar1 d6grenilmistir.

Tarhana fonksiyonel bir gidadir. Gidalarim hastalik Onleyici ve tedavi edici
ozelliklerinin oldugu yillardir bilinmektedir. Gidalar iizerine yapilan bilimsel arastirmalar ve

artan tiiketici bilinci gidalarin saglik ile olan iliskisine duyulan ilgiyi artirmistir. Bu durum ise



fonksiyonel gida kavramini ortaya g¢ikarmustir. Fonksiyonel gida, besleyiciliginin yaninda
sagliga faydali olan gida seklinde tanmimlanmaktadir. Probiyotik gidalar ise en basta gelen
fonksiyonel gidalardir (Giiven ve Giilmez, 2006). Gidalar lizerine yapilan bilimsel arastirmalar
ve artan tiiketici bilinci gidalarin saglik ile olan iligkisine duyulan ilgiyi artirmistir. Fonksiyonel
gida kavramu ile ilgili caligmalar ilk olarak Japonya’ da ortaya c¢ikmistir. Japonya’ da
olusturulan Fonksiyonel Gida Calisma Grubu, fonksiyonel ozellikteki gidalarin tasimasi
gereken ozellikleri FOSHU (Foods for specified health use) lisansi ile belirlemistir (Mehenktas
ve Bayaz 2004). Gary Scattergood tarafindan 2018 yilinda yayinlanan haberden o yila kadar
400 iin tizerinde gidanin FOSHU lisans1 almis oldugu &grenilmistir. Ayrica onaylanan bu
gidalarin 70 milyar dolarlik bir pazar olusturuldugu bilgisine de yer verilmistir (Scottergood,
2018). Tarhananin da vitamin ve mineral icerigi ile FOSHU lisans1 alabilecek fonksiyonel
gidalar arasinda yer alabilecegi diisiiniilmektedir. Fonksiyonel 6zellige sahip gidalarin vitamin

ve mineral degerleri Cizelge 1.1’ de belirtilmistir (Nagata J. Ve Yamada K., 2008).

Cizelge 1.1. Fonksiyonel gidalarin alt ve iist limitleri (Nagata J. Ve Yamada K., 2008).

Vitaminler Ust limit degeri Alt limit degeri
Vitamin A 600 pg (2000 IU) 135 pg
Vitamin D 5 pg (200 IU) 1,5 pg
Vitamin E 50 mg 2,4 mg
Tiamn 25 mg 0,3 mg
Riboflavin 12 mg 0,33 mg
Niasin 60 mg 3,3 mg
Vitamin B6 10 mg 0,3 mg
Folik asit 200 pg 60 ug
Vitamin B12 60 mg 0,6 ug
Biotin 500 pg 14 ng
Pantotenik asit 30 mg 1,65 mg
Vitamin C 1000 mg 24 mg
Mineraller

Ca 600 mg 210 mg
Fe 10 mg 2,25 mg
Zn 15 mg 2,1 mg
Cu 6 mg 0,18 mg
Mg 300 mg 75 mg

Fonksiyonel gida firlinleri probiyotikler, prebiyotikler ve bu bakterilerin metabolik
faaliyetleri yoluyla {retilen sagliga faydali bilesenler olarak degerlendirilmektedir.
Probiyotiklerin insan bagirsaginda dogal olarak bulunan canli takviyeleri oldugu,

prebiyotiklerin ise {ist gastrointestinal bolgede sindirilemeyen ancak bagirsak kolonunda



bulunan Lactobacillus ve Bifidobacterium subsp. gibi probiyotik bakteriler tarafindan fermente
edilen bilesenler olarak tanimlanmaktadir. Bu sayede probiyotiklerin gelisimlerini ve

aktivitelerini destekleyerek simbiyotik yasam stirmektedirler (Usta vd., 2016).

Cocuklarda goriilen fonksiyonel kronik kabizlik olusumuna beslenmenin etkisinin
arastirlldign bir ¢alismada, beslenme ile alinan posa ve sivi miktarinin yetersizliginin,
karbonhidrat¢a zengin beslenmenin bu tiir rahatsizliklara sebep oldugu sonucuna varilmistir
(Kasirga vd., 2004). Cocuklarin diyet lif acisindan zengin ve besleyici gidalar tiiketimini
o0zendirmek ile ilgili yapilan bir calismada ise cocuklar tarafindan sevilmeyen brokoli,
karnabahar gibi fonksiyonel 6zelligi olan gidalar farkli hazirlama yontemleri ile ve adagayi,
cikolata ve g¢ilek sosu kullanilarak denettirilmistir. cikolata sosu ile hazirlanan fonksiyonel

gidalar1 seven ¢ocuk orani yiiksek tespit edilmistir (Kiyak vd., 2014).

5179 sayili Tiirk Gida kanununda ise fonksiyonel gidalar, besleyici etkilerinin yani sira
bir ya da daha fazla etkili bilesene bagl olarak sagligi koruyucu, diizeltici ve/veya hastalik
riskini azaltici etkiye sahip olup, bu etkileri bilimsel ve klinik olarak ispatlanmis gidalar1 kapsar
seklinde tanimlanmaktadir (TBMM, 2004).

Tarhana, iceriginde yer alan bilesenler (yogurt- protein; yag asitleri, un-demir, lif,
vitamin, mineral ve baharat-antioksidan) sayesinde fonksiyonel bir gida olmasinin yani sira
iiretim agamalar1 (fermentasyon ile fitatlarin pargalanmasi, fermentasyon sonucu olusan iiriiniin
sindiriminin kolaylagmas1) sonucunda da bazi fonksiyonel 6zellikler kazanmaktadir. Igeriginde
bulunan bugday unu yerine gliitensiz tahillarin unlarinin kullanilabildigi, normal yogurt yerine
su oraninin daha diisiik oldugu yogurtlarin veya faydali bakterilerce zengin olan torba
yogurdunun tercih edilebildigi bu sayede 6zel amagh diyetlere de uyum saglayabildigi yapilan
aragtirmalarda goriilmektedir (Bilgicli 2009, Demir 2014, Temiz ve Pirkul 1991, Tarake¢1 vd.
2004).

Tarhananin igerisinde yer alan tahil grubu sayesinde iyi bir lif kaynagi oldugu
bilinmektedir. Midede sindirilmeden bagirsaklara gelen karbonhidratlara diyet lif denmektedir.
Diyet liflerin kandaki glikoz, lipit ve kolesterol igerigini diisiirdiigi ayn1 zamanda kolonda
olusan zehirli maddelerin de atimini hizlandirdigr 6grenilmistir (Erbas M., 2006). Kereviz, tam
tahillar, yesil sebzelerde bulunan, lignin, seliiloz gibi suda ¢dziinmeyen diyet liflerin yani sira
elma, yulaf, kepekte bulunan pektin ve zamksi maddeler gibi suda c¢oziinen lifler de
bulunmaktadir. Bu liflerin diyet ile alindiginda birgok bagirsak hastaligina, kanserine karsi

viicudu korudugu bilinmektedir. Kalori degerinin neredeyse olmamasi1 sayesinde kilo



kaybetmek isteyenler igin ve kivam verici Ozelligi sayesinde de gida endistrisi igin

vazgecilmezdir (Donmez vd., 2010).

Cizelge 1.2. Diyet lif cesitleri ve kaynaklar1 (Dénmez vd., 2010).

Diyet lifi Ozellikleri Kaynak

Coziiniir lifler

Pektin Galakturonik asit, ramnoz, arabinoz, galaktoz icerigi Tam  tahillar, elma,
yiiksek, orta laminede ve birincil duvarda bulunur. baklagiller, lahana, kok

sebzeler

Gam Genelde heksoz ve pentoz monomerlerinden olusur. Yulafezmesi, baklagiller

Musilajlar Bitkilere sentezlenen glikorotein i¢erebilen bilesenler Gida katkilar

Coziinmez lifler

Seliiloz Hiicre duvarlarinin glikoz monomerlerinden olugsan ana Tam tahillar, kepek,
bileseni bezelye, elma

Hemi seliiloz Birincil ve ikincil hiicre duvarlar Kepek, tam tahillar

Lignin Aromatik alkoller ve diger hiicre duvari bilesenlerinden Sebzeler, un
olusur

Cizelge 1.2°ye gore tarhananin igerisindeki sebzeler sayesinde c¢oziiniir liflerden

pektine, un sayesinde de ¢oziinmez liflerden lignine sahip oldugu diisiiniilebilir.

Tarhana iyi bir doymamis yag asidi kaynagidir. Tarhana, linoleik ve linolenik asit gibi
viicutta sentezlenemeyen diyetle alinmasi zorunlu esansiyel yag asitlerini igermektedir
(Dénmez, 2015). Tarhananin bilesiminde yer alan yogurt ve bugday embriyosunda bulunan bu
esansiyel yaglar, tarhanaya besleyicilik kazandirmigtir (Pomeranz 1988, Ramesh vd. 2001,
Rasic ve Kurman 1978). Esansiyel yag asitleri kalp dostu yaglar olarak kalp hastaliklarina ayni

zamanda kansere karsi koruyucudur (Dénmez, 2015).

Tim bu sebeplerden dolayr toplumun saglikli yasam kaygisi, beslenme bakiminda
geleneksele olan ilgiyi artirmistir (Tastan vd., 2014). Geleneksel gidalar arasinda yer alan ev
Olceginde tiretilen tarhananin, bugday unundan yapilan daha c¢ok kis aylarinda tiiketilen
fermente bir gida iriinii olmasinin yani sira, endiistri dlgeginde kurutma ve 6giitme islemleri
yapilarak satildiginda ise yar1 hazir bir gida oldugu sdylenmistir. Ulkemizde farkli igeriklerde
uretilen tarhana, {iretildigi yere, kuru ve yas olmasina goére degiskenlik gostermektedir

(Kocatepe ve Tiril, 2015; Ertugay vd., 2000).

2282 Tarhana Standardina gore tarhananin; bugday unu / kirmasi veya irmik veya
bunlarin karigim ile yogurt, tat ve koku verici sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip

yogurulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ile olusan gida iiriinii



oldugu ve dort ¢esidi oldugu bunlarin, un, géce, irmik ve karigik tarhana oldugu belirtilmistir.
2001 yilinda yapilan Ulusal Gida Ve Beslenme Stratejisi Calisma Grubu Raporu’ na
bakildiginda Tiirkiye genelinde en ¢ok tahil grubu tiiketildigi, ikinci sirada sebze tiiketildigi ve
son sirada da et {iriinlerinin yer aldigi goriillmektedir. Siit tiriinleri tiikketimi agisindan ise en ¢ok
yogurt tliketildigi bilgisine ulasilmistir. Dolayisiyla tarhana bilesimi dikkate alindiginda tilkemiz

genelindeki tiiketim oranlart ile drtiismektedir.

Iceriginde tahil unu, yogurt ve cesitli sebzeler bulundugundan 6zellikle yasli, hasta ve
cocuklar icin tiiketimi kolay olan B vitamini, mineral, organik asit ve serbest aminoasit¢e zengin

bir gida oldugu bildirilmistir (Daglioglu, 2002).

Aragtirmada ele alinan ev tipi ve sanayi tipi tarhana ise Gediz tarhanasidir. Gediz
ilgesinde 2017 verilerine gore, isletmelerde 500 ton civarinda tarhana iretimi yapildigt
bildirilmistir (Saraoglu, 2017). Gediz ev tipi tarhana, tarhana hamuru 2 hafta fermente edilmis,
giineste kurutulmus ve ovularak elekten gecirilmis ince toz haline getirilmis tekrar serilerek
kurumaya birakilmig ancak diger tarhanalardan farkli olarak 1 ay sonra paketlemeye alinmigtir
(Azmanoglu, 2015). Gediz sanayi tipi tarhana ise tepsili kurutucularda kurutulmus, sonrasinda

ogitiilmiis ve paketlenmis tarhanadir.

Tarhananin besin iceriginin ve duyusal oOzelliklerinin arttirilmasi iizerine yapilan

arastirmalara bakildiginda:

Bilgi¢li’ nin (2009) calismasinda, beyaz un yerine farkli oranlarda karabugday unu
kullanmis ve karabugday unu orani arttikca mineral madde, protein, yag ve seliiloz igeriginin
arttigi ancak tarhanadaki renk degeri, su ve yag tutma kapasitelerinin olumsuz etkiledigi

sonucuna ulagsmigtir.

Demir (2014), gliitensiz olarak beyaz un yerine kinoa unu kullanmigtir. Yari yariya
kinoa unu kullanilan tarhanalar duyusal olarak daha iistiin bulunmustur. Ayrica kinoa unu
kullanim orani arttikga tarhananin mineral madde igeriginin arttigi goriilmiistiir. Kinoanin
Protein, yag, mineral ve vitamin bakimindan dengeli bir igerige sahip oldugu bilinmektedir.
Gluten igermeyen tahil olma Gzelligi ile de 6zel amagli diyetlerde tercih edilmektedir. Son
yillarda popiilerligi artan kinoanin, zayiflamak isteyenler i¢in bulgura alternatif oldugu goriisleri

de yaygindir (Demir, 2014).



Temiz ve Pirkul (1991), calismada sanayi tipi yogurt ve torba yogurdu kullanmustir.
Torba yogurdu kullanilarak iiretilen tarhananin digerine gore yiiksek protein ve aminoasit

icerikli ve duyusal 6zelliklerinin daha {istiin oldugunu bulmustur.

Bilgi¢li vd. (2006), tarhanadaki bugday unu yerine farkli oranlarda bugday riiseymi
veya bugday kepegi kullanarak tarhananin besin icerigini ele almistir. Bugday riiseymi ya da
kepegi kullanilan tarhananin protein, mineral madde, toplam fenolik maddenin yiiksek, renginin
koyu ve viskozitesinin diisiik oldugu sonucuna ulasmistir. Duyusal analizde ise % 10 bugday

riseymi, % 25 bugday kepegi katkili olan tarhana daha ¢ok begenilmistir.

Tarak¢it vd. (2004), beyaz unu farkli oranlarda misir unu ile yogurdu ise farkli
oranlarda peynir alt1 suyu ile karigtirmistir. Misir unu ilaveli tarhanalarin daha yiiksek yag ve lif
daha diisiik Ca igeriginin oldugunu; musir unu ve peyniralti suyu ilaveli tarhanalarin daha ¢ok

begenildigini gérmiislerdir.

Isik (2013), domates ve biber ¢ekirdegi olarak salgca iiretim artiklarini tarhana
iiretiminde kullanmis, genel olarak aminoasit igeriklerinin arttig1, toplam doymamis ve ¢oklu
doymamis yag asidi oranlarinin artarken toplam doymus yag asidi oranimin azaldigimi tespit

etmistir.



2. FERMANTASYON

Fermantasyon, hayvansal veya bitkisel bir gidanin dogal yolla veya ilave kiiltiir
uygulamasiyla yeni bir irlin {iretilmesidir. Ayrica fermantasyonun, gidanin biyolojik olarak
yararliginin artirdigi, yiikksek hacimli gidanin taginmasini ve tliketimini kolaylastirdigi
Ogrenilmistir (Simango, 1997). Ayrica olduk¢a ekonomik ve gida giivenligini de saglayan bir

gida koruma yontemidir (Adegoke ve Babalola, 1988).

Fermantasyon insanlik tarihinde ¢ok uzun yillardir kullanilan bir gida iiretim ve koruma
yontemlerindendir. Fermente iirlinler, sagligimizi iyi yonde etkileyen, viicudumuzda islevi olan
mikroorganizmalar1 igermeleri acgisindan ve bozulabilir besinleri koruyarak besin degerini
artiran gidalardir (Karagil ve Acar, 2013). Son yillarda diyet lifinin faydalarinin 6grenilmesi ile
hububat bazli fermente {iriinler 6nem kazandig1 tarhananin da bu iriinler arasinda yer aldigi

bildirilmistir (Yoriikoglu vd., 2012).
2.1. Tahillarin Fermantasyonu

Tahil bazli fermente {irlinler, besin degeri acisindan Onemli olup, fermantasyon
bakterileri tarafindan gida bozulmalarina ve zehirlenmelerine sebep olan mikroorganizmalarin
faaliyetini engelledigi 6grenilmistir. Ayrica fermantasyon esnasinda bu {riinlere has aroma
bilegenleri olustugu da belirtilmistir (Hancioglu ve Karapinar, 2015). Tahil tanelerinin, 6nemli
bir karbonhidrat, protein, mineral, vitamin ve lif kaynagi oldugu tespit edilmistir. Tahillarin
dogal fermantasyonu sonucu, karbonhidrat ve ¢éziinmeyen oligosakkarit, polisakkarit seviyeler
diiserken vitaminlerin artigi, bazi aminoasitlerin sentezlenmesi, mineralleri baglayan bilesikler
olan fitatlarin pargalanmasi ile ¢oziinebilir ¢inko, kalsiyum, demir miktarinin artig1 gergeklestigi
goriilmiigtiir (Blandino vd., 2003). Tahillarda bulunan fitik asit, onlarin dis etkenlerden yap1
olarak korunmalarim1 saglayarak, filizlenmelerini Onlemektedir. Fermentasyonun ve
filizlenmenin fitik asidi parcalama yollarindan oldugu bilinmektedir (Fermente mutfagim,
2015). Bol miktarda fosfor iceren fitik asidin ¢ok gii¢lii ¢celat —mineral baglama- 6zelliginde
oldugu ve viicut tarafindan emilimi fitik asitten en ¢ok etkilenen mineralin de ¢inko oldugu
bilinmektedir (Sat ve Keles, 2004). Dolayisiyla fazla miktarda fitik asit tiiketiminin ¢inko
eksikligine sebep olabilecegi diisiiniilebilir. Tahil bazli fermente {iriin olan tarhana hamurundaki
fitik asidin, 3 giinliikk fermantasyon sonunda % 95 kayba ugradigi ve buna bagh olarak protein
ve sindirilebilir kiil orammnin artidi dgrenilmistir (Bilgigli, 2004). Uretiminde bugdaymn

kullanildig1 tarhananin ise fermantasyon ile besin degeri artmis ve sindirimi kolaylagmustir



(Giilbandilar vd., 2014). Tahil fermantasyonu, ya kendiliginden ya da kontrollii olarak kiiltiir
ilavesiyle gergeklestirilir. Tahil fermantasyonu sonucu olusan ve viicutta hastaliklarin
onlenmesinde ikincil olarak fayda saglayan bilesenlerin olugmasinin, tahil fermantasyonunun
bir gida koruma ydntemi olmanin 6tesinde fonksiyonel yeni gida {iretimi noktasina tasidigi

sOylenmektedir (Yal¢in vd., 2018).
2.2. Tarhana

Tarhana, ¢ok eski donemlerden bu yana tiiketilen, Orta Asya’ dan Anadolu’ ya gelen
Tiirkler araciligryla bilinen, Osmanli imparatorlugu déneminde ise Iran, Irak gibi komsu
iilkelere hatta bat1 iilkelerinden Macaristan, Yunanistan ve Finlandiya’ ya yayilan bir gida
olmustur (Temiz, 2011). Tarhananin Macaristan’ da tahonya (beyaz una yumurta ilavesi),
Yunanistan’ da trahanas (lor peynirine bugday ilavesi), Finlandiya’ da talkuna (yulaf, arpa,
cavdar ve bezelye unlar1 karisimi), Irak’ ta kushuk (eksi hamur ve siit karisimina salgam ilavesi)
ve Misir’ da kishk (eksi siit bugday karisimina kaynamis tavuk ilavesi) ismi ile bilindigi

Ogrenilmistir (Lazos vd., 1993; Alnoury, 1974; Siyamoglu, 1961).

Gilinliimiizde tarhananin ne kadar iiretildigi ile ilgili istatistiksel bir verinin olmamasi,
tarhananin  biiyiikk oranda evde hane halkimin tiiketimi igin {iretiliyor olmasiyla
iligkilendirilmistir (Daglioglu, 2002). Temelde yani TS 2282 ye gore dort ¢esit tarhana olmasina
ragmen tarhananin tarif cesitliligi, bolgeden bolgeye Cizelge 2.4’ te goriildiigi gibi degiskenlik
gostermistir. TS 2282 de belirtilen dort tarhana cesidi asagidaki sekilde tanimlanmaktadir:

Un tarhanasi, bugday kirmasi ve irmik digindaki gida maddeleri kullanilarak iiretilen

tarhanadir.

Goge tarhanasi, bugday unu ve irmik disindaki gida maddeleri ile {iretilen tarhanadir.

Irmik tarhanasi, bugday unu ve bugday kirmasi disinda diger gida maddeleri

kullanilarak {iiretilen tarhana ¢esididir.

Kangik tarhana ise bugday unu, kirmasi ve irmikten en az ikisi ile diger gida

maddeleri kullanilarak tiretilen tarhana ¢esididir.

Ev ol¢eginde iiretilen tarhana un, yogurt, domates, sogan, karabiber ve aroma verici

baharatlar ile karistirma, yogurma, fermantasyon, kurutma, 6giitme ile elde edilmistir. Duyusal



oOzellikler agisindan istege gore tarhana iiretiminde fermantasyonun gelismesi i¢cin maya

kullanilabilmektedir (TS 2282, 2004).

Ev 0lceginde iiretim yetersiz gelmis ve ticari iiretim de yapilmaya baglanmistir. Ticari
iiretimde iki farkli yontem ile iiretim yapildig1 6grenilmistir. ilk ticari ydntemin, bilesenlerin
karistirilmasi, yogurulmasi, fermente edilmesi, kurutulmasi, 6giitiilmesi oldugu Cizelge 2.1° de

gOriilmiistiir.

Cizelge 2.1. Ticari 6lgekte tarhana liretimi- direk metot (Daglioglu, 2002).

Bilesenler Miktarlar (gr)
Bugday unu 100
Durum bugday1 37,5
Yogurt 60,0
Sogan 37,5
Domates salcast 7,5
Biber sal¢ast 7,5
Mercimek unu 5,0
Aygigek yagi 1,5
NaClI 5,0
Maya (fermante beyaz ekmek hamuru) 20,0
Sitrik asit 1,0

Sanayi 0l¢eginde tarhananin ikinci yontem olan eksi hamur yonteminin ise ti¢ adimdan
olustugu Ogrenilmistir. Her adim i¢in bir regete oldugu Cizelge 2.2° de goriilmiistiir. Regete
birdeki bilesenlerin karistirildigi, yogruldugu ve mayalandigi; regete 2 icin bilesenlerin ayrica
karigtirildigi, yogruldugu ve kurutuldugu, son hamurun bilesenlerinin de karigtirildigi,

yogruldugu, kurutulup ve o6gitildiigi gorilmiistiir (Daglioglu, 2002).

Cizelge 2.2. Ticari 6lgekte tarhana {iretimi- eksi hamur yontemi (Daglioglu, 2002).

Regete 1 Recete 2 Recete 3
100 parga un 100 parga regete 1 100 parga regete 1
50 parca durum bugday1 60 parca un 125 parga regete 2
80 parca yogurt 30 parga irmik 6 parca domates salgasi
10 parca domates salgast 4,8 parca domates salcast 6 parga biber salgasi
10 parga biber salcasi 4,8 parca biber salcasi
50 parga sogan 6 parca tuz
7 parga mercimek 4 parca nisasta (tercihen bugday
nisastasi)
7 parga tuz 0,4 parca sitrik asit

1,5 parca Aygigek yagi
0,4 parca sitrik asit
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Gediz tarhanasinin ise ev 6lgeginde kirmizibiber, sogan, yogurt, nane, tuz, un ve énceki
yila ait tarhana eksi mayasinin yoguruldugu, 3 hafta fermente edildigi, fermente iiriiniin bezler
iizerine dokdiiliip kurumaya birakildigi 6grenilmistir. Kuruyan tarhanalarin ovularak elekten

gecirildigi tekrar kurutuldugu ve 1 ay sonra paketlendigi bilgilerine ulasilmistir (Coskun,2014).

Duyusal 6zelikleri, TS 2282 de belirtildigi sekliyle tarhanalar kendine 6zgii saridan
kirmiziya degisik renk tonlarinda, koku, tat ve goriinliste olmali, acilasmis, kokusmus,

kiiflenmis olmamali, yabanci1 bir tat ve koku igermemelidir (TS 2282, 2004).

TS 2282 ye gore tarhana fiziksel ve kimyasal 6zellikleri Cizelge 2.3’ te verilmistir.

Cizelge 2.3. Tarhananin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri.

Ozellikler Degerler

Rutubet % (m/m) en ¢ok 10

% 10 luk HCI de ¢o6ziinmeyen kiil* % (m/m), tuz 0,2

hari¢ en ¢ok

Protein*, % (m/m), en ¢ok 12

Tuz* (NaClI), %(m/m), en ¢ok 10

% 67’lik etanol kullanilarak bulunan asitlik derecesi 10-35
Bocek pargalari ve yumurtalari Bulunmamalidir.

TS 2282 ye gore tarhananin mikrobiyolojik 6zellikleri Cizelge 2.4. de belirtildigi
gibidir.

Cizelge 2.4. Tarhananin mikrobiyolojik 6zellikleri.

Sinirlar
Mikroorganizma n c m
Aerobik mezofilik bakteri (kob*/g) 5 2 1x10000 1x100000
Kiif ve maya (kob/g) 5 0 1x1000 1x10000

n: Deney numunesi sayisi,

c: “m” ile “M” arasinda mikroorganizma ihtiva eden kabul edilebilir en fazla deney numune
sayisl,

m: (n-c) sayisindaki deney numunesinin 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma sayisi,

M: ¢ sayidaki deney numunesini 1 graminda bulunabilecek kabul edilebilir en fazla
mikroorganizma say1s,

*kob: koloni olusturan birimi

Ayrica Ulusal gida kompozisyon veri tabanina gore de yenilebilir 100 g Gediz

Tarhanasi bilesen degerleri, 12.02.0071 gida kodu ile tahil ve tahil iirlinleri boliimiiniin



11

gelencksel gidalar alt bashiginda verilmistir (Tirkomp, 2019). Cizelge 2.5.° da Gediz

tarhanasina bu degerlerden bir kismina yer verilmistir.

Cizelge 2.5. Gediz tarhanasi verileri (Tiirkomp, 2019).

Bilesen Birim Ortalama
Enerji Kcal 343
Enerji Kj 1434
Su g 1166
Kiiiil g 3,96
Protein g 12,56
Azot g 2,01
Yag, Toplam g 2,59
Karbonhidrat g 65,38
Lif, Toplam diyet g 3,85
Fe g 2,94
Zn g 0,91

2.3. Tarhana Cesitleri

Temelde TS 2282 ye gore 4 gesit tarhana vardir. Un, géce irmik ve karigik tarhananin

iceriginde un, kirik bugday, irmik veya bunlarin karisik kombinasyonunun kullanimi belirleyici

olmustur. Genellikle yogurt: un orani 1: 2 tercih edilir ancak esit oranda kullanildigi da

goriilmiigtiir. Yogurt yerine lor peyniri, eksi siit kullanildigi da bildirilmistir (Daglioglu,

2002).Tarhana gesitleri Cizelge 2.6.” da belirtilmistir.



Cizelge 2.6. Tarhana cesitleri (Coskun, 2014).

12

Tarhana ismi

Formiilasyondaki farklilik

Ege tarhanasi
Goce tarhanasi

Top tarhana

Trakya tarhanasi
Ak tarhana

Gediz tarhanasi
Kiymali tarhana

Kiren (kizilcik) tarhanasi

Beysehir tarhanasi

Go6¢men tarhanasi

Kastamonu tarhanasi

Sivas tarhanasi

Maras tarhanasi

Salgamli tarhana
Pancarli tarhana

Siit tarhanasi

Hamur tarhanasi

Et tarhanasi

Ugziim tarhanasi

Tatl1 tarhana

Daha cok slizme yogurt, un ve irmik bir arada,
biber salg¢asi, tarhana otu

Yagl/ yagsiz torba yogurdu, bugday yarmasi bazi
yorelerde kokulu otlar serilmis bezlerde kurutma
Yogurt, doviilmiis bugday, dereotu, maydanoz,
nane kullanimi; pisirilecegi zaman da haglanmig
nohut ve boriilce ilavesi

Yogurt, kirmizibiber, sogan, un, eksi hamur,
bazen et suyu, tereyagi, peynir

Yogurt, un, maya, kirmizibiber, nane, domates,
sogan

Yogurt, un, kirmizibiber, nane, tuz, eksi maya
Yogurt, sogan, biber salgasi, ekmek mayasi, un
kullanimi; siit ve kiyma ile pisirme

Bugday ununun veya arpa gocenin kizilcik ile 1:1
oraninda karistirtlmasi; sogan, sarimsak, tereyagi,
baharatlar ile pisirme

Stizme yogurttan elde edilen ayran, tereyagi, siit,
su ve goce karigimi

Bugday unu, yogurt, lor peyniri, domates, salca,
yesilbiber, yumurta, ekmek mayas1 ve g¢esitli
baharatlarin karigimi

Yesilbiber, sogan, dereotu tohumu, salatalik,
ayva, bugday unu, yogurt, tuz ile yas tarhana
Domates, yesilbiber, biber salgasi, sogan,
maydanoz, yogurt, nane, tuz, pulbiber ile istege
bagli reyhan, dereotu, kimyon, yumurta, nohut,
yag, maya, armut ve ayva karigimi

Bugday yarmasi, yogurt, kekik ve ¢orekotu
Haglanan salgamin Marag tarhanasina karistiritlmasi
Haglanmig pancara ak tarhana ilavesi

Bugday yarmasi, siit, tuz ve karabiber karigiminin
kaynatilip kizartilmasi daha sonra kurutulup firin
mantisi, sarma ve dolmalarda kullanimi

Iri 6giitiilmiis bugday unu, ¢érekotu, nane, ¢ortiik,
ayva, kirmizibiber karigimi kaynatilip pisirilmesi
iizerine sarimsakli ve naneli yogurt ilavesi

Kiyma, yumusatilmig bulgur, patates, baharat, sal¢a
ve tuz karisiminin yogurulup bezeler halinde
kizartilmasi

Asitligi giderilis iizlim sirasina ince bugday kirmasi
ilavesi ile {retilen lokum kivaminda tatli iiriin
eldesi

Uziim sirasina diigiir, gendirme veya dovme ufagi
ilavesi, tuzsuz tereyagi ve ceviz ilave ederek tath
yerine tiiketim
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2.4.Tarhananin Fermantasyonu

Tarhana bugday bazli bir fermente {iriindiir. Un, yogurt, ekmek mayasi, tuz ve cesitli
baharatlarin karigtirilmasiyla elde edilen hamurun laktik asit bakterileri tarafindan laktik asit,
maya tarafindan da etil alkol fermantasyonu ile iiretilen iirlin yas tarhana; bunun da kurutulup
ogiitiilmesiyle iiretilen toz iiriine de kuru tarhana denir (Erbas vd., 2004). Fermantasyon sonucu
uiretilen asit, pH’1 diisliriirken, mikroorganizmalar igin koruyucu etki olusturmus, tarhanayi
kurutma islemi nemi uzaklastirir. Bdylece bozulmaya sebep olan mikroorganizmalar i¢in ortam

elverigsiz hale gelir dolayistyla iiriiniin raf 6mrii artar (Daglioglu, 2002).
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3. MATERYAL VE METOD

3.1. Materyal

Bu calismada ev ve sanayi tipi 4 farkli Gediz tarhanasi numunesinin 2 tanesi farkli
evlerden, diger ikisi ise sanayi dlgeginde iiretim yapan kayitli isletmelerden alinmistir. Ornekler
bezlerde ve 4 °C de serin ortamda muhafaza edilmistir. Ayn1 numunede birbirine paralel iki

deney yapildi ve sonug iki deneyin ortalamasi olarak verildi.
3.2. Metod

Kjedahl yontemi ile protein, ICP-MS cihazi ile mineral (Fe ve Zn) ve yag asidi(doymus,
tekli doymamis, ¢oklu doymamis yag asidi) ile UHPLC-MS/MS cihazi ile vitamin analizi

yapilarak depolama boyunca degisimi, iki farkl: tipte tarhana karsilastirilarak incelenmistir.
3.2.1. Kimyasal analizler

Asitlik derecesi tayini

TS 2282 ye gore asitlik derecesi, 100 g tarhanada bulunabilen serbest asitleri notralize
etmek i¢in harcanan 1 M sodyum hidroksit ¢ozeltisinin hacmidir. ETGT ve STGT, TS 2282 ye
gore asitlik derecesi tayini analizi yapilmistir.

Malzemeler:

Analitik terazi

Erlen

Huni

Biiret

Stizgec kagidi, iri gozenekli

Reaktifler:

Etanol, %67 (m/m)’lik (ndtralize edilmis).

Sodyum hidroksit ¢6zeltisi, 0,1 M, ayarlt

Fenolftalein belirte¢ ¢ozeltisi

Islem:

10 g tarhana 6rnegi, 50 ml % 67 lik etil alkolle ¢ozdiiriildiikten sonra siiziilmiistiir.
Stiziintiiden 10 ml alinmis damitik su ile rengi agilmistir. Daha sonra birkag damla fenolftalein
damlatilmistir. Degismeyen pembe renk olusuncaya kadar 0,1 N NaOH ¢ozeltisi eklenmis ve

harcanan miktar 5 ile garpilarak asitlik derecesi bulunmustur (TS 2282).
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pH tayini

pH Olclimiinde duyarli olan tek yontemin elektronik yontem oldugu bilinmektedir.
Metodun temeli, pH 1 Olciilecek ¢ozeltideki hidrojen iyonlarinin yiikii ile, standart elektrotun
hidrojen iyonlarinin yiikii arasindaki farkin 6l¢iilmesi olarak bilinmektedir. Bu diizenege pH

metre denilmektedir (Cemeroglu, 2013).
Malzemeler
Analitik terazi
pH metre
Erlen

Saf su

i§lem:

ETGT ve STGT nin her biri i¢in iki paralel olacak sekilde c¢alisildi. 10 g tarhana 6rnegi

tartilarak erlene aktarildi. 100 ml saf suda ¢ozdiiriildii ve pH metre ile dl¢iildii.

Rutubet tayini

Ozelikle kuru gidalarda su miktar1 6nemli bir noktadir. Gidalarda nem tayini igin
kullanilan en basit ve yaygin yontem gida numunesinin kurutma dolabinda kurutularak suyun
uzaklastirilmasina dayanmaktadir (Cemeroglu., 2013).

Malzemeler:

Analitik terazi

Tartim kabi

Etiv

Desikator

Islem:

Gida Ornegi toz halde oldugu icin kurutma Once herhangi bir isleme gerek
duyulmamustir.

5 g tarhana 6rnegi tartilip, tartim kabina konulmustur. Kabin daras1 ve 6rnegin darasi
kaydedilmistir. 105 °C de sabit tartima gelinceye kadar etiivde kurutulmustur. Desikatorde
sogutulmaya alinan 6rneklerin sabit tartima gelince darast alinmistir. Son 6l¢iim ve ilk Slgiim

arasindaki fark kurutma ile ugan rutubet orani olarak kaydedilmistir.
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Protein miktari tayini

Protein tayini Kjeldahl yontemine goére yapilmistir. 1-2 g 6rnek tartilmis, Kjeldahl
balonuna konulmustur. Ornek iizerine 0,1 g titandioksit, 0,5 g toz bakir siilfat, 5 g potasyum
stilfat ve 20 ml siilfiirik asit katilmistir. Yakma islemi yerlestirilmistir. Daha sonra destilasyona
gecilmistir. Bir erlene 25 ml borik asit alinmis, yogunlastiricinin altina yerlestirilmistir. Bu
¢ozelti indikator kullanilarak 0,1 n HCI ¢ozeltisi ile titre edilmistir. 1 g sakkaroz ile tanik deney
yapilmig ve neticede sarf edilen HCI miktar1 kaydedilmistir. % azot miktari, 6,25 ile ¢arpilarak
protein miktar1 kaydedilmistir (AOAC, 1984).

Mineral madde tayini

Caligmada tarhana numunelerinde Fe ve Zn igerigi ICP-MS cihazi yardimi ile “EPA
METHOD 3050B”in belirttigi yonteme gore belirlenmistir. 0.5 gr numune mikrodalga yakma
kaplarmna tartilip lizerine 4 ml nitrik asit eklenmigtir. Agz1 kapatilan teflon kaplar mikrodalga
cihazinda yakilmistir. Yakma islemi tamamlandiktan sonra drnekler balon jojeye aktarilip 10 ml
hacme kadar saf su ile tamamlanmistir. Balon joje icerisindeki 6rnek Indiiktif eslestirilmis
plazma-kiitle spektrofotometresi (ICP-MS) Perkin-Elmer marka ELAN DRC modeli ICP-MS
cihazina verilerek analiz gerceklestirilmistir. ICP-MS cihazinda argon gazinin plazma igerisine
akis hizi, destek ve nebiilizator hizi sirasiyla 15, 0.2 ve 0.8 L/dakika olmakla birlikte 6rnek akig
hizi 1.5 mlL/dakika olarak ayarlanmistir EPA METHOD 3050B (https://www.epa.gov/
sites/production/files/.../epa-3050b.pdf).

C ve B grubu vitamin tayini

Tarhana numunelerinde suda ¢oziinebilen B vitaminleri (Vitamin B1, Vitamin B2,
Vitamin B3, Vitamin B5, Vitamin B6, Vitamin B7, Vitamin B9, Vitamin B12,) ve C vitamini
miktarlann Kivrak (2015)’in belirttigi yonteme gore Thermo marka UHPLC-MS/MS cihaz
kullanilarak yapilmistir. Bu yonteme gore homojenize edilmis 3 g 6rnek 30 ml su:asetonitril
(80:20) (v/v) ekstraksiyon ¢ozgeni ile karistirilmistir. Karisim 6 saat boyunca 4 °C’de
bekletilerek ekstraksiyon gergeklestirilmistir. Karigim 15 dakika ultrasonik banyoda tutulduktan
sonra 4000 rpm hizda 10 dakika boyunca 4 °C’de santrifiij edilmistir. Santrifiij islemi sonrasi
elde edilen iist faz 0.45 um PTFE mebran filtreden gecirildikten sonra UHPLC-MS/MS cihazina
enjekte edilmistir (Kivrak, 2015). Kullanilan ekipman Cizelge 3.1’ de verilmistir.


https://www.epa.gov/sites/production/files/.../epa-3050b.pdf
https://www.epa.gov/sites/production/files/.../epa-3050b.pdf

Analiz Cihaz Bilgileri

17

LC-MS/MS Sistemi: Thermo Scientific Accela UHPLC- TSQ Quantum Access

Max

e Kolon: Hypersil GOLD RP C18 (1.9 um), 50x2.1 mm

¢ Kolon firin sicakligi: 40°C

e Enjeksiyon hacmi: 5 pL

e Kapiler sicakligi: 270 °C

e Buharlastirma sicakligi: 50 °C
o Auxiliary gaz basinci (Arb): 20
o Sheath gaz basinci (Arb): 50

e Sprey Voltaj (V): £3500

Cizelge 3.1. Mevcut ekipman ve kullanim amaci.

Mevcut
Mevcut AltyapyEkipman Tiirii, Modeli Oldugu q
(Laboratuvar, Arag, Makine-Techizat vb.) Kurum/ Projede Kullamim Amact

Kurulus
Sivi kromatografisi-kiitle-kiitle spektrometresi Hizmet Tarhanada  suda Sziinen  vitaminlerin
(UHPLC-MS/MS) (Thermo, TSQ Quantum Access . s G0 .
Max) Tedarikgisi analizlerinin ger¢eklestirilmesinde kullanildi.
Indiiktif eslestirilmis plazma-kiitle spektrofotometresi Hizmet Tarhanada demir ve ¢inko mineral
(ICP-MS) (Perkin-Elmer Elan DRC) Tedarikgisi analizlerinin ger¢eklestirilmesinde kullanildi.
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4. BULGULAR

ETGT ve STGT 0, 1, 3, 6, 9 ay analiz noktalar1 olmak tizere depolanmis ve sonuglari
asagidaki sekilde kaydedilmistir. ETGT ve STGT nin sonuglari, ayr1 ayr1 degerlendirilmis olup

tablo ve sekille gosterilmistir.

4.1. Ev ve Sanayi Tipi Gediz Tarhanasimin Kuru Madde icerikleri ve Siitun

Grafikleri

Cizelge 4.1. ETGT ve STGT nin depolama boyunca KM, pH, asitlik, protein, mineral ve

vitamin icerigi.

. o . Fe - Zn . .
Numune D(;,Ipl);)la KM % PH A?tll Pr(;tbem - (;ng ke i (r)ng ke YSFA %MUF EPUF \2121/111:;
ETGT 0.ay 91,00 426 30,00 12,43 60,43 8,65 46,02 42,88 11,09 82,49
STGT 0.ay 91,10 430 3500 12,64 44,79 6,06 53,87 36,23 9,89 86,99
ETGT l.ay 90,80 430 45,00 12,70 47,60 7,69 47,16 41,13 11,62 73,52
STGT l.ay 92,30 430 40,00 12,90 32,73 5,98 54,10 3547 10,43 77,62
ETGT 3.ay 90,10 421 37,50 12,70 37,60 4,40 48,22 40,63 11,09 13,61
STGT 3.ay 89,50 4,11 3500 12,90 25,20 3,40 55,06 34,92 9,95 22,53
ETGT 6.ay 91,30 4,07 40,00 13,70 32,20 4,80 48,18 40,33 11,48 9,60
STGT 6.ay 90,60 4,10 35,00 14,40 20,90 4,20 55,08 34,59 10,30 548
ETGT 9.ay 92,00 4,00 3500 858 37,60 5,30 49,30 39,72 10,96 4,35
STGT 9.ay 90,10 391 3500 879 27,40 4,80 56,09 34,09 9,83 3,57
Ortala
ma 90,88 4,16 36,75 12,17 36,65 5,53 51,31 38,00 10,66 37,98
deger

Cizelge 4.2. ETGT nin depolama boyunca kuru madde (KM) degeri.

Depolama KM %
0.ay 91,00
l.ay 90,80
3.ay 90,10
6.ay 91,30

9.ay 92,00




KM %

92,50

92,00

91,50

91,00

90,50

90,00

89,50 .

89,00
0.ay l.ay 3.ay 6.ay 9.ay
ETGT ETGT ETGT ETGT ETGT

Sekil 4.1. ETGT nin depolama boyunca kuru madde (KM) degeri.

Cizelge 4.3. STGT' nin depolama boyunca kuru madde (KM) degeri.

Depolama KM %
0.ay 91,10
l.ay 92,30
3.ay 89,50
6.ay 90,60
9.ay 90,10
KM %4
53,00
52,50
52,00
91,50
51,00
20,50
50,00
85,50
85,00
83,50
88,00
OLay lay Jay Bay Say
STGET STGET STGET STGET STET

Sekil 4.2. STGT nin depolama boyunca kuru madde (KM) degeri.
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Rutubet degeri, TS 2282’ ye gore en ¢ok % 10 olmasi gerekmektedir. Analiz edilen her
iki tarhanada da rutubet degeri ortalama % 10 un altindadir, ETGT nin ortalama % 8,6 ve
STGT nin ortalama % 9,2 bulunmustur. Dolayisiyla tarhanalar bu kosula uygun tespit edilmistir.

4.2. Ev ve Sanayi Tipi Gediz Tarhanasimin pH Degerleri ve Siitun Grafikleri

Cizelge 4.4. ETGT' nin depolama boyunca pH degeri.

Depolama PH

0.ay 4,26

l.ay 4,30

3.ay 421

6.ay 4,07

9.ay 4,00

PH
435
430
475
420
415
4,10
405
4,00
3,35
3,30
3,85
Oay lay Jay b2y Say
ETGT ETET ETGT ETGT ETGT

Sekil 4.3. ETGT nin depolama boyunca pH degeri.

ETGT de depolama sonunda % 2 lik pH azalisi meydana gelmistir.
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Cizelge 4.5. STGT' nin depolama boyunca pH degeri.

Depolama PH
0.ay 4,30
l.ay 4,30
3.ay 4,11
6.ay 4,10
9.ay 3,91
PH
4,40
430
4,20
410
4,00
3,30
3,80
3,70
O.ay Lay Zay 6.ay 9.ay
5TGET STET ATGET STGT 5TGT

Sekil 4.4. STGT nin depolama boyunca pH degeri.

STGT ise depolama sonunda % 3,7 lik pH azalig1 gdstermistir. Her iki tarhananin da pH
degeri 4,5 in altindadir. Depolama boyunca genel olarak azalig gdstermistir. 9 ay depolamanin

sonunda en disiik degeri ise STGT 3,91 pH degeri ile gormiistiir.



4.3. Ev ve Sanayi Tipi Gediz Tarhanasinin Asitlik Dereceleri ve Siitun Grafikleri

Cizelge 4.6. ETGT' nin depolama boyunca asitlik derecesi.

Depolama Asitlik

0.ay 35,00

l.ay 40,00

3.ay 35,00

6.ay 35,00

9.ay 35,00

Asitlik

50,00
45 00
40,00
35,00
0,00
25,00
0,00
15,00
10,00
5,00
0,00

Qay lay Jay bay Say

ETGT ETGT ETGT ETGT ETGT

Sekil 4.5. ETGT nin depolama boyunca asitlik derecesi.

Cizelge 4.7. STGT' nin depolama boyunca asitlik degeri.

Depolama Asitlik
0.ay 35,00
l.ay 40,00
3.ay 35,00
6.ay 35,00

9.ay 35,00
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Asitlik

41,00

40,00
35,00
38,00
37,00
36,00
35,00
34,00
32,00
OLay 1ay Jay

Eay S.ay

STGET STET STGT STGET STET
Sekil 4.6. STGT nin depolama boyunca asitlik derecesi.

Asitlik derecesi TS 2282 standardina gore 10-35 arasinda olmalidir. Asitlik derecesi,
her iki tarhanada da depolamanin 1. ay1 disinda sinirlar icinde kalmistir. Asitlik derecesindeki
bu artisin sebebinin laktik asit bakterilerinin faaliyeti sonucu olusan laktik asidin etkili oldugu

diisiiniilmiistiir (Ozdemir vd., 2012).

4.4. Ev ve Sanayi Tipi Gediz Tarhanasimin Vitamin icerikleri ve Aylara Gore

Siitun Grafikleri

Cizelge 4.8. ETGT' nin depolama boyunca vitamin icerigi.

Depolama Vitamin mg/kg
0.ay 82,49
l.ay 73,52
3.ay 13,61
6.ay 9,60

9.ay 4,35




90,00
20,00
70,00
60,00
50,00
40,00
30,00
20,00
10,00

0,00

Vitamin mg/kg

O.ay lay 3.ay Gay Say
ETGT ETGT ETGT ETGT ETGT

Sekil 4.7. ETGT nin depolama boyunca vitamin igerigi.

Cizelge 4.9. STGT' nin depolama boyunca vitamin igerigi.
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Depolama

Vitamin mg/kg

0.ay
l.ay
3.ay
6.ay
9.ay

86,99
77,62
22,53
548
3,57

100,00
50,00
50,00
70,00
&0,00
50,00
40,00
30,00
20,00
10,00

0,00

Vitamin mg/kg

Dz Lay E- 1)

Bay Say
STET STET STET STET STGET

Sekil 4.8. STGT nin depolama boyunca vitamin igerigi.
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Bu arastirmada ise STGT, ETGT ye gore vitamin igerigi bakimindan {istiin gelmistir.
STGT tiinel kurutucularda, glinese maruz kalmadan daha hizli kurutma yapildigindan, daha
uzun siirede iizeri agik veya bez ile ortlilmiis sekilde kurutulan ETGT ye gore daha yiiksek

vitamin igerigine sahip oldugu disiiniilebilir.

Cizelge 4.10. ETGT ve STGT nin depolama boyunca vitamin icerigi.

TARHANA
ViTAN!iN ETGT - STGT- ETGT- STGT- ETGT- STGT- ETGT- STGT- ETGT- STGT-
iCERIGi 0 ay 0.ay l.ay lay 3.ay 3.ay 6.y 6.ay  9.ay 9.ay

B1 thiamine mg/kg 0,999 0,598 0,867 0,608 0964 0,899 0,553 0,516 0,498 0,349
B2 riboflavin mg/kg 0,198 0,150 0,048 NF 0,303 0,218 NF NF NF NF

B3 niasin mg/kg NF NF NF NF NF NF NF NF NF NF
B.3 . . NF NF NF NF NF NF NF NF NF NF
nicotinamide mg/kg

BS

pantothenic 1,235 0,548 1,946 NF 0,254 0,615 0,395 NF 0,182 NF
acid mg/kg

B6 . . NF NF NF NF NF NF NF NF NF NF
pyridoxamine mg/kg

B6 pyridoxal mg/kg NF NF NF NF NF NF NF NF NF NF
B6 T NF NF NF NF NF NF NF NF NF NF
pyridoxine mg/kg

B7 biotin mg/kg NF NF NF NF NF NF NF NF NF NF

B9 folic acid mg/kg 0.045 0,019  0.036 0.20 0,040 0,010 NF NF NF NF
C Vit

Ascorbic 80,1 85,7 70,7 77,0 12,1 20,8 9,011 4966 3,672 3,225
Acid mg/kg
Toplam 82,497 86,993 73,521 77,624 13,617 22,525 9,959 5482 4,352 3,574

Tarhana, bugday ununa yogurt ve cesitli bilesenler ilave edilerek iiretildiginden
kalsiyum ve vitamince zengindir. B vitaminlerindeki kaybin, giines ile temasina bagli olarak
arttig1 gorilmiistiir (Yazman vd., 1990). Analiz sonuglarina goére de tarhananin vitamin igerigi

depolamadan ciddi oranda etkilenmigtir.

Baslangigta (0.ay) ETGT ve STGT 5 farkli vitamin tespit edilirken 9 aylik depolamada
ev tipi tarhanada 4 farkli, sanayi tip tarhanada 2 farkli vitamin tespit edilmistir. Bu
vitaminlerden de kg da en fazla ev tipi 80 mg, sanayi tipi 86 mg C vitamini 6l¢iilmiis ancak
depolama sonunda sirasiyla 3,7 ve 3,2 mg lere diismiistiir. Folik asit i¢erigi depolama siiresince,
par¢alanma sonucu azalarak devam etmis ve 6. ayda her iki tip tarhana Orneginde de tespit
edilememistir. Riboflavin ve tiamin, depolama boyunca azalig géstermistir. Bu durum depolama

sirasinda kismen fermantasyonun devam ettiginin gostergesidir (Certel vd., 2007).
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4.5. Ev ve Sanayi Tipi Gediz Tarhanasimin Protein Icerikleri ve Aylara Gore Siitun

Grafikleri

Cizelge 4.11. ETGT' nin depolama boyunca protein igerigi.

Depolama Protein %
0.ay 12,43
l.ay 12,70
3.ay 12,70
6.ay 13,70
9.ay 8,58

Protein %

16,00
14,00
12,00
10,00
8,00
5,00
4,00
2,00
0,00

O.ay 1ay 3.ay Gay B.ay

ETGT ETGT ETGT ETGT ETET

Sekil 4.9. ETGT nin depolama boyunca protein icerigi.

Cizelge 4.12. STGT' nin depolama boyunca protein igerigi.

Depolama Protein %
0.ay 12,64
l.ay 12,90
3.ay 12,90
6.ay 14,40
9.ay 8,79




16,00
14,00
12,00

STET

STGT

Protein %

OLay lay 3.3y b.ay

STET

STGET

S.ay

STET

Sekil 4.10. STGT nin depolama boyunca protein icerigi.
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Tiirk Standardi protein degerine (% 12) gore Orneklerin baslangic protein degerleri

uygun tespit edilmistir. Ancak her iki tip tarhanada da depolama sonunda % 33 civarinda bir

diisiis gozlenmistir. Bu azalig, tarhanada depolamada da proteolitik faaliyetlerin devam ettigini

gostermistir (Erbas vd., 2005).

4.6. Ev ve Sanayi Tipi Gediz Tarhanasmin Mineral icerikleri vve Aylara Gore

Siitun Grafikleri

Giinlik gidalarla alinan bazi mindr mineraller insan saghigi igin 6nemlidir. Ancak

tarhanada da bulunan bu minerallerin, gida iiretim yontemleri de dahil bir ¢ok faktérden kolayca

etkilendigi 6grenilmistir (Temiz ve Tarakg1, 2017).

Cizelge 4.13. ETGT nin depolama boyunca Fe ve Zn igerigi.

Depolama Fe -ppm(mg/kg) Zn ppm(mg/kg)
0.ay 60,43 8,65
l.ay 47,60 7,69
3.ay 37,60 4,40
6.ay 32,20 4,80
9.ay 37,60 5,30




70,00
60,00
50,00
40,00
20,00
20,00
10,00

0,00

ETGT

Fe

wve Zn mg/kg

OLay 1=y 3.ay G.ay S_ay
ETGT ETGT ETGT ETGT
m Fe -ppm{mg/fks) Zn ppmimg/kg)

Sekil 4.11. ETGT nin depolama boyunca Fe ve Zn igerigi.

Cizelge 4.14. STGT nin depolama boyunca Fe ve Zn igerigi.
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Depolama Fe -ppm(mg/kg) Zn ppm(mg/kg)
0.ay 44,70 6,06
l.ay 32,73 5,98
3.ay 25,20 3,40
6.ay 20,90 4,20
9.ay 27,40 4,80

Fe ve Zn mg/ke

50,00
45,00
40,00
35,00
30,00
25,00
20,00
15,00
10,00
5,00
0,00

DLy Lay 3.ay Eay S.ay

STET STET STGT STGT STGT

mFe -ppmimg/kg)  mZnppmimgikg)

Sekil 4.12. STGT nin depolama boyunca Fe ve Zn igerigi.
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ETGT Fe ve Zn igeriginin sirasiyla 60,43 ppm ve 8,65 ppm oldugu depolama sonunda
Fe igeriginin % 37, Zn igeriginin % 39 kayba ugradig1 gorilmistiir. STGT Fe ve Zn igeriginin
sirastyla 44,79 ppm ve 6,06 ppm oldugu depolama sonunda ise Fe igeriginin % 17 ve Zn

iceriginin % 34 kayba ugradig1 goriilmiistiir.
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Sekil 4.13. ETGT ve STGT nin depolama boyunca ya
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ETGT % 46 doymus, % 54 doymamis yag asidi igerigi; STGT de ise % 54 doymus ve
% 46 doymamis yag asidi icerigi tespit edilmistir. Baskin yag asidinin ETGT de % 27,82,
STGT’ de ise % 39,65 oraniyla Palmitik asit oldugu goriilmiistiir. Bu degerin depolama sonunda
her iki tarhanada da ETGT-% 28,51 STGT-% 39,46 degerleri ile dengede kaldig1 sdylenilebilir.
Erbas vd. (2006), tarhanadaki baskin yag asidini % 40 oran ile palmitik asit olarak tespit

etmistir. Oranlar benzerlik gostermektedir.

Ayrica esansiyel yag asitlerden a-linoleik asitte ETGT ve STGT de sirastyla % 0,26 ve
% 0,17 oraninda tespit edilmistir. Benzer ¢aligmada bu oran % 0,6 tespit edilmistir (Erbas vd.,
2006).

Cizelge 4.15. ETGT nin doymus, tekli ve ¢oklu doymamuis yag asidi igerigi.

Depolama > SFA >MUFA > PUFA
0.ay 46,02 42,88 11,09
l.ay 47,16 41,13 11,62
3.ay 48,22 40,63 11,09
6.ay 48,18 40,33 11,48
9.ay 49,30 39,72 10,96

Doymus, tekli ve coklu doymarmis yag asidi %
50,00
0,00

40,00
30,00
20,00
10,00 I
o M i E°0 RO
Oay Lay Jay Say
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Sekil 4.14. ETGT nin depolama boyunca yag asidi igerigi.



Cizelge 4.16. STGT nin doymus, tekli ve ¢coklu doymamis yag asidi icerigi.

Depolama > SFA > MUFA > PUFA
0.ay 53,87 36,23 9,89
l.ay 54,10 35,47 10,43
3.ay 55,06 34,92 9,95
6.ay 55,08 34,59 10,30
9.ay 56,09 34,09 9,83
Doymus, tekli ve coklu doymams yag asidi %
80,00
50,00
40,00
30,00
20,00
10,00
. B0 AN HCN 1 10
D.ay Lay 3y
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Sekil 4.15. STGT nin depolama boyunca yag asidi i¢erigi.
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5. SONUCLAR

Bu caligmada ev tipi ve sanayi tipi Gediz tarhanasinin 9 aylik depolama boyunca pH,
kuru madde, asitlik derecesi, toplam protein, yag asidi, Fe ve Zn mineralleri, suda ¢6ziinen
vitamin icerigi analiz edilmistir. Depolama siiresi belirlenirken tarhana tiiketimi géz Oniinde
bulundurulmustur. 0. Ay, 1. Ay, 3. Ay, 6. Ay ve 9. Ay da numuneler analiz edilmistir. ETGT ve
STGT i¢in her bir analiz sonucu tablolarla ve depolamadaki degisimi grafikleri sekillerle

verilmistir.

ETGT ve STGT nin depolama sonunda pH degerleri sirasiyla 4,00 ve 3,91 olarak
Olciildii. Benzer bir ¢alisma olan Giilbandilar vd. (2014), Ev ve sanayi tipi Gediz tarhanasinin
pH degerini sirasiyla 3,96 ve 4,0 olarak raporlamistir. Bazi arastirmalarda tarhananin pH
degerinin yogurdun miktarina ve ¢esidine bagh oldugu 6grenilmistir (Temiz ve Pirkul, 1991).
Ozellikle eksi hamur yontemiyle iiretilen ticari tarhanaya karakteristik tadim, laktik asit
bakterilerinin aktiviteleri ve kullanilmigsa maya vermistir. Tarhananin lezzeti de laktik asit,
etanol, karbondioksit ve organik bilesiklerden kaynaklandigi 6grenilmistir (Daglioglu, 2002).
llave olarak diisiik pH degeri tarhananin muhafazasinda pozitif yonde etkili oldugu da

diisiiniilmiistiir (Ozdemir vd., 2012).

ETGT ve STGT nin rutubet orani sirastyla % 8,6 ve % 9,2 bulunmustur. Bu farkliligin
tarhanalarin kurutma siiresine ve igerigine bagli oldugu diisiiniilmiistiir. Depolama boyunca ise
kuru madde sonuglar1 farkli dalgalanmalar gostermistir. Gediz tarhanasi {izerine yapilan bir
diger calismada kuru madde degerleri ev ve sanayi tipi Gediz tarhanasinda sirasiyla % 88,41 ve
% 90,15 olarak bulunmustur (Giilbandilar vd., 2014). Her iki arastirma sonucu benzerlik

gostermigtir.

ETGT ve STGT nin asitlik derecesi depolama sonunda TS 2282 de belirtilen standart
aralikta (10-35) ¢ikmustir. Gediz tarhanasiyla yapilan bir arastirmada ise ev tipi % 28,50 ve
sanayi tipi % 24,30 toplam asitlik yiizdesi olarak kaydedilmistir (Giilbandilar vd., 2014).

Aragtirma sonuglar1 benzerlik géstermistir.

ETGT ve STGT nin % protein orani, Ulusal gida kompozisyon veri tabaninda belirtilen
Gediz Tarhanasi protein degerinin (% 12,56), 0. Ay verilerine gore STGT de lizerinde ve ETGT
de ise altinda protein degerlerine sahip bulunmustur. Tarhana lretiminde kullanilan yogurt
miktarinin ve yogurdun maya igeriginin tarhananin protein igerigi ile dogrudan iligkili oldugu

Ogrenilmistir (Temiz ve Pirkul, 1991).
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STGT nin depolama boyunca vitamin igerigi, ETGT den yiiksek seyretmistir.
Geleneksel kurutma ve tiinel kurutucu kullamim farkliligindan kaynaklandigr diistintilmiistir.
Kurutma siiresi arttikca tarhanadaki suda ¢oziinebilir vitamin igeriginin azaldig goriilmistiir.
(Ekinci, 2004). Depolamanin baginda (0. Ay) ETGT nin 82 mg/kg olan B grubu ve C vitamini 9
ay sonunda 4,2 mg/kg a kadar diigmiistiir. Ancak ETGT ve STGT de sirasiyla % 95 lik ve % 96
lik 0. Ay degerine gore kayip goriilmiistiir. Bu kaybin sebebi vitaminlerin, maruz kaldigi 151k, 1s1

ve oksijen oldugu diigiiniilmiistiir (Certel vd., 2007).

Fe ve Zn minerali igerigi her iki tarhanada da Ulusal gida kompozisyon veri taban1 Zn
degeri olan 100 g da 0,91 mg m altinda oldugu goriilmiistiir. Ulusal gida kompozisyonu veri
tabani Fe degerinin -100 g da 2,94 g- ev tipi tarhanada ortalama % 43, sanayi tipi tarhananin %
30 olup tizerinde oldugu tespit edilmistir. Ulusal gida veri taban1 ekmeklik un verilerine gore
unun demir icerigi 100 g da 1,49 mg dir, tarhananin da un, yogurt ve gesitli baharatlarin
karisimindan olustugu diistiniildiigiinde; tarhananin Fe igeriginin bilyilkk oranda una bagh
olduguna varilmistir (Tiirkomp, 2019). ETGT’ nin Fe igerigi depolamanin sonuna dogru 60,43-
37,60 mg/kg degerlerini ve gormiistiir. STGT ise depolamanin sonuna dogru 44,70-27,40 mg/kg
degerlerini gormiistiir. Bu degerler, Demir (2014) tarafindan kaydedilen 48,9 degeri, Bilgigli
(2009) tarafindan bulunan 25,2 mg/kg degeri, (Daglioglu, 2002) tarafindan belirlenen 36,0
mg/kg ile benzerlik gostermistir. ETGT nin Zn igerigi depolamanin sonuna dogru 8,65-5,30
mg/kg degerlerini almistir. STGT de ise Zn igerigi 6,06-4,80 mg/kg degerlerini almistir. Erbag
vd. (2015) yilinda tarhanada Zn miktar1 44,0 mg/kg oldugunu rapor etmislerdir. Tarhanada Zn
iceriginin tespitini iceren ¢aligmalarda en yliksek Zn degeri 498 mg/kg ile (Daglioglu, 2002)
tarafindan gergeklesmistir. En diisiik ortalama Zn deger ise 14 mg/kg olarak Kilci ve Go¢men
(2014) tarafindan kaydedilmistir.

ETGT ve STGT doymus yag asidi igerigi, depolama sonunda sirasiyla % 7 ve % 4
oraninda artig gosterirken tekli doymamis yag asitleri ETGT de % 7, STGT de % 6 azalis
gostermistir. Coklu doymamis yag asidi degerinde ise her iki tip tarhanada ise % 1 in altinda
azalig goriilmiistiir. Depolanan tarhanada doymus ve doymamis yag asidi oranlar1 Erbas vd.
(2006) % 14 doymamus, % 86 doymus olarak kaydedilmistir. Mevcut arastirmada ise ETGT
doymus yag asidi oran1 depolama boyunca ortalama % 47,7 iken STGT ortalama doymus yag
asidi oran1 % 54,84 kaydedilmistir. Oranlar arasindaki belirgin farkin sebebi olarak tarhanalarm
iceriklerinin farkli olmasi diigiiniilmiistiir. Dénmez’ in (2015) yaptig1 arastirmada ise tarhananin

doymus yag asidi orani ortalama % 43,7 iken doymamis yag asidi orani ortalama %56,2 olarak
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kaydedilmistir. Bu ¢alismada ayni1 zamanda doymus yag asitlerinden palmitik asit ve laurik
asidin baskin yag asidi oldugu, linoleik ve oleik asidin ise doymamis yag asitleri arasinda baskin
oldugu goriilmiigtiir (Dénmez, 2015). Baskin yag asitleri géz Oniine alindiginda benzerlik
goriilmektedir. Ayrica tarhanada diger yag asitlerine oranla palmitik asidin yiliksek oranda
olmasi tarhana iiretiminde palmitik asit iceren aygicek yagimin kullanilmasi olabilecegi de
sOylenebilir. Doymus yag asitlerinin kilo artis1 gibi olumsuz yonde etkileri olduguna, doymamis
yag asitlerinin ise pozitif yonde etkileri oldugu &grenilmistir (Cakmaker ve T. Kahyaoglu,
2012). STGT nin depolama boyunca yag igerigi, ETGT den doymus yag asitlerindeki artis goz

Oniine alindiginda daha avantajhdir.

Sonug olarak 9 aylik depolamada genel anlamda ortalama olarak vitamin, protein, yag
asidi agisindan STGT, ETGT den daha zengindir. ETGT ve STGT nin rutubet, asitlik, pH
degerleri ise benzerdir. Depolama periyodu olarak ise her iki tarhanada 6. Aydan sonra besin
iceriginde ciddi diisiisler gozlenmistir. Dolayisiyla kurutma teknolojisinin, besin igerigindeki
azalmaya en az sebebiyet verdigi tarhana ve bu tarhananin da 6 ay igerisinde tiiketilmesi tavsiye

edilir.
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