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OZET

YUKSEK LiSANS TEZi
IC ANADOLU BOLGESINDE URETILEN GELENEKSEL TARHANALARIN BAZI
OZELLIKLERININ KARSILASTIRILMASI
ZEYNEP ERDOGAN

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITESI
LISANSUSTU EGITIM ENSTITUSU
GIDA MUHENDISLIGI ANABILIM DALI
(TEZ DANISMANI: DR. OGR. UYESI AL CINGOZ)
Temmuz 2023, 38 sayfa

Tarhana; degisik iiretim teknikleri ile iiretilmekle beraber genel olarak yogurt, bugday
unu, sebze ve baharatlarin karigimindan elde edilen geleneksel bir {iriindiir. Anadolu
cografyasinda farkl sekillerde hazirlanip tiiketilmekte olan tarhana tilkemizde 6nemli bir
fermente {irtin olarak kabul gormektedir. Tarhana; yiiksek besin degeri ile saglik
acisindan insan beslenmesine olumlu katkilar saglamaktadir. Bu ¢alismada i¢ Anadolu
bolgesinden Aksaray, Ankara, Eskisehir, Kayseri, Konya, Nevsehir ve Sivas illerinde
iiretilmis olan tarhanalarin kimyasal (nem, kiil, protein, yag, titrasyon asitligi, pH, tuz, su
aktivitesi, toplam seker), fonksiyonel (toplam fenolik madde, toplam antioksidan
kapasite) ve duyusal Ozellikleri tespit edilmistir. Tarhana Grneklerinin nem igerikleri
%17.36-7.52, protein igerikleri %12.62-8.88, kiil icerikleri %7.4-3.66, yag icerikleri
%4.23-0.81, titrasyon asitligi degerleri % 21.5-7.5, pH degerleri 5.4-4.04, tuz igerikleri
8.21-2.3, su aktivitesi degerleri 0.75-0.40 araliginda belirlenmistir. Duyusal 6zellikler
bakimindan en begenilen tarhana Aksaray iline ait tarhana olurken en az begenilen
tarhana Ankara iline ait tarhana olmustur. Sonug olarak I¢ Anadolu bdlgesinde siklikla
corba olarak tiiketilen tarhanalari karsilastirdigimizda fiziksel, kimyasal 6zelliklerinin

PR

yani sira begeni tercihlerinin de bolgesel olarak degistigi gorilmiistiir.

Anahtar Kelimeler: Fonksiyonel, Geleneksel, Tarhana, I¢ Anadolu
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ABSTRACT

MASTER THESIS
COMPARISON OF SOME FEATURES OF TRADITIONAL TARHANAS
PRODUCED IN CENTRAL ANATOLIA
ZEYNEP ERDOGAN

TOKAT GAZIOSMANPASA UNIVERSITY
INSTITUTE OF GRADUATE STUDIES
DEPARTMENT OF FOOD ENGINEERING
(SUPERVISOR: ASST. PROF. DR. ALI CINGOZ)
July 2023, 38 pages

Tarhana; Although it is produced with different production techniques, it is generally
obtained from a mixture of yoghurt, wheat flour, vegetables and spices. Tarhana, which
is prepared and consumed in different ways in the Anatolian geography, has been
accepted as an important fermented product in our country. It is consumed with pleasure
in Turkish cuisine in terms of both nutritional value and taste. Tarhana; Since it is easy to
digest, has high nutritional value and is rich in mineral substances, it contributes
positively to human nutrition in terms of health. In this study, the physical, chemical and
sensory properties of tarhanas produced and supplied from different provinces of the
Central Anatolia Region were compared. Physical analyzes made; moisture, ash, protein,
oil, titration acidity, pH, salt, water activity, total sugar, total antioxidant, color
determination analysis. As a result of the analyzes made in this context; humidity 17.36-
7.52%, protein 12.62- 8.88%, ash 7.4-3.66%, oil 4.23-0.81%, titration acidity 21.5-7.5%
, pH 5.4-4.04, salt 8.21-2.3, water activity was found in the range of 0.75-0.40 In terms
of sensory characteristics, tarhana Aksaray was the most liked and tarhana Ankara was
the least liked. As a result, when we compare tarhana, which is often consumed as soup
in the Central Anatolia region, it is seen that physical and chemical properties as well as

taste preferences vary regionally.

Keywords: Functional, Traditional, Tarhana, Central Anatolia
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destegini esirgemeyen, fikirleriyle calismamin her asamasinda bana yardim eden kiymetli
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SIMGELER VE KISALTMALAR

a*: Kirmizilik

AOAC: Association of Official Analytical Chemists
b*: Sarilik

°C: Santigrat derece

dk: Dakika

DPPH : 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl

FRAP: Ferrik Iyonu Indirgeme Antioksidan Giicii
L* : Parlaklik

pH : Asitlik veya bazlik derecesi

mEq: Miliekivalan

mm : Milimetre

N: Normalite

nm: Nanometre

TSE: Tirk Standartlar1 Enstitiisii



1.GIRIS

Ulkelerin kendi kiiltiirlerine has beslenme tercihleri vardir. Bu beslenme tercihleri
geleneksel, yoresel, iklimsel vb. gibi birgok faktdrden etkilenebilmektedir. Ulkemizde de
onemli bir geleneksel gida olan tarhana hem laktik asit hem de alkol fermantasyonu ile
elde edilen bir fermente tirtindiir. Besin degeri agisindan oldukga yiiksek icerige sahip
olusu ve son tiiketim i¢in hazirlanmas1 bakimindan kolay olmasi tarhanay1 son yillarda

beslenme tercihi ac¢isindan daha da cazip kilmstir.

Ulkemizin ¢esitli bolgelerinde farkli adlarla isimlendirilen tarhananin bazi tiirleri
bulunmaktadir. Tarhana {tretimi temelde iki farkli teknikte olmaktadir. Bunlardan
birincisi ana madde olarak bugday unu kullanilarak toz ya da graniil sekilde hazirlanan
tarhana tipi olup en yaygin tiiriidiir. Tlketilmesi i¢in ¢orba haline getirilmektedir. Bir
diger tarhana cesidi ise Anadolu’da ¢ok¢a dovme, yarma, goce olarak bilinen bugday
kirmasinin kaliplar halinde yada gevrek seklinde iiretilmesi ile elde edilmektedir. Bu tip
tarhana hem c¢orba hem de atistirmalik olarak tiiketilmektedir. Tarhana iiretiminin ilk
asamasinda tarhana hamuru hazirlanmaktadir. Yoreden yoreye degisiklik gosterse de
benzer sebze karisimlari (taze yada kurutulmus) hazirlanmakta ve dnceden hazirlanmis
tarhana hamuruna ilave edilmektedir. Fermantasyon islemi i¢in uygun sartlarda
beklemeye alinan tarhanalarda fermantasyon islemini yogurt bakterileri (Lactobacillus
delbrueckii, Streptococcus thermophilus) ve hamur mayasi (Saccharomyces cerevisiae)
gerceklestirmektedir. Fermente olan tarhanalar kurutma iglemine tabi tutulmaktadir.
Gilines 151ginda ya da kurutma odalarinda kurutulan tarhana toz ya da cips olarak

kullanima hazir hale gelmektedir.

Tarhana sindirimi kolay, zengin besin bilesenleri olan fermente bir iiriindiir. Uretiminde
kullanilan yogurttan gelen elzem amino asitler, sebzelerden gelen vitamin ve mineral
maddeler tarhananin besleyicilik 6zelliklerini iyilestirmektedir. Tarhana ayrica lifli bir
yapiya sahip olusuyla da sindirim kolayli§i saglamakta ve bagirsak florasim
diizenlemektedir. Icerdigi probiyotik bakteriler sayesinde bagisiklik sistemi iizerinde
olumlu katkilar saglamaktadir. Antioksidan bakimindan zengin olan tarhanalarin saglhk
acisindan olumlu etkileri bulunmaktadir. Tarhananin bu besleyicilik ve fonksiyonel

Ozelliklerini artirmak i¢in bir¢ok ¢alismalar yapilmaktadir.

1



Yapilan bu calisma ile I¢ Anadolu Boélgesindeki geleneksel tarhanalarin bazi
Ozelliklerinin tespit edilmesi; fiziksel, kimyasal ve duyusal yollarla besin 6zelliklerinin
tespiti amaglanmistir. Ayrica bu bolgeye ait geleneksel yolla ftretilen tarhanalarin
ticarilesmesine katki saglayacagi ve diger bolgelerdeki tarhanalarla I¢ Anadolu
Bolgesinde iiretilen tarhanalarin yoresel farkliliklarinin tespitine yardimci olmasi

hedeflenmektedir.

2. LITERATUR OZETLERI / GENEL BiLGILER
2.1. Geleneksel Uriin: Tarhana

Ulkelerin kendine &zgii bircok alanda yerel tercihlerini belirleyici, kiiltiirel 6zellikleri
vardir. Bu farkli alanlardan bir tanesi de beslenme kiiltiiridiir. Beslenme kiiltiiriinii
kisilerin damak tadi, besin Ogesi tercihleri, pisirme sekli, gida muhafaza kosullari,
hammadde tiretim sartlari, iilkenin iklim kosullari, tiikketim aligkanliklar1 gibi faktorler

belirlemektedir.

Cok eski ¢aglardan bu yana tiretilip tiikketilen tarhana; Orta Asya’dan go¢ etmis Tiirkler
sayesinde Anadolu’ya gelmistir. Osmanli imparatorluguna komsu olan iran ve Irak gibi
dogu iilkelerine Anadolu’dan gecen tarhana Rumeli {izerinden Macaristan ve Yunanistan
gibi bati iilkelerine yayilmistir (Temiz, 2011). Ulkelere gére tarhana isimleri Cizelge 1°de

gosterilmektedir.

Cizelge 1. Ulkelere gore tarhana isimleri (Ibanoglu ve ark., 1999)

Ulkeler Isimlendirme
Suriye, Misir, Liibnan Kishk

Irak Kushuk
Macaristan Tahonya
Finlandiya Talkuna
Yunanistan Trahana

Iskogya Atole

Arnavutluk Trahana ve trahan
Makedonya Tarana
Bulgaristan Trahan ve tarhana




Diinyada bir¢ok zengin mutfaga sahip tilke bulunmakla birlikte Tiirk mutfagi bu zengin
iilkelerin en 6nemlilerinden bir tanesidir. Asya’y1 Avrupa’ya baglayan cografi konumu
nedeniyle medeniyetler besigi haline gelmis olmasi bu zenginligin en temel kaynaginm
olusturmaktadir. Ulkemizde de Kkiiltiiriimiize has birgok geleneksel iiriin mevcuttur.
Bunlardan bir tanesi tarhanadir. Yoreden yoreye yapiminda gesitlilik arz eden tarhana,
hem geleneksel dokusu hem de besin degeri olduk¢a zengin bir gidadir. Tarhananin ana
maddesi bugday ve iriinleridir. Yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve aroma verici
bitkisel ogelerle harmanlanarak fermente edilen hamurun kurutulmasi, 6giitiilmesi ve

elenmesi ile tarhana tiretilmektedir.

Birgok farkli tanimi olan tarhananin TS 2282°ye gore tanimi; bugday unu veya bugday
kirmasi veya irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt, biber, tuz, kuru sogan, domates, tat
ve koku verici sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip yogrulduktan ve fermente
edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen besinsel degeri

yiiksek olan bir gida maddesidir (Anonim, 2004).

Macaristan’da unun yumurtayla harmanlanarak elde edilen hamurun kurutulmasi
(Coskun, 2003), Yunanistan’ da ¢esitli hayvanlarin siitlerinden laktik asit fermantasyonu
ile Uiretilmis lor peynirine bugday unu katilarak ve sebze, yag ve bazi gesniler ilavesiyle
tarhana iiretildigi (Evangelos ve ark., 1993), Misir’da eksitilmis siit ve bugday karigimina
pisirilmis tavuk eklendigi, Irak’da eksi hamura siit ve salgam katildig1 (Alnouri ve
Duitschaver, 1974), Finlandiya’da ise firinda kurutulmus bezelye karisimli baz1 hububat

unlarinin toz haline getirilerek yogurt esliginde hazirlandigi bildirilmistir (Coskun, 2003).

Tarhana bilesiminde olan bugday unu, kirmasi yada bugday tanesi ile yogurt karistirilarak
hamur elde edilmektedir. Geleneksel yontemle elde edilen tarhanada raf Omriinii
uzatabilmek i¢in elde edilen tarhana hamurunun kurutuldugu yada yas olarak kiipler
icerisinde muhafaza edildigi bildirilmektedir (Go¢men ve ark., 2003). Belirli asamalar1
gectikten sonra fermente olan tarhana hamuru yas tarhana olarak isimlendirilirken, yas
hamurun kurutulup o6gitiilmesiyle elde edilen toz hali ise kuru tarhana seklinde
adlandirilmaktadir. Yas tarhananin ince tabaka halinde kurutularak olusturulan

tarhanalara ise cips tarhana denilmektedir (Y1ildirim ve Giizeler, 2016). Koklii bir gegmise



sahip olan tarhananin giiniimiize kadar gelisi hakkinda farkli goriigler vardir. Bunlardan
biri Tirklerin Cinlilerin buharda haslayip pisirdigi hamur isi {iriinlerinden etkilendigi ve
yine Tiirkler vasitasiyla Osmanli Devleti’ne tarhana kiiltiiriiniin tagindig1 buradan da
Ortadogu, Balkanlar ve Avrupa’ya yayilmis oldugudur. Bir diger goriis ise Tiirklerin ¢ok
eski yiizyillardan itibaren yerlesik hayata gegtikten sonra bugday iiretimine baglamasiyla
uzun siireli muhafaza metodu olarak tarhanayi liretmesi seklinde olmustur (Omag ve

Dedeoglu, 1999).

Tarhana; tiretiminin kolay olmasi, diisiik maliyeti, uzun raf émrii ve yiiksek besleyicilige
sahip olmasi nedeniyle iilkemizde siklikla tiiketilen bir iirtin grubudur. Tarhana
bilesimindeki un ve yogurttan dolayr hem bitkisel hem de hayvansal igerikli bir gida
durumundadir. Tarhana mineral igerigi yiiksek una protein igerigi yiiksek yogurdun ve
farkli sebze ve baharatlarin karistirilarak fermente edilmesi ile elde edilen bir {irtindiir
(Erbas ve ark., 2004). Tarhana yapiminda kullanilan un-yarma vb. tahil iirlinlerinin
hammaddesi olan bugday, iiretim ve kullanim ac¢isindan diinyadaki en onemli tahil
iiriinlerinden biridir. Insan beslenmesinde oldugu kadar hayvan beslenmesinde de énem
arz eden bugday 6nemli bir enerji kaynagi olmasimin yani sira protein ve diyet lifi

kaynagidir (Erdogan, 2021).

Besin degeri bakimindan son derece zengin olan tarhana; protein, kalsiyum, demir,
sodyum, potasyum, magnezyum, ¢inko, bakir gibi bir¢cok mineral madde icermektedir.
Ayrica A ve B grubu vitaminler agisindan son derece zengin olup kolay sindirilebilir
ozelliktedir (Yildirim ve Giizeler, 2016). Besin degerindeki bu zenginligin yani sira istah
artiricl, hazmi kolaylastirict ve 6zellikle bagirsak mekanizmasini diizenleyici 6zellikleri

de bulunmaktadir (Gé¢men ve ark., 2003).



2.2. Tarhananmin Smiflandirilmasi — Uretim Yontemleri

Tarhana iiretiminde standart bir yontem bulunmamakla birlikte genel olarak temel
bilesenlerin karistirilmasi, kurutulmasi ve oOgiitiilmesi ile elde edilmektedir. Tarhana

iiretim akim semast Sekil 1°de gosterilmektedir.

Hammadde (Yogurt, bugday vb)

4

Hamur Harc1 (Cesitli sebzelerin ilavesi)

4

Fermantasyon

4

Kurutma

4

Ogiitme
Sekil 1. Tarhana tiretim asamalari

Ev tipi tarhana {retiminde tiim malzemeler karistirilarak hamur hazirlanmakta,
fermantasyon iglemi i¢in 30-35°C’de yaklasik bir hafta bekletilmekte, glineste kurutma
asamasindan sonra ¢giitiilmekte ve tiilketime hazir halde saklanmaktadir. Ticari tip tiretim
seklinde ise hammadde hazirlanmasi, hamurun yogurulmasi ve fermantasyona
birakilmasi, kurutulmasi, oOgiitiilmesi, paketlenmesi ve depolanmasi seklindedir

(Daglioglu, 2000; Erol, 2010).

Ulkemizde yapilan tarhanalarda hamur bilesenleri i¢ine ilave edilen farkli malzemeler ile
tarhana gesitliligi olusmustur. Bazi baharatlarin (nane, kekik, dereotu vb) eklenmesi ile
tarhana hamurunda aromatik tatlar olusturulmaktadir (Ozgam, 2012). Tarhana hamuruna
ilave edilen malzemelerin miktar ve tilirleri farkliliklar gésterse de ev tipi ve sanayi tipi
{iretimde aym asamalarda iiretilmektedir (Ozdemir ve ark., 2007; Keskekoglu, 2009).
Sogan, kirmizibiber, yesilbiber ve domates yikanip dograndiktan sonra pisirme islemine
tabi tutulmaktadir. Pismis haldeki karisim suyunu g¢ekene kadar kaynatilmakta ve
sogumasi i¢in bekletilmektedir. Soguyan karisima bugday unu, yogurt, nane ve tuz ilave

edilerek homojen bir hamur elde edilmektedir. Hamurun kivami ne asir1 akiskan nede



fazla kati olmamalidir (Funda, 2009). Hamur igerisine katilan tuz lezzet artirici

0zelliginin yani sira liriiniin muhafaza siiresini uzatmaktadir (Nurlu, 1975; Esimek, 2010).

Elde edilen tarhana hamuru 35°C’lik sicaklikta bir hafta boyunca fermantasyon islemine
tabi tutulmaktadir (Ozdemir ve ark., 2009; Funda, 2009). Fermantasyon tarhana
tiretiminin 6nemli bir basamagidir. Bu islem ile tarhanalarin fiziksel 6zellikleri (koku,
kivam, tekstiir vb), besin kalitesi, besin giivenilirligi iyilestirilmekte ve raf omrii daha
uzun iiriinler elde edilmektedir (Ozdemir ve ark., 2007; Hanger, 2010). Yogurt ve
eksitilmis siit, alkol ve laktik asit fermantasyonlari i¢in tarhana iiretiminde
kullanilmaktadir (Temiz ve Pirkul, 1990; Hanger, 2010). Fermantasyon isleminden sonra
tarhana hamurunda kalan nem kurutma islemine tabi tutularak yok edilmektedir. Bunun
icin hamur kii¢iik pargalara ayrilir ve ardindan ogiitiilerek tamamen kurutulmasi
amaglanir (Funda, 2009). Ogiitiiliip toz haline getirilen tarhana tiiketiciyle bulusmak i¢in
bez kiliflar igerisine doldurulur ve serin ortamlarda muhafaza edilir. Boylece raf émrii 2-
3 yil kadar uzun olarak saklanabilmektedir (Wang ve Hesseltine, 1981; Keskekoglu,
2009).

Tarhana TS 2282’ye gore kullanilan hammaddeye gore dort farkli grupta incelenmektedir
(Anonim 2004). Goce tarhanasi, un tarhanasi, irmik tarhanasi ve karisik tarhana olarak
adlandirilan bu gruba ilaveten iilkemizde yaklasik 50 farkli cesidin bulundugu da
bilinmektedir. Bazi 6ne ¢ikan tarhana ¢esitleri su sekildedir (Anonim, 2004; Aksu ve ark.,
2012).

Goce tarhanasi; tarhana yapiminda temel hammadde olan bugday kirmasi tuz ve su
ilavesiyle pisirilip ardindan sogutulmaktadir. Sogutulan hamura yogurt ilave edilerek
fermantasyona birakilmaktadir. Temiz bir bez iizerine iri parcalar halinde serilerek
kurutulan Goce tarhanasi pisirmenin kolaylastirilmasi i¢in birka¢ saat Once suda

bekletilmektedir (Hendek ve ark., 2012).

Bilesenleri agisindan farkli bir ¢esit olan kizilcik tarhanasi; bugday yerine arpa gocesi ve
kizileik karigtirllarak yapilmaktadir. Halk arasinda eksi tarhana olarak da bilinmektedir

(Ozer ve ark., 2010).



Top tarhana; icerisinde doviilmiis bugday ve dereotu karigimi bulunan bu tarhana tiirii
tuzlu su igerisinde kaynatilmaktadir. Sogutulduktan sonra karisima nane, maydanoz gibi
aromatik bitkiler ve yogurt ilave edilerek yogrulmaktadir. Yumurta toplart seklinde temiz
bezler iizerinde kurutulmaktadir. Pisirilmeden 6nce 1lik suda bekletilmekte ve tercihe

gore boriilce, nohut gibi bakliyatlar ilave edilerek corbasi yapilmaktadir (Ozdemir, 2016).

Un tarhanasi; un, yogurt, sogan, biber, domates ve nane maydanoz dereotu eklenerek
hazirlanan hamurun fermente edilmesiyle elde edilmektedir. Fermantasyon isleminden
sonra hamur ebatlar1 kiiciiltiilerek temiz bezler lizerinde kurutulmaktadir. Ardindan toz

seklini alana kadar el ile ufalanmaktadir (Ozer ve ark., 2010).

Irmik tarhanasi; irmik ve yogurt karisimina biber, tuz ve sogan katilmas ile elde edilen
bir tarhana tiiriidiir. Nane, dereotu gibi bazi bitkilerle karistirilip yogrulur ve fermente

edildikten sonra kurutulup son haline getirilmektedir (Soyyigit, 2004; Ozgam, 2012).

Karisik tarhana; bugday unu ve kirmasi ile irmigin karisimlari ile yogurt, biber, tuz, ¢esitli
sebze ve aromatik bitkisel otlarla harmanlanip yogrulduktan sonra fermente edilip

kurutulup son sekline getirilen tarhana tiiridiir (Anonim, 1981).

2.3. Tarhana Cesitleri

Tiirkiye’de bir¢ok tarhana tipi mevcuttur. Temel liretim teknigi ya da ilave edilen bilesen
cesitliligine gore tarhana tipleri farklilik gostermektedir. Ilave edilen farkli iiriinler
fermantasyon siiresini etkilemekte ve her yorede ayr1 lezzet, tat, kokuya sahip tarhanalar
elde edilmektedir. Cizelge 2’de farkli bolgelerde iiretilen tarhanalarin fermantasyon

sureleri verilmektedir.



Cizelge 2. Farkl1 bolgelerde iiretilen tarhanalarin fermantasyon siireleri

Bolge Fermantasyon Siiresi Kaynakca
(giin)
Sivas 2-5 Giirdas, 2002
Ankara/Beypazari 6-7 Anonim, 2023
Kirsehir 3-5 Anonim, 2020
Aksaray 2 Anonim, 2019
Nevsehir 1-7 Yildirim ve Giizeler, 2016
Eskisehir 1 Anonim, 2020
Kayseri 7 Anonim, 2021

I¢ Anadolu bélgesinde iiretilen baz1 tarhana cesitleri ile ilgili detayli bilgiler verilmistir.

Beysehir Tarhanasi: Konya iline ait olan bu tarhana ¢esidi bugday icerisine siizme yogurt,
tereyagi, siit ve su ilavesi ile elde edilmektedir (Coskun, 2014). Tarhana iiretiminde
siizme yogurttan ayran yapilarak bakir kazanlara aktarilmakta ve 1sitilmaya
baslanmaktadir. Siirekli karigtirma islemi ile birlikte 1sinan ayrana bugday (goce)
eklenmekte ve pisirilmektedir. Kullanilacak bugdayin bulgurdan daha ince olacak sekilde
inceltilmesi gerekmektedir (Anonim, 2020a). Ardindan karisima tereyagi eklenmekte ve
sogumaya birakilmaktadir. Elde edilen hamurun kivamina gore ayran, su veya siit ilavesi
yapimaktadir. Istenen kivama gelen hamur sekil verilerek kamislar iizerinde
kurutulmaktadir (Unver, 1952). Cerez olarak da tiiketilen bu tarhana, gorbasi yapilirken

istege bagli olmak {izerine nohut ilavesiyle tiiketilmektedir (Kahraman, 2009).

Sivas Tarhanasi: Sivas iline ait elma, armut ve ayva gibi farkli meyvelerin yore

tarhanasina ilave edildigi bilinmektedir (Giirdas, 2002). Koylerde daha ¢ok yarma ile
yapilmakta olan tarhana Sivas merkezinde un ile yapilmakta ve un tarhanasi olarak
adlandirilmaktadir. Un tarhanasina yogurdun yani sira istege bagli olarak cesitli sebzeler
ilave edilmekte ve ardindan mayalandirma-kurutma asamasindan gegirilmektedir.
Kurutma igleminden sonra beyaz bir tarhana elde edilmektedir. Tarhana ¢orba haline
getirilirken istege bagli olarak igerisine sal¢a, biber, kiyma vb. iirlinler ilave edilmektedir.
Koylerde yapilan yarma ile hazirlanan tarhana ise biraz daha farklidir. Onceden pisirilen
yarma igerisine yogurt veya ayran eklenmekte ve koyulasana kadar karigtirilmaktadir.

Yasst yuvarlak seklinde ya da ortast delik (gilik) toplar seklinde citler {izerinde
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kurutulmaktadir. Katkili tarhanada denilen bu tarhana, ¢orba olarak hazirlanmadan 6nce
1slatilmakta ve yumusamasi igin bir siire bekletilmektedir. Igine beyaz fasulye, et ve

kiyma katilarak tiiketilmektedir (Uger, 2006).

Kayseri Tarhanasi: Tarhana yapiminda kullanilacak dovmeler yikandiktan sonra su ve tuz

katilip kaynatilmaktadir. Kaynayan dovmelere nohut eklenerek karisim yogrulmaktadir.
Tuz orani1 dengelendikten sonra dnceden hazirlanan yogurt-un karigimi kazana ilave
edilmektedir. Yogun bir kivam alana kadar kaynatilmaktadir. Hamur dinlendirilip

kurutulmak tizere serilmektedir (Anonim, 2022).

Kirsehir Tarhanasi: Kirsehir’in Mucur ilgesine ait bu tarhana tiirii i¢in yogurt, yarma-

bugday ve tuz kullanilmaktadir. Kullanilacak bugday bir giin 6nce 1slatilmakta ve tuzlu
koyu kivamli ayran ile birlikte kaynayana kadar pisirilmektedir. Yogun bir kivam elde
edildikten sonra karisim sogumaya birakilmaktadir. Elde edilen bulamag haldeki karisim
elde ya da makine ile yuvarlatilmakta ve kurutulmak i¢in hazir hale getirilmektedir.

Ardindan gitler iizerine serilip giineste kurumaya birakilmaktadir (Anonim, 2020).

Ankara Tarhanasi: Ankara iline ait bu tarhana ¢esidi bir¢ok ilgesinde farkli tekniklerle

yapilmaktadir. Beypazari, Camlidere, Kizilcahamam gibi bir¢ok farkli tarhana cesitleri
vardir ve hepsi de birbirinden ayr1 teknikle yapilmaktadir. Camlidere yoresinde tarhana,
digerlerinden farkli olarak domates ve kirmizibiber eklenmeden hazirlanmaktadir.
Camlidere tarhanasi beyaz renktedir. Bugdaylar onceden ayiklanip yikanmaktadir ve
undan biraz daha iri olacak sekilde dgiitiilmektedir. Camlidere tarhanasinda maya olarak
ekmeklik hamur kullanilmaktadir. Hamur, un ve 1lik su ilavesiyle karistirillip 1 gece
bekletilmektedir. Maya, tuzlanmis yogurt ve bugday karistirilip 3 giin bekletilmektedir.

Daha sonra temiz bezlere sarilip kurutulmaktadir (Anonim, 2020).

Eskisehir Tarhanasi: Eskisehir iline ait tarhana her y1l agustos ile eyliil aylar1 arasinda

yapilmaktadir. Tarhana yapiminda kullanilacak yogurt tuzlanarak keselerde
siizilmektedir. Bir kazanda siviyag icerisinde soganlar kavrulup lizerine az su ilave
edildikten sonra siit eklenmektedir. Kaynayan kazana siirekli karistirmak suretiyle goce

(cekilmis bugday) eklenip karisimin demlenmesi igin beklenilmektedir. Onceden



hazirlanmis siizme yogurt yumurta ile karistirilip 6zlestirilmektedir. Pisirilen bugday ile
yogurt birbiriyle karigtirilip hamur gibi yogrulmaktadir. Bir giin dinlendirilen hamur
kiigiik parcalara ayrilip kurutulmasi icin temiz bezlere serilerek bekletilmektedir

(Anonim, 2020c).

Nevsehir Tarhanasi: Nevsehir iline ait bu tarhananin igerisinde sebze olarak sogan,

domates, kapya biber, kirmizi aci biber, kisnis, maydanoz ve sarimsak eklenilmektedir.
Tiim sebzeler haslandiktan sonra iizerine Onceden pisirilmis nohut konulmaktadir.
Sogutulan karisim piire haline getirildikten sonra icerisine yogurt ve un ilave edilerek
mayalanmaya birakilmaktadir. Mayalanan tarhana hamuru temiz bir ortiiye serilmektedir.
Tarhana kurudukga el yordamiyla ovalanmakta ve kurutma sonucunda toz tarhana elde

edilmektedir (Anonim, 2020b).

Aksaray Tarhanasi: Aksaray iline 6zgii tarhana i¢in yogurt, un, nane, kirmizi-yesil biber

ve ince dogranmis sogan birbiri ile giizel bir hamur elde edilene kadar yogrulmaktadir.
Hamurun {izeri bir bezle kapatilip mayalanmasi i¢in bekletilmektedir. Mayalanma siiresi
uzadikea tarhana eksi tat alirken kisa olursa tarhana lezzeti tatl olmaktadir. Istenilen tada

erisen hamur bezler iizerine serilip kurutulmaktadir (Anonim, 2019).

2.4. Tarhananin Saghk Uzerine Etkileri

Besin degeri bakimindan son derece zengin olan tarhana; protein ve kalsiyum, demir,
sodyum, potasyum, magnezyum, ¢inko, bakir gibi bir¢ok mineral madde igermektedir.
Ayrica A ve B grubu vitaminler agisindan son derece zengin olup kolay sindirilebilir
ozelliktedir (Yildirim ve Giizeler, 2016). Besin degerindeki bu zenginligin yani sira istah
artiricl, hazmi kolaylastirict ve 6zellikle bagirsak mekanizmasini diizenleyici 6zellikleri
de bulunmaktadir (G6¢men ve ark., 2003). Yapilan ¢alismada bugday unu, yogurt ve tiirli
sebzelerden iiretilen tarhananin fermente bir gida olmasi nedeniyle B vitamini, organik
asitler, mineraller ve serbest amino asitler bakimindan zengin oldugunu bildirmistir
(Daglioglu, 2000). Tarhananin kurutma asamasinda giinesle temas etmesi B vitamininde

kayiplara neden olmaktadir. Bu kaybin 6nlenmesi i¢in kurutma agsamasinda direkt giinesle
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temas etmeden istii kapali, hava sirkiilasyonu olan golge ortamlarda kurutulmasi

gerekmektedir (Yiicecan ve ark., 1988; Anonim, 2006).

Yapilan ¢alismada tarhananin Ca, Mg ve K minerallerini igeren biyoyararlilig1 olan bir
gida oldugu tespit edilmistir. Mineral azalmasina neden olan fitik asidin fermantasyon
sonucunda azaldig: bildirilmistir (Bilgigli ve ark., 2006). Tarhana bilesimindeki yogurt
ve bugday unu karisimi sayesinde temel aminoasitler agisindan bir biitiinliik olusturmakta
ve yliksek kalitede protein kaynagi olarak goriilmektedir. Yapilan ¢aligmalar tarhananin

treonin, izoldsin ve lisin bakimidan zengin oldugunu gdstermektedir (Ozbilgin, 1983).

Bilgicli (2004) yaptiklar1 c¢aligmada tarhananin mineral yonden yiiksek oldugunu
bildirmiglerdir. Tarhananin flavonoid miktar1 5.92 mg QE/g olarak tespit edilmistir
(Karakaya ve El, 1999). Yapilan bir diger ¢aligmada ise tarhana bilesiminde bugday unu
kullaniminin toplam fenolik madde ile protein miktarini arttirdig1 bildirilmistir (Demir,

2018a).

2.5. Tarhana ile ilgili Yapilmis Calismalar

Giiler (1993) tarafindan yapilan ¢alismada; Adana, Hatay ve Maras illerine ait 10 farkl
tarhana numunesinin besin bilesimi incelenmis ve kimyasal analiz sonuglari sirastyla nem
%13.1-18.8, asitlik %9.0-17.5, kiil %2.0-8.0, nisasta %41.6-56.4, protein %17.2-21.9,
seker %4.7, tuz %0.7-0.9 ve yag %1.3-9.6 araliklarinda tespit edilmistir. Ayrica bu
caligmada tarhananin besin degerini artirmak i¢in soya unu ilavesi yapilmis olup

tarhananin besin degerine katkilar1 analiz edilmistir.

Afyonkarahisar, Burdur, Bolu, Eskisehir, Kiitahya ve Tekirdag illerinden toplanan 21
farkli tarhana 6rneginin kimyasal bilesiminin incelendigi calismada, 6rneklerin nem, kiil,
tuz, protein, ham yag, asitlik derecelerinin sirasiyla %9.35-66.4, 1.36-9.40, 0.62-9.01,
6.77-28.55, 0.43-15.78, 1.7-4.7 ile arasinda degistigi bildirilmistir. Tarhanalarin besinsel

ozelliklerinin formiilasyondaki bilesenlere ve oranlarina baglh olarak degistigi rapor

edilmistir (Tamer ve ark., 2007).
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Soyyigit (2004) tarafindan yapilan ¢alismada Isparta yoresine ait evlerde iiretilen 27 ayr1
un tarhanasi incelenmis pH 3.61-4.86, asitlik %4.91-36.62, nem %38.46-15.38, yag
%1.35-7.90, protein %12.79-21.58, tuz %1.29-12.43 ve kil igerigi %1.63-13.19
araliginda tespit edilmistir. Tarhana yapiminda aileler tarafindan ¢esitli hammaddelerden
yararlanilmas1 ve kurutma sirasindaki siirenin, besin bilesimindeki farkliliklarin nedeni

olarak bildirilmistir.

Edirne, Kirklareli ve Tekirdag illerinde geleneksel yolla iiretilmis 51 adet ev tipi tarhana
numunesi incelendigi calismada rutubet %12.15-14; toplam asitlik %9.56-16.36, tuz
%1.79-4.19, toplam protein, %11.57-11.91, pH 3.30-4.12, yag %?2.26-3.47 araliginda
saptanmistir (Coskun, 2002).

Yoriikoglu ve ark. (2016) tarafindan Kahramanmaras iline ait 13 farkli numunenin
kimyasal bilesimi arastirilmistir. Calismada kuru madde %90.87-93.76, yag %1.87-5.86,
protein %14.49-18.12, kiil %4.37-6.47, tuz %3.29-5.59, asitlik derecesi (%67’lik etil
alkole gegen) 17.75-40.85, pH degeri 3.00-4.22 araliginda tespit edilmistir. Yapilan bu
calisma ile yoreye ait tarhanalarin diger yorelerden {iretim ve tiiketim yoniiyle farkliligi

ortaya konulmustur.

Yapilan ¢alismada; Bilecik, Zonguldak, Eskisehir, Kiitahya, Van, Afyon, [stanbul,
Ankara illerinden temin edilen ev yapimi tarhanalar incelenmis olup bu orneklerde
toplam kiil ortalama %35.37, asitte ¢ozlinmeyen kiil degeri ortalama %0.11, ortalama pH
4.06 olarak bulunmustur. Titrasyon asitligi ortalama %?23.67, tuz miktar1 %4.17, yag
miktar1 %3.32 protein miktar1 ise %15.06 olarak belirlenmistir (Funda, 2009).

Georgala (2013) tarafindan yapilan bir ¢alismada ise siitlii ve siitsliz tarhana bilesimleri
incelenmistir. Nem %11.1, protein %11.9, yag %?2.9, kiil %2.5, tuz %1.6 olarak tespit
etmiglerdir. Siitle yapilan tarhanalarin besin degerinde artiglar tespit edilmis olup

tarhananin iyi bir protein kaynagi ve besleyici bir besin oldugu 6ngoriilmiistiir.

Bilgicli (2009) tarafindan tarhana iizerinde karabugday ununun besin degerlerine katkis1

lizerine yapilan incelemede; karabugday ununun kiil, protein, yag ve seliiloz igeriklerinin
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arttig1 gézlemlenmistir. Yapilan bir bagka ¢alismada; Konya ilinde ticari olarak tiretilen
tarhanalarin nem igerigi %10.8, kiil oran1 %4.1, protein orani %26.5 ve yag igerigi %8.56

olarak bulunmustur (Bilgigli ve ark., 2006).

Erbas ve ark. (2003) tarafindan Antalya ilinin ¢esitli bolgelerine ait tarhanalarin
incelendigi ¢alismada fermantasyon sonunda taze yas tarhanalarin ortalama su miktari

%61.05, protein %16.79, kiil %8.94 ve tuz %6.48 olarak tespit edilmistir.

Tarhana yapiminda peynir alt1 suyu konsantresi kullanilan bir ¢alismada yogurtla yapilan
tarhana numunesi ile besin degerleri kiyaslanmistir. Nem %10.53-11.28, kiil %1.50-1.75,
protein %9.75-12.52 yag %0.87-6.33 araliginda saptanmistir (Ertag, 2018).

Gocmen ve ark. (2003) tarafindan 16 farkli hazir tarhana corbasi iizerine yapilan
calismada nem orani %5.75-11.70, protein degeri %9.97-18.42, kiil miktar1 %3.88-21.85,
tuz %2.62-21.59, yag %1.80-9.01, asitlik derecesi ise %9.65-28.0 araliginda

bulunmustur.

Piring, misir ve soya unu ile yapilan tarhanalarin kimyasal ve duyusal 6zelliklerinin
incelendigi bir ¢aligmada tarhanalarda rutubet degeri %10.2-11.9, kiil degeri %1.10-2.39,
protein degeri %8.8-22.5 ve asitlik derecesi %1.5-1.7 araliginda tespit edilmistir. Piring
unu ve soya unlu katkili tarhanalarin duyusal yonden tiiketici tarafindan daha cok

begenildigi rapor edilmistir (Kdse ve Cagindi, 2007).

Tarhana bilesimine tarhana otunun eklendigi bir calismada ise tarhana otunun
fermantasyon aktivitesine etkisi arastirilmistir. Tarhana otunun fermantasyon siiresince

laktik asit bakteri sayisinin arttirdigi bildirilmistir (Degirmencioglu ve ark., 2005).
Erkan ve ark. (2006) tarafindan arpa unu ile yapilmis tarhananin kimyasal ve duyusal

ozellikleri incelemistir. Fermantasyon sirasinda arpa unu ile yapilan tarhananin ¢ok fazla

deger kaybetmedigi ve duyusal 6zellikler yoniinden de kabul gordiigii bildirilmistir.
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Tuz kullaniminin maya ve laktik asit bakterilerinin popiilasyonuna etkisini ve tarhananin
fermantasyon aktivitesinin arastirildig1 bir ¢alismada; ilk giin en yiiksek degerde olan
fermantasyon aktivitesi son 4 gilinde azalma egilimi gostermistir. Tuz kullaniminin

fermantasyon aktivitesini diisiirdiigii saptanmistir (Ibanoglu ve ark., 1999).

Tarhana iiretiminde farkli uygulamalarin {irtin kalitesi tizerine etkilerinin incelendigi
calismada; fermantasyonlu-fermantasyonsuz, dondurulmus-kurutulmus, mayali-mayasiz
olacak sekilde tarhana ornekleri hazirlanmistir. Yogurt ve maya katkili tarhanalarda
protein degeri daha yiiksek 6l¢iildiigii, dondurarak kurutmada hamurun renk, tat ve koku

gibi fiziksel 6zelliklerini daha iyi korudugu bildirilmistir (Copur ve Tamer, 2001).

Bozkurt ve ark. (2008) tarafindan yapilan ¢alismada muhafaza yontemlerinin tarhana
tizerindeki etkisi arastirilmistir. Giineste kurutularak muhafaza edilen tarhanalarin
dondurularak muhafaza edilen tarhanalara gore organik asit ve laktik asit degerlerinin
daha yiiksek oldugu tespit edilmistir. Ayrica nem, toplam ve laktik asitlik degerleri ve

yag icerigindeki muhafaza yontemler tizerinde 6nemli etkileri oldugu rapor edilmistir.

Ekinci (2005), yaptig1 calismasinda tarhanalarda fermantasyon ve kurutma islemlerinin
askorbik asit ve B grubu vitaminler {izerine etkisini incelemistir. Bu iglemler boyunca
askorbik asit, riboflavin, niasin ile folik asit miktarlarinin arttig1 tespit edilmistir. Ayrica
60-70°C sicaklikta kurutulan tarhanada suda ¢ozilinen vitaminlerin miktarinda azalma

oldugu bildirilmistir.

Isil islem gérmiis ve gérmemis tarhana hamurunun farkl sicaklik (60-80°C) ve enlilikte
(1-6 mm) kurutulma durumunun arastirildigi c¢alismada, 1sil islem gdéren hamurda
kurumanin daha hizli oldugu goriilmiistiir. Ote yandan kurutulan iiriiniin kalinlig
fazlalastikca uzaklasan suyun difiizyon katsayisinin ¢ogaldigi tespit edilmistir (Ibanoglu

ve Maskan, 2001).
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3. MATERYAL ve YONTEM

3.1 MATERYAL

Bu calisma kapsaminda tarhana ornekleri i¢ Anadolu Bolgesinin Ankara, Konya,
Kayseri, Sivas, Eskisehir, Nevsehir, Aksaray ve Kirsehir illerinden yoresel iireticilerden
temin edilmistir. Temin edilen tarhanalar analiz edilene kadar +4°C’de kokusuz ortamda

kapal1 olarak cam kaplarda muhafaza edilmistir.

Kullanilan kimyasallar analitik standartta olup Sigma (Sigma Chemical Company, MO,
ABD) ve Merck (Merck KGaA, Darmstadt, Almanya) firmalarindan temin edilmistir.

3.2. METOT

3.2.1. Nem Tayini
Etiivde sabit tartima getirilen kurutma kaplarma 5 g tarhana numunesi tartilmis ve
105°C°de 3-4 saat kurutulmustur (Anonim, 2012). %Nem miktar1 Esitlik 1’e gore

hesaplanmuistir.

%Nem = [ (Mi-M2) / m] x 100 Esitlik 1

M = Alinan 6rnek agirligi+sabit tartima getirilen deney kabinin darasi (g)
M2 = Kurutulmus 6rnek-+sabit tartima getirilen deney kabinin darasi (g)

m = Alinan 6rnegin agirhig (g)

3.2.2. Kiil

Sabit tartima getirilen kiil krozelerine 5 g ornek tartilmig, 6n yakma isleminden sonra
550°C’de beyaz kiil rengi elde edilene kadar yakma iglemi gergeklestirilmistir (Anonim,
2010). % kil miktar1 agagidaki Esitlik 2’ye gore hesaplanmustir.

% Kiil= 100 x (Y-X) / m Esitlik 2

X= Yakma kabi darasi (g)
Y= Kiil + yakma kab1 (g)
m= Ornek miktar1 (g)
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3.2.3. Protein

Orneklerden hassas terazide yaklasik 0.5-1 g 6rnek tartilarak kjeldahl tiiplerine aktarilip,
tiipe 450 puL %5°1lik Cu2SO4 ¢ozeltisi, 4 g K2SO4 ve 15 mL H2SO4 ilave edilip Gerhardt
Type TR (Almanya) model yakma {initesine yerlestirilmistir. Yakma islemi tamamlanan
ornekler lizerine 20 mL saf su, 50 ml %50’lik NaOH c¢ozeltisi eklenerek Gerhardt Type
VAP20 (Almanya) destilasyon cihazinda destile edilmistir. Destilat icerisine %4’liik
borik asit ¢ozeltisi konulan 250 mL’lik erlenmayer igerisinde toplanmistir. Tagiro
indikatorii damlatilan destilat 0.1 N HCI ¢ozeltisi ile titre edilerek toplam azot igerigi
belirlenmistir. Belirlenen miktar 6.25 faktorii ile carpilarak orneklerin % protein igerigi

hesaplanmistir (AOAC, 1990).

3.2.4. Toplam Yag
Orneklerin toplam yag igerigi Ankom yag ekstraksiyon cihazi ile gravimetrik olarak
AOAC 920.39 metodu kullanilarak belirlenmis ve sonuglar Esitlik 3 kullanilarak

hesaplanmustir.

Toplam Yag (%) = [ (m2- m1) /mo ] x 100 Esitlik 3

mo = Deney numunesinin kiitlesi (g)
m1 = Bos ekstraksiyon beherinin kiitlesi (g)

mo = Ekstraksiyon erleni ve toplam yagin kurutulduktan sonraki kiitlesi (g)

3.2.5. Titrasyon Asitligi

Analiz i¢in 10 g tarhana tartilmis iizerine 50 ml (20°C) %67’lik nétrlestirilmis etil alkol
ilave edilerek kapagi kapatilmis, 5 dakika kuvvetlice g¢alkalanip ardindan siizgeg
kagidindan stiziilmiistiir. Bu siiziintiiden 10 ml alinip, iizerine damitik su katilarak rengi
acilmistir. Birka¢ damla fenolfitaleyn indikator ¢ozeltisi konularak degismeyen pembe

renk olusana kadar 0.1 N sodyum hidroksit ¢6zeltisi ile titre edilmistir (Anonim, 2004).
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3.2.6. pH
5 g tarhana Ornegi 50 mL distile su icinde homojenize edilmistir. Daha sonra pH metre

(Wtw inolab levell) ile pH degeri 6l¢iilmiistiir.

3.2.7. Tuz

Kiil haline getirilen tarhana numuneleri kiilsiiz filtre (Whatman No:42) kagidindan
stiziillip elde edilen filtrat lizerine birka¢ damla %1 ‘lik fenol fitaleyn damlatildiktan sonra
0.1 N H2SOs4 c¢ozeltisi ile pembe renk giderilmistir. Notrlenmig filtrat 0.1 N AgNO3
coOzeltisi ile kiremit kirmizisi rengi olusuncaya kadar titre edilip asagidaki Esitlik 4 ile %

tuz miktar1 belirlenmistir (Anonim, 2010).
% Tuz=V xmEqx Fx 100/ m Esitlik 4

V: Titrasyonda harcanan 0.1 N AgNO3 ¢ozeltisi miktart, ml
mEq: NaCl’iin miliekivalen agirligi, 0.0585 g

F: AgNOs ¢ozeltisinin faktori

m: Ornek miktar (g)

3.2.8. Su Aktivitesi
Orneklerin aw degerleri 20°C’de ayarlanmis Aqua Lab Model Series 3TE (ABD) su
aktivitesi cihazi ile 6l¢iilmiistiir (Hughes ve ark., 2002).

3.2.9. Renk Tayini
Tarhanalarin L*, a*, b* degerleri Minolta Chrometer (CR300) ile tespit edilmistir
(Dellaglio ve ark., 1996).

3.2.10. Toplam Fenolik Madde Ekstraksiyonu

Tarhana Orneklerinden 1 g tartilmis ve 20 ml asitlendirilmis metanol ile
(metanol/hidroklorik asit/distile su, 8:1:1, h/h) oda sicakliginda (24+1°C) 2 saat siireyle
calkalanmali su banyosunda ekstrakte edilmistir. Elde edilen ekstraktlar, 3000 rpm’de 10
dakika santrifiij edilmistir. Ardindan ekstraktlarin toplam fenolik madde igerigi tespit
edilmistir (Beta ve ark., 2005).
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3.2.11. Toplam Antioksidan Analizi
Demir (III) indirgeme Antioksidan Giicii (FRAP): Bu ydntemle antioksidan kapasite

tayini Benzie ve Strain (1996) tarafindan gelistirilen yonteme gore yapilmustir. Ornekler
elde edilen FRAP calisma c¢ozeltisi ile karistirilmis ve 30 dk karanlik ortamda
bekletilmigtir. Siire sonunda 593 nm'de spektrofotometrede absorbans degerleri

kaydedilmis ve sonuglar ‘trolox esdegeri’ cinsinden verilmistir (Cingdz, 2018).

DPPH Radikal Siipiirme Aktivitesi: DPPH (2,2 diphenyl-1-picrylhydrazyl) yontemiyle
antioksidan kapasite tayini Brand-Williams ve ark. (1995) tarafindan aciklanan yonteme
gore yapilmistir. 50 ul ekstrakt veya troloks standart ¢ozeltileri (50 pl) lizerine 1.95 ml
100uM DPPH ilave edilmis ve karistirilmistir ardindan 10 dk bekletilmistir. Sonrasinda

517 nm’de absorbans degerleri okutulup sonuglar ‘trolox esdegeri’ cinsinden verilmigtir

(Cingdz, 2018).

3.2.12. Toplam Fenolik Madde Analizi

Tarhanada toplam fenolik madde igerikleri 2 N Folin- Ciocalteu fenol ayiract kullanilarak
Singleton ve ark., (1965) tarafindan bildirilen yonteme gore belirlenmistir. 2 N 100 pl
Folin-Ciocalteu fenol ayiraci, 100 puL ekstrakt veya 100 pl standart gallik asit ¢ozeltileri,
2,3 mL saf suve 1 mL %7 sulu sodyum karbonat ¢ozeltisi karistirilmistir, oda sicakliginda
2 saat bekletilmis ve 750 nm dalga boyunda absorbanslar1 6l¢lilmiistiir ve sonuglar ‘gallik

asit esdegeri’ olarak verilmistir (Cingoz, 2018).

3.2.13. Duyusal Analiz

Duyusal degerlendirmeler TS 5525, Metod 2.2.4 kullanilarak 1-5 puan skalasi ile (1=en
az begenilen, 5=en ¢ok begenilen) tanimlayici analiz yontemlerinden puanlama metodu
ile gergeklestirilmistir. Corba olarak panelistlere sunulan 6rneklerde tat, koku, kivam,

genel begeni ozellikleri degerlendirilmistir.
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3.2.14. Istatistik Degerlendirme

Sonuglar 2 paralel 3 tekrarli olarak elde edilmistir. SPSS istatistiksel bilgisayar programi
sonuclar1 analiz etmek amaciyla kullanmilmistir ve (SPSS, Inc., Chicago, IL, USA )
sonuglar ortalamatstandart sapma olarak verilmistir. Deneylerde bulunan degerler,

Duncan ¢oklu karsilagtirma testi ile degerlendirilmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

I¢ Anadolu Bolgesinden Ankara, Konya, Kayseri, Eskisehir, Nevsehir, Aksaray ve Sivas
illerine ait tarhana orneklerinin kimyasal analiz sonuglart Cizelge 3’de gosterilmistir.
Tarhana 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglar1 incelendiginde nem miktar1 %17.36 ile en
yuksek Ankara ilinde, %7.52 ile en diisiik Nevsehir ilinde tespit edilmistir. TS 2282°de
belirtilmis olan %10 nem iist sinirin1 4 tarhana 6rnegi gegmis ve 3 farkli tarhana 6rnegi
bu sinir1 asmamustir. Yulaf kepegi ve seker pancart lifi ilave edilerek tiretilen tarhanalara
ait bir calismada 6rneklerin nem igeriginin %9.5-13.9 arasinda oldugu bildirilmistir. Nem
iceriginin ilave edilen liflerin miktariyla, orantisal olarak farklilik gostermedigi
bildirilmistir (Karaman, 2020). Yiicecan ve ark. (1988) iilkemizin cesitli yorelerinden
temin ettikleri 15 adet tarhana numunesinin nem miktarin1 %9-12.1 degerleri arasinda
tespit etmislerdir. 134 adet tarhana 6rneginde nem igeriklerinin %6.4-13.9 arasinda
degistigini  bildirmislerdir (Siyamoglu, 1961). Yulaf ilaveli tarhanalarin bazi
ozelliklerinin incelendigi bir ¢alismada ise nem igeriginin %8.86-9.36 degerleri arasinda

degistigi gosterilmistir (Kisi, 2015).

Cizelge 3. Tarhana 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglari

Su
Titrasyon
Nem (%) Kiil (%) pH aktivitesi
asitligi (%)
(aw)
Ankara 17.36+0.00° 5.36+0.01°  8.75+0.01° 5.28+0.00°  0.43+0.02¢
Konya 12.38+0.02¢ 4.4940.05°  11.00£0.20¢  4.70+0.12*¢  0.40+0.11¢
Kayseri 7.55+0.01° 4.63+0.11°  20.00+0.03°  4.12+0.05°  0.57+0.04°
Eskisehir 16.64+0.00° 7.40+0.04*  10.50+£0.21%  4.85+0.08°  0.75+0.00"
Nevsehir 7.5240.03" 5.1740.04¢  21.50+0.08*  4.04+0.10°  0.45+0.06°
Aksaray 11.55+0.01¢ 5.48+0.02°  7.50+0.068 5.40+0.00°  0.66+0.01°
Sivas 7.98+0.00° 3.66+£0.04"  12.30+0.11°  4.76+0.10°  0.54+0.03°

a,....,g ayni siitunda farkl harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak Duncan testine gore birbirinden

farklidir (p<0.05).

Kiil degeri en yiiksek %7.40 olarak Eskisehir iline ait olup en diisiik %3.66 degerinde

Sivas iline aittir. Tahillarda kabuk orani kiil igerigini oldukc¢a etkilemektedir. Tarhana
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bilesimine katilan bugday tanesinde aleuron katmani ile endospermin periferal katmanlari
yuksek seviyede kiil icermektedir. Tam bugday unu kullanilan 6rneklerde kiil miktarinin
yiiksek cikmaktadir (Aktag, 2018). Kahramanmaras iline ait tarhanalar1 kimyasal ve
mikrobiyolojik durumlarinin tespitini iceren ¢alismada; kiil icerigi %3.46-5.35 degerleri

arasinda tespit edilmistir (Dayisoylu ve ark., 2003).

Titrasyon asitligi %21.50 en yliksek Nevsehir tarhanasinda, en diisiik %7.50 degerinde
Aksaray ilinde tespit edilmistir. Tarhananin asitlik derecesi (Cizelge 3) TS 2282 tarhana
standardina gore 10-35 aralifinda olabilecegi bildirilmistir (Anonim, 2004). Bu
calismada titrasyon asitligi 7.50-21.50 degerleri arasinda 6l¢iilmiistiir. Orneklerin asitlik
degerleri arasindaki farklar istatistiki olarak onemli farkliliklar tespit edilmistir (p<0.05).
Isparta yOresine ait 27 adet ev tarhanasinin asitlik degerlerini %4.91-36.62 arasinda tespit
edilmistir (Soyyigit, 2004). Yapilan baska bir calismada 16 adet ticari tarhana
numunesinin asitlik degerleri ise 9.65-28.00 araliginda ol¢ililmiistiir. Ayn1 ¢alismada
tiretimini kendilerinin yaptig1 2 adet tarhana 6rneginin asitlik degerlerini ise 11.30-9.80

olarak tespit etmislerdir (G6¢men ve ark., 2003).

En yiiksek pH degeri 5.40 olarak Aksaray tarhanasinda, en diisiik 4.04 degerinde
Nevsehir ilinde tespit edilmistir. TS 2282 standardinda pH i¢in bir deger bildirilmemis
olup literatiirde 3.8-4.2 degerleri optimum aralik olarak kabul gormektedir (Daglioglu,
2000). Gidalarin raf oOmrii, tat, lezzet gibi Ozellikleri pH degerinden oldukca
etkilenmektedir. Geleneksel yontemle iiretilen tarhanada 7. giinde tarhana 6rneginin pH
degerini 4.10 olarak bildirilmistir (Karagozlii ve ark., 2008). Bugday unu yerine misir unu
kullanilarak gliitensiz tarhana iiretilmesi amaglanan bir ¢alismada misir ununa ilaveten
farkli oranlarda kinoa unu ilave edilmistir. Elde edilen sonuglara gore kontrol 6rneginin
pH degeri 5.05 olarak 6lgiiliirken %20 kinoa ve %80 misir unlu 6rneklerde 5.15 seklinde
oldugu bildirilmistir. %100 kinoa unu ilaveli tarhana 6rneginde ise bu deger 5.36 olarak

tespit edilmistir (Kitan, 2017).

Gidalarda raf 6mriinii etkileyen faktdrlerden bir digeri de su aktivitesidir. Nem igerigi
belirli sinirlar1 agtiginda iirtinlerde kiiflenme gibi istenmeyen durumlar olusabilmektedir

(Ozgam, 2012). Su aktivitesi en yiiksek 0.66 olarak Aksaray tarhanasinda, en diisiik 0.40
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degerinde Konya tarhanasinda Olclilmiistiir. Yapilan calismada 22 adet ev tipi
tarhanalarin su aktivitesi degerleri 0.28-0.63 aralifinda rapor edilmistir (Cagind1 ve ark.,

2016).

Tarhana Orneklerinin protein, yag, tuz ve toplam seker igerikleri Cizelge 4’de
gosterilmektedir. Tarhana 6rneklerinin protein degeri %48.88-12.62 araliginda, %yag
icerigi 0.81-4.23 araliginda, %tuz igerigi 2.30-8.21 aralifinda ve toplam seker miktari
9.66-16.21 mg ksiloz/100 g tarhana araliginda tespit edilmistir.

Cizelge 4. Tarhana 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglari

Toplam Seker
Protein (%) Yag (%) Tuz (%) (mg ksiloz/100 g
tarhana)

Ankara 11.64+0.06° 1.12+0.05¢ 5.82+0.02° 12.79+0.19¢
Konya 11.22+0.17¢ 0.81+0.11° 4.25+0.05¢ 15.58+0.95°
Kayseri 12.19+0.13° 1.65+0.04° 4.48+0.04° 15.60+0.60*
Eskisehir 8.88+0.08" 1.27+0.03¢ 8.21+0.11° 14.93+0.29°
Nevsehir 11.57+0.04¢ 4.23+0.04° 4.1740.12¢ 16.21+1.17
Aksaray 10.42+0.01° 0.91+0.12° 5.86+0.08° 9.66+0.30¢
Sivas 12.62+0.01° 1.6340.02° 2.30+0.01° 15.36+0.92°

a,....,g ayni siitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak Duncan testine gore birbirinden

farklidir (p<0.05).

Tarhana 6rneklerinin proteinin igerigi en yiiksek Sivas tarhanasinda (%12.62), en diisiik
Eskisehir tarhanasinda (%8.88) tespit edilmistir. Tarhana standardina gore protein
miktarinin en az %12 (kuru maddede) olmasi gerektigi bildirilmis olup Sivas ve Kayseri
tarhanalar standartla uygunluk gostermistir (Anonim, 2004). Tarhana ile ilgili yapilan
calismalar irdelendiginde tarhana bilesiminde bugday unu yerine bugday kepegi (%20 ve
%40 oranlarinda) eklenerek iiretilen tarhanalarin incelendigi bir ¢alismada protein icerigi
kontrol numunesinde %15.08, %20 ve %40 kepek iceren tarhanalarda ise sirasiyla
%16.20 ve %16.96 oldugu (Cimer, 2018), cavdar, misir ve soya unu ilave edilerek yapilan
tarhanalarda kontrol numunesinin %14.5, %100 cavdar unlu tarhananin %10.5, %100

misir unlu tarhananin %8.8 protein icerigi oldugu (Kose ve Cagindi, 2002), Isparta
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yoresindeki 27 adet ev tarhanasin protein degerlerinin %21.58-12.79 araliginda oldugu

(Soyyigit, 2004) bildirilmistir.

Tarhana 6rneklerinin yag orani %0.81-4.23 araliginda tespit edilmistir (Cizelge 4). Tim
orneklerin yag orami istatistik olarak farklilik gostermektedir (p<0.05). Tarhana
iiretiminde yag kullanimi, bilesenlerde farkliliklarin olmasi ve bilesimdeki yogurdun
yagli yada yagsiz olmas1 %yag oraninda farkliliklara neden olmaktadir. Yapilan literatiir
taramalarinda farkli tarhanalarin yag oranlar1 tespit edilmistir. Tiirkiye’nin farkl
bolgelerinden 15 adet ev tipi tarhana ve 5 adet ticari tarhana iizerinde yapilan ¢calismada
ticari tarhanalarin yag oranlar1 %3.05-3.56 araliginda; ev tipi tarhanalari ise 9%0.45-4.97
araliginda tespit edilmistir (Esimek, 2010). Benzer bir ¢calismada 22 adet ev tarhanasi ve
14 adet ticari tarhana incelenmis olup yag icerikleri ticari tarhanalarda %0.21-7.00, ev
tipi tarhanalarda ise %0.25-4.12 araliginda rapor edilmistir (Cagindi ve ark., 2016).
Tarhana orneklerinin yag iceriklerinin belirlendigi diger ¢alismalarda %yag orani 0.39-
30.2 araliginda tespit edilmistir (Siyamoglu, 1961; Colakoglu ve Bilgir, 1977; Yiicecan
ve ark., 1988).

Calisma kapsaminda incelenen tarhana 6rneklerinin tuz degerleri %2.30-8.21 araliginda
belirlenmigtir (Cizelge 4). Nevsehir ve Konya tarhanalari tuz igerikleri bakiminda
istatistik olarak benzerlik gosteritken (p<0.05) diger tarhana Oornekleri farklilik
gostermektedir. Tuz igeri8i en yiiksek Eskisehir ilinde (%8.21), en diisiik ise Sivas ilinde
(%2.30) tespit edilmistir. Tuz degerlerindeki farkliliklarin tarhana bilesimindeki
cesitlilife gore degistigi goriilmektedir. Yapilan literatiir taramalarinda Maras
tarhanalarinin tuz igerikleri %3.30-5.59 araliginda (Y ortikoglu, 2012), 21 farkli bolgeden
toplanan tarhana drneklerinin tuz igerikleri 9%0.62-9.01 araliginda (Tamer ve ark., 2007),
farkli yorelerden toplanan 96 tarhana 6rneginin tuz igerikleri ise %0.32-6.64 araliginda

(Omeroglu ve ark., 2023) rapor edilmistir.

Tarhanalarin toplam seker icerikleri ksiloz es degeri olarak belirlenmistir. Orneklerin
toplam seker igerikleri 9.66-16.21 mg ksiloz/100 g tarhana araliginda tespit edilmistir.
Konya, Kayseri, Eskisehir, Nevsehir ve Sivas illerinden toplanan tarhana 6rneklerinin

toplam seker igerikleri istatistiki olarak benzerlik gdstermektedir (p<0.05). Yapilan
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literatiir taramalarinda tarhana 6rneklerinin toplam seker igeriginin belirlendigi herhangi

bir ¢caligmaya rastlanilmamaistir.

Cizelge 5. Tarhana 6rneklerinin renk analiz sonuglari

L* a* b*
Ankara 78.39+0.48° 1.49+0.17¢ 25.85+0.61°
Konya 75.94+1.08° 9.34+0.53° 42.27+1.01°
Kayseri 79.65+1.09° 8.29+0.27° 36.62+0.94°
Eskisehir 72.34+1.03¢ 9.64+0.54° 34.11+0.91°
Nevsehir 81.41+0.63° 0.88+0.15° 17.69+0.74"
Aksaray 72.91+0.59¢ 3.17+0.21¢ 30.36+0.92¢
Sivas 76.61+1.08° 0.3120.17° 26.29+0.93¢

a,....,g ayni slitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak Duncan testine gore birbirinden

farklidir (p<0.05).

Tiketicilerin bir gidayi tercih etmesinde ki temel faktdrlerden birisi; gidanin istenilen
renk Ozelliklerine sahip olmasidir (Cingdz, 2018). Tim tarhana Orneklerinin renk
degerleri uluslararasi I’Eclairage komisyonu (CIE) tarafindan gelistirilen ii¢ nokta 6l¢iim
yontemi olarak bilinen yonteme gore L (karanlik-aydinlik), a (kirmizilik-yesillik) ve b
(sarilik mavilik) degerleri tespit edilmistir (Cizelge 5). Tarhana 6rneklerinin L* degerleri
72.34-81.41 arasinda, a* degerleri 0.31-9.64 arasinda, b* degerleri ise 17.69-42.27
arasinda degismistir. Orneklerin bilesiminde kullanilan domates, biber salgas1, ac1 kirmiz1
biber, toz kirmizi biber ve domates salgasi gibi iirlinlerin renk degerleri {izerine etkili
oldugu goriilmiistiir. Tarhanalarin renk 6zelliklerinin belirlendigi ¢alismalar mevcuttur.
Kose ve ark. (2002) yaptiklar1 ¢alismada L* degerlerini 52.71-63.03, a* degerlerini
14.41-18.72, b* degerlerini 33.41-44.14 araliginda, Esimek (2010), yaptig1 caligmada L*
degerlerini 60.6-85.6, a* degerlerini 0.00-19.2 ve b* degerleri 7.30-30.40 araliginda,
Cagindi ve ark. (2016) yaptiklar1 ¢galismada L*,a* ,b* degerlerini sirasiyla 54.61-88.57, -
0.14- 28.10, 1.43-52.88 araliginda rapor etmislerdir.

Degisen hayat sartlar1 ve meydana gelen saglik problemleri tiiketicileri daha saglikli,
besleyici ve fonksiyonel gidalara yonlendirmektedir. Bu kapsamda tiiketiciler yiiksek

antioksidan madde ve diyet lifi iceren, katki maddesi barindirmayan {iriinleri tercih
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etmektedir (Cingdz, 2018). Tarhana Orneklerinin toplam fenolik madde ve toplam

antioksidan kapasiteleri analiz edilmis ve sonuglar Cizelge 6’da sunulmustur.

Cizelge 6. Tarhana 6rneklerinin toplam antioksidan kapasite ve toplam fenolik madde
analiz sonuglar1

Toplam fenolik Toplam Antioksidan Kapasite
madde
(mg GA/100 g
tarhana)
FRAP DPPH
(uMtroloxesdeger/100g)  (uMtroloxesdeger/100g)

Ankara 174.73+3.41¢ 37.00+0.25° 61.44+0.42°
Konya 231.73+3.12° 40.97+0.08% 61.44+0.11°
Kayseri 337.40+3.12° 37.01+£0.31° 60.61+0.19°
Eskisehir 153.73+2.80° 30.73+0.09° 62.42+0.15°
Nevsehir 131.40+3.44° 28.05+0.10f 62.45+0.06
AKksaray 140.40+6.18" 31.17+0.10¢ 62.42+0.21°
Sivas 218.07+6.09° 38.55+0.31° 60.31+0.12°

a,....,g ayni siitunda farkli harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak Duncan testine gore birbirinden

farklidir (p<0.05).

Tarhananin temel bilesenlerinden biri olan bugday diinya iizerindeki 6nemli tahillardan
birisidir. Bugday iyi bir protein, karbonhidrat ve vitamin kaynagi olmakla birlikte 6nemli
derecede flavonoid madde ve fenolik asit icermektedir (Adom ve ark., 2005). Tarhana
orneklerinin fenolik madde igerikleri 131.40-337.40 mgGA/100g, toplam antioksidan
kapasite oranlar1  28.05-40.97 uMtroloxesdeger/100g (FRAP) ve 60.31-62.45
uMtroloxesdeger/100g (DPPH) olarak tespit edilmistir. Tiim 6rneklerin fenolik madde ve
antioksidan aktivite sonuclari istatistiki olarak farklilik gdstermektedir (p<0.05). Kayseri
tarhanasi en yliksek toplam fenolik madde igerigi ile 6n plana ¢ikmaktadir. Bonkalite un
ilave edilerek {iretilen tarhanalarda toplam fenolik madde igerigi 500-748 g GAE/kg
arasinda rapor edilmistir (Giiven, 2023). Mas fastilyesi kullanilarak {iretilen tarhana
orneklerinde ise toplam fenolik madde igerigi 2.57-3.64 mg GAE/g aralifinda tespit
edilmistir (Taskin, 2019). Farkli bolgelerden temin edilen tarhana Orneklerinin
incelendigi caligmada ise toplam fenolik madde icerigi 572.47-1851.83 png GAE/g
araliginda degistigi bildirilmistir (Esimek, 2010).
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Gidada tiiketici kabuliinii etkileyen ozellikle lezzet gibi duyusal kalite kriterlerinin
belirlenmesinde nesnel yontemlerin yetersiz kalmasi nedeni ile duyusal analizler 6nemini
siirdiirmektedir (Cingdz, 2018). Toplanan tarhanalar 25-55 yas araliginda 16 paneliste
corba seklinde uygulanmis ve panelistlerden tarhanalarin renk, tat/aroma, koku, eksilik,
kivam ve genel begeni olacak seklide 6 temel 6zellik {lizerinden degerlendirmeleri

istenmistir. Tarhana 6rneklerinin duyusal analiz sonuglar1 Cizelge 7°de sunulmustur.

Cizelge 7. Tarhana 6rneklerinin duyusal analiz sonuglari

Renk I:(:I:;Z Koku  Eksilik Kivam lgi %‘;’:i

Ankara 2.21 2.64 2.79 3.29 2.75 2.76
Konya 2.89 3.29 3.43 271 375 326
Kayseri 2.82 2.64 3.71 236 386 323
Eskisehir 3.82 3.39 3.75 296 404 371
Nevsehir 3.93 3.21 3.46 2.64 3.57 3.54
Aksaray 4.43 3.43 3.36 304 386 3.75
Sivas 3.25 3.32 3.39 386 386 343

Duyusal analiz degerlendirmesinde Ek 5’te verilen duyusal analiz formu kullanilmstir.
Tarhanalarin renk begeni diizeyi 2.21-4.43 puan arasinda, tat/aroma begeni diizeyi 2.64-
3.43 arasinda, koku begeni diizeyi 2.79-3.75 arasinda, eksilik begeni diizeni 2.36-3.86
arasinda, kivam begeni diizeyi 2.75-4.04 arasinda ve genel begeni diizeyi 2.76-3.75
arasinda belirlenmistir. En yiiksek begeni diizeyine Aksaray ve Eskisehir tarhanalari

sahip iken en az genel begeni puanina Ankara tarhanalar1 sahip olmustur.
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5. SONUC

Bu c¢alismada i¢ Anadolu bolgesinden Aksaray, Eskisehir, Nevsehir, Sivas, Konya,
Kayseri ve Ankara illerine ait tarhanalarin fiziksel kimyasal ve duyusal analizleri
yapilmistir. Yapilan ¢aligmalar sonucunda illere ait kimyasal ve fiziksel analiz sonuglari
il bazinda tek tek tespit edilmis olup su sekilde kaydedilmistir. Nem (%) degeri en yiiksek
%17.36 ile Ankara ilinde, en diisiik %7.52 ile Nevsehir ilinde tespit edilmistir. Kiil (%)
degeri %7.40 ile en yiiksek Eskisehir iline ait olup en diisiik %3.66 ile Sivas iline ait
bulunmustur. Titrasyon asitligi en yiiksek 21.50 degerinde Nevsehir 6rnegine ait olurken,
en diisiik 7.50 degerinde Aksaray ornegine aittir. Tarhanalarin pH degerleri en yiiksek
5.40 olup Aksaray iline aitken, en diisiik 4.12 olup Kayseri iline ait tespit edilmistir. Yine

ornekleri su aktiviteleri ise 0.75 ile 0.40 araliginda degiskenlik gostermistir.

Tarhana 6rneklerinin proteinin igerigi en yiiksek Sivas tarhanasinda (%12.62), en diisiik
Eskisehir tarhanasinda (%8.88) tespit edilmistir. Ayrica drneklerinin yag oran1 %0.81-
4.23 araliginda tespit edilmistir. Tuz igerigi en yiiksek Eskisehir ilinde (%8.21), en diisiik
ise Sivas ilinde (2.30) tespit edilmistir. Orneklerin toplam seker igerikleri 9.66-16.21 mg
ksiloz/100 g tarhana araliginda tespit edilmistir. Renk analiz sonuglar1 tarhana
orneklerinde L* degerleri 72.34-81.41 arasinda, a* degerleri 0.31-9.64 arasinda, b*
degerleri ise 17.69-42.27 arasinda degismistir. Bulunan tiim bu degerler tarhana ili ilgili
yapilmis olan birgok calismalarla benzerlik gostermekte olup TSE’ ye gor kabul goriilen
kriterler icerisinde yer almaktadir. Yapilan ¢calismada duyusal analiz degerlendirmeleri
kendi arasinda kiiciik farkliliklar teskil etmis olsa da ciddi degiskenlik géstermemistir. En
yiiksek begeni diizeyine Aksaray ve Eskisehir tarhanalar1 sahip iken en az genel begeni

puanina Ankara tarhanalar1 sahip olmustur.

Tarhana iiretimi ve tiiketimini konu edinen tiim akademik ¢aligmalar besin degeri yiiksek,
saglik acisindan 6nemli ve fonksiyonel bir gida olan tarhananin geleneksel ve ticari
iiretiminin gelismesi ve siirdiiriilebilmesi agisindan son derece Onemlidir. Tarhana
tiretiminde besin degerini ve fonksiyonelligini artiric1 ¢esitli bilesenlerin ilavesi ve
bunlarin gerek raf 6mrii gerekse insan saglig1 a¢isindan etkisinin arastirilmasi ayrica tiriin

cesitliliginin artirilmasi yoniinde ¢alismalar onerilebilir.
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7.EKLER

Ek 1. Toplam seker tayininde kullanilan standart kurve

y =0,0038x - 0,0737

1.2 R2=0,9813
2
1 .
—_ ®
E 08 -
=
2
2 0.6 73
=
S 04 -
2 .
2 02 -
=
<

0 T T T T T T 1
V 50 100 150 200 250 300 350
-0.2

Konsantrasyon (mg/ml)

33



Ek 2. Toplam fenolik madde tayininde kullanilan standart kurve

y = 0,002x + 0,0004
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Ek 3. Toplam antioksidan kapasite (FRAP) tayininde kullanilan standart kurve
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Ek 4. Toplam antioksidan kapasite (DPPH) tayininde kullanilan standart kurve
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Ek 5. Duyusal analiz formu

TARHANA ORNEKLERI DUYUSAL ANALIZ FORMU
Panelist Ad-Soyad: .. A /

ACIKLAMA

Asagida verilmis olan kalite kriterleri acisindan size verilen kodlu 6rneklerin her birini bagimsiz
olarak 5 puan {izerinden degerlendiriniz.

1 Kotii, 2 Yeterli Degil, 3 Kabul Edilebilir, 4 Iyi, 5 Mitkemmel

Renk: Tarhana ¢orbasinin arzu edilen renk durumunu ifade eder.
Tat ve Aroma: Begenilen tat ve aromaya sahip olmalidir.
Koku: Istenilmeyen yabanci koku igermemelidir.

Eksilik: Agizda mayhos bir his olugmasidir.

Kivam: Corbanin akiskanligini, yogunlugunu ifade eder.

Uriin Tat ve - Genel
Kodu Renk A Koku Eksilik Kivam Begeni

618

205

321

430

225

Liitfen tarhana Orneklerinin duyusal 6zelliklerini degerlendirirken puanladiginiz kriterlerin 6nem

durumuna gore uygun secenegin karsisina ( X ) isareti koyarak belirtiniz.

Asiri

Onemsiz Biraz Onemli Onemli Cok Onemli . .
Onemli

Renk

Tat ve
Aroma

Koku

Eksilik

Kivam
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