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OZET

ANACARDIACEA FAMILYASI VE TARHANA MIKROFLORASI

Hanifi UZUN
Yiiksek Lisans, Biyoloji Anabilim Dali
Danigman: Prof. Dr. Zeynep ULUKANLI

Mart 2017, 95 sayfa

Tarhana hamuru, Antep fistig1 (AF), kaju fistig1 (KF), menengi¢ tohumu (MT), ve
mengic yapragt (MY) ile zenginlestirilmistir. Her bir bitki o6rnegi 2 farkli
konsantrasyonda (%2,5 ve %5) ayr1 ayri test edilmistir. Tarhana hamuru
hazirlandiktan sonra, hem katkili tarhana hem de kontrol tarhana fermentasyonun 0,
1., 2. ve 3. giinlinde mikrobiyolojik parametreler yoniinden arastirilmistir.
Fermentasyonun 3. giinlinde, toplam aerobik mezofilik bakteri ve koliform grubu
bakteri sayist en fazla kontrol tarhanada oldugu belirlenmistir. Laktik asit bakteri
sayist ise en fazla sirasiyla %5,0 AF= %2,5 KF= %5,0 KF= %2,5 MY> % 5,0 MT
orneklerinde oldugu belirlenmistir. Maya/Kiif sayisi ise kontrol grubu tarhana ile
karsilagtirdigimizda en fazla % 2.5 KF ile zenginlestirilmis tarhana hamurunda
oldugu tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Antep Fistigi, Kaju Fistig1, Fermentasyon, Koliform



ABSTRACT

ANACARDIACEAE FAMILY AND TARHANA MICROFLORA

Hanifi UZUN
M.Sc., Department of Biology
Supervisor: Prof. Dr. Zeynep ULUKANLI

March 2017, 95 pages

In Tarhana dough enriched with the pistachio (AF), cashew (KF), seeds of terebinth
(MT) and leaves of terebinth (MY). Two concentrations were used for the plant
products (2,5% and 5,0%) and tested individually. All plant products were at first
pulverized and then added into tarhan dough. After preparations, all treatments as
well as the control tarhana groups were investigated with some microbiological
parameters at 0, 1, 2 and 3 days of fermentation. At the final day of fermentation
period, total aerobic mesophilic bacteria and coliform group bacteria were the
highest count in the control group of tarhana compared to those of plant amended
tarhana preparations. The counts of Lactic acid bacteria were the highest in the
samples of 5,0% AF= 2,5% KF= 5,0% KF= 2,5% MY> 5,0% MT at 3" day of
fermentation, respectively. The population of yeast/fungi was the highest in 2,5% KF
amended tarhana compared to the control group of tarhana.

Key Words: Tarhana, Pistachio, Cashew, Fermentation, Coliform
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1. GIRIS
1.1 insan ve Tahillar

Insanlarin yasadigi cografyanin florasinda bulunan bitkilerin faydalarini deneme
yanilma yontemleri ile aragtirmislar ve o donemlerden giiniimiize kadar olan siirecte
pek c¢ok bitkiyi kesfetmislerdir. Tahil ve tahil iiriinleri, Milattan Once ve Milattan
sonra cesitli toplumlar tarafindan gerek gida gerekse diger amagclarla kullanildig:
bilinmektedir. Orta Dogu bolgesinde bugday ve arpa, Asya’da piring, Orta
Amerika’da misir, Afrika’da dari, Avrupa’da ¢avdar ve yulaf, Sovyetler Birligi ve
Avrupa’da hububatin yem olarak kullanildigi konusunda kayitlarin oldugu rapor
edilmistir. Gida ve diger amaglar i¢in tiiketilen bu iirlinlerin tarihgesi Sekil 1.1°de
gosterilmistir. Orta dogu bolgesinde bugday ve arpanin temel besin bilesenleri
oldugu gorilmektedir (http://www.fao.org/docrep/x2184e/x2184e03.htm). Buna
bagli olarak bu cografyada yasayan toplumlarda belirtilen tahillara bagli olarak
cesitli Urlinler gelistirmislerdir. Zengin bir besin kaynagi olan bugdaym besin

bilesenleri Sekil 1.2°de verilmistir.

1.2 Tarhana

Tahil kaynakli yapilan iriinlerden birisi tarhanadir. Fermente iiriin olan tarhananin
ana bileseni bugday ve yogurttur. Bolgelere gore degismekle birlikte iilkemizde
genel olarak domates, kirmizibiber ve sogan da diger tarhananin temel bilesenleri
oldugu gerek halk arasinda gerekse ticari olarak satisa sunulan tarhanalarin
bilesenleri incelendiginde goriilmektedir. Bilimsel olarak yapilan onceki diger
arastirmalarda da bu bilesenler gerek besin degerlerinin yiiksek olmasi gerekse diger
sebeplerden dolay1 katki materyalleri olarak ilave edildigi bilinmektedir. Tarhananin
diger temel bilesenleri olan yogurt, sogan, domates ve kirmizibiber’ in igermis

oldugu besin degerleri, vitaminler ve mineraller Sekil 1.3-1.6’da verilmistir.


http://www.fao.org/docrep/x2184e/x2184e03.htm
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Sekil 1.1. Milattan nce (MO) ve sonrasi (MS) tahillarin kullanimi
(http://www.fao.org/docrep/x2184e/x2184e03.htm)
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Sekil 1.2. Bugday ve bilesenleri
(http://www.fao.org/docrep/x2184e/x2184e05.htm)
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Sekil 1.3. Yogurt ve bilesenleri
(www.milk.co.uk/resources/resource.aspx?intResourcelD=55)
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Vitamin C (mg)

Sekil 1.4. Domates ve bilesenleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2956/2)
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Sekil 1.5. Sogan ve bilesenleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2501/2)

Toplam yag (g)
Selenyum (mcglogo Poliansatiire yag (g)

Manganez (mg) 200 Omega-3-Yag asidi...
Cinko (mg) ’%u Omega-6-Yag asidi...
Sodyum (mg) ""’%: Protein (g)
Potasyum (mg) """:é%\‘ Su (g)
Fosfor (mg) "'."ﬁ{:%‘ Kiil (g)
L/ s
Magnezyum (mg) ~, Vit-A (1.U)
""
Demir (mg) Vit-C (mg)
Kalsiyum (mg) Vit-E (mg)
Betain (mg) Vit- K (mcg)
Kolin (mg) Tiamin (mg)
Pantotenik asit (mg) — Riboflavin (mg)
Folat (mcg) Niasin (mg)

Vitamin B6 (mg)

Sekil 1.6. Kirmizibiber ve bilesenleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2896/2)




Tiirkiye Standartlar1 Enstitlisii’ne (TSE/2282, 2002) gore tarhana gruplandirilmasi ve

hazirlanmasi konusunda uygulanan basamaklar Sekil 1.7 ve Sekil 1.8’de verilmistir.

UN Un (Bugday)

!

GOCE ‘ Kirma ya da Yarma
E (Bugday)
[RMIK
KARISIK Un, Kirma, Irmik
—> (Bugday)

Sekil 1.7. Tarhana gruplandirilmasi ve bilesenleri
(TSE/2282, 2002)



Tahil

Bugday unu Siit Uriinleri
Bugday kirmasi

Irmik

Koruyucu Aromatik bitkiler

Sekil 1.8. Tarhana yapimi
(Tirkiye Standartlar1 Enstitiisti; TSE-2282, 2002)
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Sekil 1.9. Tiirkiye haritas1 ve bolgelerde yapilan tarhana gesitleri

(http://www.cografya.gen.tr/egitim/bolgeler/, Coskun, 2014)

Tarhana iilkemizde yaygin olarak hazirlanan fermente bir iiriindiir. Ulkemizin
disinda diger tilkelerde farkli adlarda hazirlandig: ve tiiketildigi belirlenmistir. Hem
tilkemizde hem de diger iilkelerde tarhananin bolgelere gore dagilimi Tirkiye ve
Diinya haritasinda Sekil 1.9 ve Sekil 1.10°da gosterilmistir. Ulkemiz disinda diger

toplumlarda tarhananin farkli adlandirilmasi da Cizelge 1.1°de verilmistir.


http://www.cografya.gen.tr/egitim/bolgeler/
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Sekil 1.10. Diinya haritasi ve bolgelere gére yapilan tarhana
(www.google.com.tr/Coskun, 2003, Ozgelik ve Ozdogan, 2008,
Karagil ve Tek, 2013)

Cizelge 1.1. Cesitli toplumlarda tarhana ve adlandirilmasi
(Coskun, 2003, Ozgelik ve Ozdogan, 2008, Karagil ve Tek, 2013)
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1.3 Antep Fistig’min (Pistacia vera L.) Genel Ozellikleri ve Besin Bilesenleri

Antep fistig1 iilkemizde sevilerek tiiketilen 6nemli bir kuruyemis oldugu kadar
baklava ve diger tath cesitlerinde de ¢ok yaygin olarak tiiketilmektedir. Latince ismi
Pistacia vera L. olarak adlandirilan Antep fistiginin siniflandirmadaki yeri Cizelge
1.2°de, genel takson Ozellikleri Cizelge 1.3°de, tilkemizde yetistirildigi alanlar ve
kodlar1 Sekil 1.11 ve Sekil 1.12°de verilmistir. Antep fistig1 ve temel bilesenleri Sekil
1.13’te, yag asitleri Sekil 1.14’te, diger cesitli bilesenler Sekil 1.15°te, vitaminleri
Sekil 1.16°da, mineralleri Sekil 1.17°de gosterilmistir.

Cizelge 1.2. Antep fistigi’nin (Pistacia vera L.) taksonomik hiyerarsisi
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=3562;
http://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=
506470#null)

Alem: Plantae
Alt Alem: Viridiplantae
Infra Alem: Streptophyta-kara bitkileri
Ust Boliim: Embryophyta
Boliim: Tracheophyta
Alt Boliim: Spermatophyta
Simf: Magnoliopsida
Ust Takim: Rosanae
Takim: Sapindales
Familya: Anacardiacea
Cins: Pistacia L.

Tiir: Pistacia vera L.



http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=3562

Cizelge 1.3. Antep fistig1 (Pistacia vera L.) ve takson 6zellikleri
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=Kkarsilastir)

Hayat Cok yillik ve kiiltiir bitkisi
Yapisi Agac
Ciceklenme Bilinmemekte
Endemizm Endemik degil
Element [ran-Turan
Tiirkiye Dagihmi | Giiney Dogu Anadolu
Genel Dagithm | Iran, Afganistan ve Orta Asya

—

Sekil 1.10. Tirkiye ve Antep fistiginin (Pistacia vera L.) yetistigi alanlar
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=karsilastir)

T
L1 | T r1+T71T=
- .
P
bl 1 /_‘?IN\D}L%
It
Al All Alll AlV AV AVI AVII AVIII AVIII
Bl Bl BIlI BIV BV BVI BVII BVIII BVIIII
(¢]] Cl Cll Clv cv CVI CVII CVII CVIII

Sekil 1.11. Tiurkiye’de Antep fistigi (Pistacia vera L.) yetistigi alanlar ve kodlar

(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=300)
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http://www.tubives.com/index.php?sayfa=karsilastir
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Sekil 1.12. Antep fistig1 (123 g) ve temel bilesenleri
(http://nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3136/2)
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Sekil 1.13. Antep fistig1 (123 g) ve yag asitleri
(http://nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3136/2)
300
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0 \/ T T ¥ T == T C= < > 1
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Sekil 1.14. Antep fistig1 (123 g) ve diger bilesenler
(http://nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3136/2)

11



http://nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3136/2
http://nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3136/2
http://nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3136/2

Sekil 1.15. Antep fistig1 (123 g) ve vitaminleri
(http://nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3136/2)
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Ca(mg)Fe(mg) Mg P (mg) K(mg) Na(mg)Zn (mg)Cu(mg) Mn Se F (mg)
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Sekil 1.16. Antep fistig1 (123 g) ve mineralleri
(http://nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3136/2)
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1.4 Kaju Fistigi’nin (Anacardium occidentale L.) Genel Ozellikleri ve Besin
Bilesenleri

Ulkemizde yaygin olarak kuruyemis olarak tiiketilen ve besin degeri yiiksek olan ve
Latince adi Anacardium occidentale L. olarak bilinen ve ithal bir tiriin olan Kaju
fistiginin siiflandirmadaki yeri Cizelge 1.4’te, besin degeri ve cesitli bilesenleri

Sekil 1.18’de, vitaminleri ise Sekil 1.19°da verilmistir.

Cizelge 1.4. Kaju fistig1 (Anacardium occidentale L.) taksonomik hiyerarsisi
(http://www.itis.gov/serviet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value
=28793)

Alem: Plantae
Alt Alem: Viridiplantae
Infra Alem: Streptophyta-kara bitkileri
Ust Boliim: Embryophyta
Boliim: Tracheophyta
Alt Boliim: Spermatophyta
Simf: Magnoliopsida
Ust Takim: Rosanae
Takim: Sapindales
Familya: Anacardiacea
Cins: Anacardium L.

Tiir: Anacardium occidentale L.
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Sekil 1.17. Kaju fistiginin (28 g) besin degeri ve ¢esitli bilesenleri
(http://nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3095/2)
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Sekil 1.18. Kaju fistig1 (28 g) ve vitaminleri
(http://nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3095/2)
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1.5 Menengi¢’in (Pistacia terebinthus L.) Genel Ozellikleri ve Besin Bilesenleri

Ulkemizde hem tohumlar1 hem de yapraklar1 kahve, c¢erez, ekmek ve pasta
yapiminda kullanilan ve tibbi degeri yiiksek olan Menengic agaci, Latince’de
Pistacia  terebinthus L. olarak adlandirilmaktadir. P.  terebinthus’un
simniflandirmadaki yeri Cizelge 1.5’te, genel takson oOzellikleri Cizelge 1.6’da,
iilkemizde menengicin yetistigi bolgeler ve kodlar1 Sekil 1.20 ve Sekil 1.21°de

gosterilmistir.

Cizelge 1.5. Menengic (Pistacia terebinthus L.) taksonomik hiyerarsisi
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=3562;
http://www.itis.gov/servlet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=506469#null)

Alem: Plantae
Alt Alem: Viridiplantae
Infra Alem: Streptophyta-kara bitkileri
Ust Boliim: Embryophyta
Boliim: Tracheophyta
Alt Boliim: Spermatophyta
Simif: Magnoliopsida
Ust Takim: Rosanae
Takim: Sapindales
Familya: Anacardiacea
Cins: Pistacia L.

Tiir: Pistacia terebinthus L.

Cizelge 1.6. Menengig (Pistacia terebinthus L.) bazi taksonomik bilgileri
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=Karsilastir)
Hayat siiresi Cok yillik
Pistacia terebinthus Yapisi Cali veya kiigiik agac
alt tiir. terebinthus Ciceklenmesi Bilinmemekte
Yasam alam Deniz seviyesine yakin maki
Endemizm Endemik olmayan
Elementi Akdeniz
Tiirkiye Dagilinm Kuzey ve Bat1 Anadolu
Genel Dagilimu KB. Afrika, G. Avrupa
Pistacia terebinthus alt tiir. palaestina Hayat siiresi Cok yillik
Yapisi Cal1 veya kiiciik agac
Ciceklenmesi 3. ile 5. aylar aras1
Yasam alam Kayalik yamaclar, maki
Endemizm Endemik olmayan
Elementi Akdeniz
Tiirkiye Dagilimi B., KO., D. ve G. Anadolu
Genel Dagilinm Kibris, Liibnan, Filistin,
Lazkiye

15
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e

Sekil 1.19. Menengi¢’in (P. terebinthus L.) yetistigi bolgeler
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=Kkarsilastir)

& Pistacia terebinthus alttiir terebinthus
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Sekil 1. 20. Menengi¢’in (P. terebinthus L.) yetistigi bolgeler ve kodlari
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=300)
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2. ONCEKIi CALISMALAR

Tarhana konusunda {ilkemizde ¢esitli bilim adamlar1 tarafinda gerek besin degeri
gerekse lezzetini gelistirmek amaciyla, farkli katki maddeleri ilave edilerek ¢ok
degisik tarhana cesitleri rapor edilmistir. Onceki ¢alismalarda bildirilmis olan tarhana
ve cesitlerinden bazilar1 Sekil 2.1 ile Sekil 2.20 arasinda verilmistir. Ibanoglu vd.
(1994)’nin hazirladigr tarhana hazirlanisi ve bilesenleri Sekil 2.1°de gosterilmistir.
Malzemeler gram olarak tartilmig ve kullanilmistir. Sogan-su-domates salcasi-tuz-
kirmizibiber-dereotu-kuru nane-tarhana otu homojenize edilmis ve pisirilmistir
(kaynatma/10 dk). Sogutma isleminden sonra un-yogurt-maya-su ilavesinden sonra
tekrar iyice karigtirilmast saglanmistir (40 rpm/15dk). Bu islemlerden sonra;
fermentasyon (30 °C/4 giin), kurutma (50 °C/2 giin) ve 6glitme islemleri yapilmistir
(Ibanoglu, vd., 1994).
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Sekil 2.1. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(ibanoglu, vd., 1994)
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Ibanoglu (1999) ve Ibanoglu ve Ibanoglu (1999)’nun hazirladig: tarhana bilesenleri

ve hazirlanis1 Sekil 2.2°de gosterilmistir. Malzemeler gram olarak tartilmis ve

kullanilmistir. Sogan-su-domates salgasi-iyotsuz mutfak tuzu-kirmizibiber-kuru nane

homojenize edilmis ve pisirilmistir (kaynatma/10 dk). Sogutma isleminden sonra un-

yogurt-maya-su ilavesinden sonra iyice karistirtlmasi saglanmistir (el ile/10 dk). Bu

islemlerden sonra; fermentasyon (30 °C/2 gilin), kurutma (52 °C/2 giin) ve 6giitme

islemleri yapilmistir (ibanoglu, 1999b, Ibanoglu ve Ibanoglu, 1999).
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Sekil 2.2. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(ibanoglu, 1999b, ibanoglu ve Ibanoglu, 1999)
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Ibanoglu vd. (1999)’nin hazirladig1 tarhana bilesenleri ve hazirlanis1 Sekil 2.3’de
gosterilmistir. Malzemeler gram olarak tartilmis ve kullanilmistir. Taze sogan-su-
domates salgasi-iyotsuz mutfak tuzu-kirmizibiber-dereotu-kuru nane homojenize
edilmis ve pisirilmistir (kaynatma/10 dk). Sogutma isleminden sonra un-yogurt-
maya-su ilavesinden sonra iyice karigtirllmasi saglanmistir (el ile/10dk). Bu
islemlerden sonra; fermentasyon (30 °C/4 giin), kurutma (52 °C/2 giin) ve 6glitme
islemleri yapilmistir (Ibanoglu vd., 1999)
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Sekil 2.3. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Ibanoglu vd., 1999)

Daglioglu (2000)’nun hazirladigi tarhana bilesenleri ve hazirlamigi Sekil 2.4’de
gosterilmistir. Malzemeler gram esasina gore ilave edilmistir. Bugday unu-irmigi-
mercimek  unu-yogurt-domates  salgasi-kirmizibiber  salgasi-kiyilmis  sogan
(6gutiilmiis)-maya-tuz-sitrik asit-aygigek yagi karistirma (50 rpm/15 dk) isleminden
sonra fermente (35 °C/5 giin), kurutma (55 °C/28 saat) ve Ogiitme islemine tabi
tutulmustur. Hazirlanan bu tarhana ticari tarhana olarak tanimlanmistir. Modifiye

tarhana hamuru 1I’de ise ticari tarhana hamuruna un-irmik-domates-kirmizibiber
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salcasi-tuz-nisasta ilave edilmis ve fermente (40-42 °C’de 5 giin), kurutma (80 °C)

islemleri yapilmistir. Ticari tarhana hamuru + Modifiye tarhana hamuru | +

domates+kirmizibiber salgasi karistirilma isleminden sonra 80 °C’de kurutulmustur.

Hazirlanan tarhanan hamuru modifiye II olarak Sekil 2.4’de gosterilmistir

(Daglioglu, 2000).
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Sekil 2.4. Kontrol ve modifiye tarhana bilesenleri ve islemleri
(Daglioglu, 2000)
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Koca vd. (2002)’nin hazirladigi tarhana bilesenleri ve hazirlanisi Sekil 2.5’de
gosterilmistir.  Malzemeler % esasina gore ilave edilmistir. Domates
salgasi+nane+biber+sogan+tuz karistirilma isleminden sonra pisirme (5 dk), su ilave
edilmesi ve tekrar pisirilme (5 dk) islemlerine maruz birakilmistir. Bu islemleri
takiben karisima bugday unutmaya ve yogurt ilavesinden sonra el vasitasiyla
yogrulma islemi (10 dk) yapilmistir. Hazirlanan hamur, fermente (50 °C/2 giin)
edilmis ve ogiitiilme islemi yapilmistir. Hazirlanan tarhana kontrol tarhana olarak
nitelendirilmistir. Temel olan kontrol tarhanadan farkli olarak hazirlanan hamura
bugday unu-yogurt-soya siitli degisik oranlarda (g) olarak ilave edilerek farkli

tarhana tipleri hazirlanmistir.

Sekil 2.6’de goriildiglii gibi, cesitli malzemeler gram olarak tartilmig ve
kullanilmistir. Taze sogan-su homojenize edilmistir. Domates salgasi-iyotsuz mutfak
tuzu-kirmizibiber-dereotu-kuru nane ilavesinden sonra tekrar homojenize edilmis ve
pisirilmistir (kaynatma/10 dk). Sogutma isleminden sonra un-yogurt-maya-su
ilavesinden sonra iyice karistirllmast saglanmistir (hamur makinasi/5 dk). Bu
islemlerden sonra fermente edilmistir (30 °C/4 giin). Kontrol olarak hazirlanan
tarhanadaki islemler yeni {iirlin i¢in ayni olmakla birlikte un-yogurt-maya-su
basamaginda kullanilan su miktar1 2000 ml olarak ilave edilmis ve pisirme islemi (10
dk) yapilmistir. Bu islemi takip eden diger basamaklar ise kontrol i¢in uygulanan
diger basamaklardaki gibi yapilmistir (Maskan ve Ibanoglu, 2002, Ibanoglu Maskan,
2002, Ibanoglu ve Ainsworth, 2004).
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Sekil 2.6. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Maskan ve ibanoglu, 2002, Ibanoglu Maskan, 2002,
Ibanoglu ve Ainsworth, 2004)
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Sekil 2.7°de Yildirirm ve Ercan (2004) ’nin hazirlamis oldugu tarhana bilesenleri
verilmigtir. Malzemeler % esasina gore ilave edilmistir. Un+baharat karigimi+tuz
parcalayicida karistirma isleminden sonra %50 oraninda kurutulmus sogan+domates
puresi+yogurt ilave edilmistir. Karigtirma islemi yapilmis (2 dk) ve kapaklh
bidonlarda konulan hamurlar degisik siirelerde fermente (37 °C/ 24 saat ve 37 °C/ 96
saat) edildikten sonra oda kosullarinda kurutulmustur (40 °C/24 saat). Daha sonra

ogiitme islemi yapilmastir.

Sekil 2.8’de Erbas, vd. (2004, 2006) ve Certel vd. (2007) ’nin hazirlamis oldugu
tarhana bilesenleri verilmistir. Malzemeler % esasina gore ilave edilmistir.
Domates+kirmizibiber+sogan+dereotu+tfeslegen+nane homojenize isleminden sonra
stiziilmiis ve pastorizasyonu yapilmistir (65 °C/30 dk). Bu islem sonrasi sogutmasi
yapilmistir (25 °C). Un+yogurt+tmaya+tuz eklendikten sonra fermantasyonu
yapilmustir (25 °C/3 giin). Islem sonrasi hamurlar 5 pargaya ayrilmustir. Ik parca
orijinal fermente edilmis hamur olarak nitelendirilmis, ikinci parcaya sodyum
benzoat (65 g/kg) ve li¢giincii parcaya tuz (65 g/kg) ilave edilmis, dordiincii parca
buzdolabt kosullarinda (+4 °C) muhafaza edilmis, dordiincli parga ise gilineste
kurutulmas1 i¢in bekletilmis ve ogiitiilmiistiir. Orneklerin hermetik kaplanmast,
depolanmast ve 6 ay sonrasinda derin dondurucuya konulmasi islemleri

gergeklestirilmistir.
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Sekil 2.7. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Y1ldirim ve Ercan, 2004)
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Sekil 2.8. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Erbas, vd., 2004 ve 2006; Certel vd., 2007)

24




Sekil 2.9’da Gogmen vd. (2004)’nin hazirladig1 tarhana bilesenleri verilmistir. 1 kg

bugday ununa %50 oraninda yogurt+sogan+yesilbiber+domates sal¢asi+kirmizibiber

sal¢asit+tuz+maya ogiitiiciide homojeniz edilmistir (5 dk). Fermente edilen hamur (30

°C/72 saat) 2 parcaya ayrilmis ve farkli kosullarda kurutmasi gergeklestirilmistir (I:

giineste/3 saat; II: vakumlu etiivde 50 °C’de 5 saat). Kurutulma isleminden sonra

ogilitme islemleri yapilmistir.
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Sekil 2.9. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Gocmen, vd., 2004)

Sekil 2.10°da Tarak¢t vd. (2004)’nin hazirlamis oldugu tarhana bilesenleri

verilmigtir. Malzemeler gram olarak tartilmis ve kullanilmigtir. Kuru sogan+domates

salg¢asit+yesil biber+graniil maya karistirilma isleminden sonra fermente edilmis (30

°C/ 24 saat) ve daha sonra kurutmasi (55 °C) ve ogiitilmesi yapilmistir. Kontrol

olarak hazirlanan bu hamurda bugday ve misir unu ve kombinasyonlar1 ve bu

kombinasyonlarda yogurt ve whey de dahil olmak tizere Sekil 2.10°da goriildiigii gibi

degisik kombinasyonlar1 hazirlanmistir.
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Sekil 2.10. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Tarakgi, vd., 2004)
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Sekil 2.11°de Degirmencioglu vd. (2005)’nin hazirladig1 tarhana bilesenleri
verilmistir. 1 kg  bugday ununa  yogurt+sogantyesilbiber+domates
salgasitkirmizibiber sal¢asi+tuz+maya+tarhana tozu ilavesinden sonra karistirilmasi
yapilmistir (hamur makinasi/55 rpm’de 10 dk). Daha sonra fermantasyonu (50 °C),

kurutmasi ve 6giitiilmesi yapilmistir.

Sekil 2.12’de Celik vd. (2005)’nin hazirladig: tarhana bilesenleri verilmistir. Sekil
2.12°de verilen malzemeler % esasina gore ilave edilmistir. Bu kapsamda
domates+kuru nane+kirmizibiber+yesil biber+sogan+tuz homojenizasyon islemi
sonucunda yogurdun ilavesinden sonra tekrar homojenizasyonu yapilmstir.
Un-+maya bilesenlerinin eklendikten sonra tekrar karistirilmasi yapilmis ve 55 °C’de

kurutmasi, 6giitiilmesi ve stizgecten gecirilmesi islemleri yapilmistir.

Sekil 2.13’de Erkan vd. (2006)’nin hazirlamis oldugu tarhana bilesenleri verilmistir.
Malzemeler gram olarak tartilmis ve kullamilmistir. Kuru sogan+yesil
biber+kirmizibiber parcalayicida homojenize edilmis ve domates
salcasitkirmizibiber (toz)+tuz ilavesi yapilmis ve 2.nci dgiitme islemi yapilmistir.
Yogurttuntmaya ilavesinden sonra 3. kez homojenizasyon yapildiktan sonra
fermente (30 °C/ 72 saat) edilmistir. Fermentasyon sonrasi, 6gilitme ve eleme islemi

gerceklestirilmistir.
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Sekil 2.11. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Degirmencioglu, vd., 2005)
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Sekil 2.13. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Erkan, vd., 2006)
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Sekil 2.14°de Bilgicli ve Elgiin (2005) ve Bilgigli vd. (2006a)’nin hazirlamis oldugu

tarhana bilesenleri verilmistir. Malzemeler gram olarak tartilmis ve kullanilmistir.

Untyogurt+domates  salcasitsogantkirmizibiber (toz)+tuz bir pargalayicida

homojenize (5 dk) edilmis ve fermente (30 °C/ 72 saat) edilmistir. Fermentasyon

sonrasi, kurutma (55 °C/ 48 saat) 6glitme ve eleme islemleri gergeklestirilmistir.

Hazirlanmig olan kontrol tarhana disinda mayatarpa unutfitaz ilavesiyle degisik

kombinasyonlar hazirlanmistir.
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Sekil 2.14. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Bilgigli ve Elgiin, 2005, Bilgigli vd., 2006a)
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Sekil 2.15°de Bilgigli vd. (2006b) ve Bilgicli ve Ibanoglu (2007)’nin hazirlamis
oldugu tarhana bilesenleri verilmistir. Malzemeler gram olarak tartilmis ve
kullamilmistir.  Unt+yogurt+domates salgasitsogan+kirmizibiber (toz)+tuz bir
parcalayicida homojenize (5 dk) edilmis ve fermente (30 °C/ 72 saat) edilmistir.
Fermentasyon sonrasi, kurutma (55 °C/ 48 saat) ogiitme ve eleme islemleri
gerceklestirilmistir. Hazirlanmis olan kontrol tarhana disinda bugday tohumu ve

kepegi ile degisik kombinasyonlar hazirlanmistir.
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Sekil 2.15. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Bilgigli vd., 2006b, Bilgicli ve Ibanoglu, 2007)
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Sekil 2.16’da Bilgigli (2009)’nin hazirlamis oldugu tarhana bilesenleri verilmistir.
Malzemeler gram olarak tartilmis ve kullanilmigtir. Un+yogurt+domates
salcasi+sogan+kirmizibiber (toz)+tuz bir parcalayicida homojenize (5 dk) edilmis ve
fermente (30 °C/ 72 saat) edilmistir. Fermentasyon sonrasi, kurutma (55 °C/ 48 saat)
ogitme ve eleme islemleri gergeklestirilmistir. Hazirlanmis olan kontrol tarhana

disinda karabugday unu ilavesiyle degisik kombinasyonlar hazirlanmistir.
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Sekil 2.16. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Bilgigli, 2009)
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Sekil 2.17°de Caglar, vd. (2013)’nin hazirlamis oldugu tarhana bilesenleri verilmistir.
Malzemeler gram olarak tartilmis ve kullanilmigtir. Un+yogurt+domates
sal¢asi+sogan+kirmizibiber+tuz homojenize edilmis ve fermente (oda kosullari)
edilmistir. Fermentasyon sonrasi, kurutma, Ogiitme ve eleme islemleri
gerceklestirilmistir. Hazirlanmis olan kontrol tarhana disinda kegiboynuzu unu

ilavesiyle degisik kombinasyonlar hazirlanmistir.
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Sekil 2.17. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Caglar, vd., 2013)
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Sekil 2.18’de Erdem, vd. (2014) ’nin hazirlamis oldugu tarhana bilesenleri verilmistir.
Malzemeler gram  olarak tartilmis ve  kullanilmistir.  Sogan+domates
salgasi+kirmizibiber+nane+tuz homojenize edilmistir. Daha sonra
unt+yogurt+domates salcasitkirmizibiber+nane+tuz+maya+su eklenmistir.
Hazirlanmis olan kontrol tarhana disinda sazan baligi degisik kombinasyonlarda
tarhanaya eklendikten sonra iyice karistirilmasi yapilmis (50 rpm/7 dk) ve fermente
(30 °C/ 96 saat) edilmistir. Fermentasyon sonrasi, kurutma (60 °C) 6gilitme ve eleme

islemleri gerceklestirilmistir.
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Sekil 2.18. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Erdem, vd., 2014)
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Sekil 2.19°da, Bayrakei1 ve Bilgigli (2014) *nin hazirlamis oldugu tarhana bilesenleri
verilmigtir. Malzemeler gram olarak tartilmis ve kullanilmistir. Un+yogurt+domates
sal¢asit+sogan+kirmizibiber (toz)+maya+tuz homojenize edilmis ve fermente (30 °C/
72 saat) edilmistir. Fermentasyon sonrasi, kurutma (55 °C/ 48 saat) 6giitme ve eleme
islemleri gerceklestirilmistir. Hazirlanmis olan kontrol tarhana disinda degisik tipte

nisasta ilavesiyle degisik kombinasyonlar hazirlanmgtir.
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Sekil 2.19. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Bayrake1 ve Bilgigli, 2014)
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Sekil 2.20°de Bilgicli, vd. (2014)’nin hazirlamis oldugu tarhana bilesenleri
verilmigtir. Malzemeler gram olarak tartilmis ve kullanilmistir. Un+yogurt+domates
salcasi+sogan+kirmizibiber+tuz bir parcalayicida homojenize edilmis ve fermente
(30 °C/ 72 saat) edilmistir. Fermentasyon sonrasi, kurutma (55 °C/ 48 saat) 6giitme
ve eleme islemleri gergeklestirilmistir. Hazirlanmis olan kontrol tarhana diginda
bugday unu ile limon, portakal ve greyfurtun albedo kisimlar ile yer degistirerek

degisik kombinasyonlar hazirlanmistir.
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Sekil 2.20. Tarhana bilesenleri ve islemleri
(Bilgigli, vd., 2014)
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Tarhananin besin bilesenleri ile ilgili 6nceki yapilan bazi arastirmacilara ait

calismalarin sonuglar1 Sekil 2.21 ile Sekil 2.24 arasinda verilmistir.
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Sekil 2.21. Tiirkiye'nin farkli bolgelerinden
alinan tarhana orneklerinde bazi bilesenler ve
degerleri Ca
(Akbas ve Coskun, 2006) 1 e
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Sekil 2.22. Tarhana da bazi

mineraller ve B vitamini degerleri
(Daglioglu, 2000; Cakiroglu, 2008 )

36



Lizin

=—¢=—En ¢ok (mg/100g)

== En az (mg/100g)

= QOrtalama (mg/100g)

Sekil 2.23. Tarhana’nin amino asit ¢esitliligi ve degerleri
(Daglioglu, 2000; Cakiroglu, 2008 )
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Sekil 2.24. Tarhana o6rneklerinde protein, yag, asitlik ve indirgeyici seker degerleri
(Tamer, vd., 2009)
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Tarhana hamuru ve/veya kuru tarhanadaki mikroflora degisim ya da mikrobiyal yiikii

tespit etmek amaciyla yapilmig onceki arastirmalara ait sonuglar Sekil 2.25 ile 2.39

arasinda verilmistir.
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Sekil 2.25. Tarhana hamuru ve mikrobiyolojik analiz sonuglari

(Erbas vd., 2005)
(Kisaltmalar: TMAB: Toplam Mezofilik Aerobik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri;
MK: Maya/Kiif)
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Sekil 2.26. Tarhana hamuru ve mikrobiyolojik analiz sonuglari

(Karagozlii, vd., 2008)
(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri)

2000

1500 \\
1000
500 ‘ ~.

P g
O T T T T T T
\ N N 5 RS N N & > >
B S S ¢ F @
NI & o K g Q¥ &
N & © @
S &P

Sekil 2.27. Tarhana hamuru ve bilesenleri
(Settani, vd., 2011)
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Sekil 2.28. Tarhana hamurunun (A) 30 °C’de fermentasyonu ve mikrobiyal
florasindaki degisim (Settani, vd., 2011)
(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri; MRS: De
Man Rogosa Agar)
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Sekil 2.29. Tarhana hamurunun (A) 40 °C’de fermentasyonu ve mikrobiyal
florasindaki degisim (Settani, vd., 2011)
(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri; MRS: De
Man Rogosa Agar)
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Sekil 2.30. Tarhana hamurunun (A ve B) 30 ve 40 °C’de fermentasyonu ve
koliform diizeyi (Settani, vd., 2011)
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Sekil 2.31. Usak yoresinde geleneksel yontemlerle yapilmig 5 adet tarhana 6rneginde
(A-E) TAMB, LAB ve MK sayim sonuglar1

(Simsek vd., 2012)
(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri;
MK:Maya/Kiif)
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Sekil 2.32. Usak yoresinde geleneksel yontemlerle yapilmis 5 adet tarhana 6rneginde
(A-E) S. aureus, koliformlar ve E. coli sayim sonuglari
(Simsek, vd., 2012)
(Kisaltmalar: E: Escherichia; S: Staphylococcus)
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Sekil 2.33. F-K kodlu ticari hamurlarda analiz edilen TAMB, LAB ve MK sonuglari
(Simsek, vd., 2012)
(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri;

MK:Maya/Kiif)
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Sekil 2.34. F-K kodlu ticari hamurlarda analiz edilen S. aureus, koliform ve E. coli
sonuclar1 (Simsek, vd., 2012)
(Kisaltmalar: E: Escherichia; S: Staphylococcus)
Sengiin ve Karapmar (2012), hazir olarak toplamis olduklar1 8 tarhana Ornegini
mikrobiyal parametreler agisindan incelediklerinde, Toplam Aerobik Mezofilik
Bakteri (6,20-6,84 kob/g) koliform bakteri (<3 MPN g™ ve 4-45 MPN g* ), E. coli
(<3 kob/g), Staphylococcus aureus (<10 kob/g), Clostridium perfringens (<10 ve
0.5x10%-1.0x10" kob/g), Bacillus cereus (<10 kob/g ve 2,0-2,69 kob/g) degisik
diizeylerde bulundugunu ve ayrica hicbir Ornegin Salmonella i¢ermedigini
bildirmislerdir. incelenen tarhanalarin fermentasyon siiregleri ve icerenleri Sekil 2.35

ve Sekil 2.36’da gosterilmistir.
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Sekil 2.35. A-E kodlu tarhana ¢esitlerinin bilesenleri

(Sengiin ve Karapinar, 2012)

44



F (kg)

3
2,5 L 2
2
1,5
1
0,5 ke
0 T T T T T T 1
\)Q i 0{& "Oé 6\'\) ) ‘@‘9 ,\0’\’
A & & s o‘sb
& N Q
© NG
G (ko)
6
5 < 0\.
4 &
3
2
1 —0—kg
O T T T T T T T 1
N & & & 3 & 2 RS
(_)0% 15'0‘\0 go\\o *Sbo $’b \ée,((\ B\
N O
& e K
&
H (Olgii)
2,5
2 —& 0\
1,5
1 \ —
0,5 —o—Olcii
0 T T T T T T T T T T 1
& 3 < o A SR Q A e >
J& 'Z . 2 P (9 N 0 Qo Q X
NP ORI T N \ée’@ S S &
& R @'b* Q
& & £
\\\) (_)é'

Sekil 2.36. F-G-H kodlu tarhana ¢esitlerinin bilesenleri
(Sengiin ve Karapinar, 2012)
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Sekil 2.37. Tarhana hamuru ve analiz edilen mikrobiyal parametreler
(Erdem, vd., 2014)
(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Baktert;
LAB: Laktik Asit Bakterileri)
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Sekil 2.38. Kashk-e Zard tipi kuru tarhanada analiz edilen mikrobiyal parametreler

(Mashak, vd., 2014)
(Kisaltmalar: S: Staphylococcus; MK: Maya/Kiif; B: Bacillus)
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Sekil 2.39. Tarkhineh tipi kuru tarhanada analiz edilen mikrobiyal parametreler
(Mashak, vd., 2014)
(Kisaltmalar: S: Staphylococcus; MK: Maya/Kiif; B: Bacillus)
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2.2 Tezin Amaci

Yapilacak olan bu tezde, %2,5 ve %5,0 Antep fistig1, %2,5 ve %5,0 Kaju fistidi,
%2,5 ve %5,0 Menengi¢ tohumu, %2,5 ve %5,0 Menengi¢ yaprag Ogiitiildiikten
sonra hazirlanacak tarhana ana bilesenine ilave materyaller olarak konulacaktir.
Hamurlarin fermentasyon siireleri boyunca test edilecek toplam mikroorganizma

sayilarindaki degisimler belirlenecektir.
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3. MALZEME VE YONTEM

3.1 Malzemeler

Bu tez calismasinda un, yogurt, domates salgasi, kirmizibiber salgasi, sogan, yas
maya ve tuz, kontrol tarhananin bilesiminde kullanildig1 gibi katki materyallerinin
ilave edildigi ana hamurda da kullanilmistir. Tarhanaya Antep fistigi, Kaju fistigi,
menengi¢c tohumu Ve menengic yapragi ayr1 ayri katki materyalleri olarak
kullanilmistir. Hazir olarak satin alinan tiim {riinler Waringer ogiitiiclisiinde

ogitilmistiir.

3.2 Tarhana ve Cesitlerinin Hazirlanisi

Kontrol tarhana ve bitkisel kaynakli diger iiriinlerle katkili tarhanalarin bilesenleri ve
miktarlart Sekil 3.6-3.14 arasinda gosterilmistir. Kontrol tarhananin temel bilesenleri

Kilci ve Gocmen (2012)’nin yontemine gore yapilmistir.

Kontrol tarhana ve bitkisel kaynakli tarhana hamurlar1 hazirlandiktan sonra
otoklavda steril edilmis ve sogutulmus cam kavanozlara konulmus ve kapakla
kapatilmistir. Hamur inkiibatérde 3 giin siireyle sicakligi 30 °C’ye ayarlanmig

inkiibatorde fermentasyon iglemi i¢in tutulmustur.

Maya

Tuz

Sogan (kuru)
Salga (domates) = %g
Salga (kirmizibiber)

Yogurt

Un (bugday)

0 20 40 60 80 100 120

Sekil 3.1. Kontrol tarhana ve besin bilesenleri
(Kilci ve Goemen, 2012)
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Sekil 3.2. %2,5 Antep fistig1 (AF) ilaveli tarhana ve diger besin bilesenleri

Antep fistigi
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Yogurt

Un (bugday)
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Sekil 3.3. %5,0 Antep fistig1 (AF) ilaveli tarhana ve diger besin bilesenleri
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Kaju fistigi
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Sekil 3.4. %2,5 Kaju fistig1 (KF) ilaveli tarhana ve diger besin bilesenleri

Kaju fistigi
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Salca (kirmizibiber)

Yogurt

Un (bugday)

0 20 40 60 80 100 120

Sekil 3.5. %5,0 Kaju fistig1 (KF) ilaveli tarhana ve diger besin bilesenleri
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Menengic tohumu
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Sekil 3.6. %2,5 Menengi¢ tohumu (MT) ilaveli tarhana ve diger besin bilesenleri

Menengi¢ tohumu
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Sekil 3.7. %5,0 Menengi¢ tohumu (MT) ilaveli tarhana ve diger besin bilesenleri
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Menengic yapragi
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8

Sekil 3.8. %2,5 Menengi¢ yapragi (MY) ilaveli tarhana ve diger besin bilesenleri

Menengic yapragl
Maya
Tuz

Sogan (kuru)

Salga (domates) m%g

Salga (kirmizibiber)

Yogurt

Un (bugday)

0 20 40 60 80 100 120

Sekil 3.9. %5,0 Menengi¢ yapragi (MY) ilaveli tarhana ve diger besin bilesenleri
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3.3 Besiyerleri ve Hazirlamsi

Toplam aerobik mezofilik bakteri sayisini belirlemek amaciyla Plate Count Agar
(PCA-Merck-1,05463,0500)), Koliform bakteri sayisini belirlemek amactyla Chromo
Cult Agar (C-Merck-1,05463,0500), Laktik asit bakteri sayisin1 belirlemek amaciyla
De Man Rogosa Agar (MRS- Merck, 1,10660,0500), Maya/Kiif sayisini belirlemek
amaciyla Potato Dextrose Agar (PDA-Merck-1,10130,0500)) kullanilmistir.
Mikrobiyolojik analizlerde tarhana hamuru homojenizasyonunda ve seyreltmelerde
Maximum  Recovery Diluent (MRD-Merck-1,12535,0500)  kullanilmustir.
Homojenize ve seyreltme sivisi olan MRD ve c¢alismada kullanilan tiim
besiyerlerinin igerikleri ve hazirlanma yontemi Sekil 3.10-3.15 ve Cizelge 3.1-3.5’de

verilmistir.

o ——

Distile su -
Sodyum kortr -

Pepton H

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9

mg/lt

Sekil 3.10. Maximum Recovery Diluent (MRD) ve bilesenleri

Cizelge 3.1. Maximum Recovery Diluent (MRD) ve hazirlanist

| 1
Tim bilesenler tartim | 9 ml miktarlarda tiiplere aktarilmis ve otoklavda (121
islemi yapildiktan sonra | °C/15dk) sterilize edilmis ve seyreltme sivist olarak
onerilen su  miktar | kullanilmistir.
eklenmis ve benmaride | 90 ml oraninda cam kavanozlara aktarilmis ve otoklav
coziillinceye kadar | edildikten sonra ilk  seyreltme sivis1  olarak
tutulmustur. kullanilmistir.
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pH

Siklohekzimid
Agar-Agar
D (+) Glukoz - " e/t
Maya Ozitt [
Pepton (kazein)
0 2 4 6 8 10 12 14 16
Sekil 3.11. Plate Count Agar (PCA) ve bilesenleri
Cizelge 3.2. Plate Count Agar (PCA) ve hazirlanisi
I 1 i
Tiim bilesenler tartim | Hazirlanan besiyeri | 50 °C  sicakliga  gelen
islemi yapildiktan sonra | otoklav (121 °C/15dk) besiyerine, maya/kif
onerilen su miktar1 | edilmistir. iiremesini  engellemek icin

eklenmis ve benmaride
coziillinceye kadar
tutulmustur.

filtre tipi sterilize edilmis
siklohekzimid ilave edilmistir
(Saftner, vd., 2006). Daha
sonra  petrilere  aktarimi
gergeklestirilmistir.
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pH

Agar Agar
Kromojenik karisim
Sorbitol

Tergitol-7

Sodyum piruvat

Triptofan

di-sodyum hidrojenfosfat
Sodium dihidrojenfosfat
Sodyum klorir

Maya 6zutu

Kazein (enzimatik)

m (g/lt)

6 8 10 12

Sekil 3.12. Chromocult Coliform Agar (C) ve bilesenleri

Cizelge 3.3. Chromocult Coliform Agar (C) ve hazirlanist

Tiim bilesenler tartim islemi yapildiktan
sonra Onerilen su miktar1 eklenmis ve
benmaride ¢oziiliinceye kadar
tutulmustur (45-50 dk).

Homojen olan besiyeri direk olarak
petri kutularina aktarilmstir.
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pH

Sorbik asit

Agar Agar
Manganez siilfat
Magnezyum silfat
Sodyum asetat

di-Amonyum hidrojen sitrat

mg/lt
Tween 80
di-Potasyum hidrojen fosfat
D (+)-Glukoz
Maya 6zutu
Et ekstrakt!
Pepton (kazein)
0 5 10 15 20 25
Sekil 3.13. De Man Rogosa Agar (MRS) ve bilesenleri
Cizelge 3.4. De Man Rogosa Agar (MRS) ve hazirlanist
| 1 111
Tim bilesenler tartim | Hazirlanan besiyeri | 50 °C  sicakliga  gelen
islemi yapildiktan sonra | otoklav (121 °C/15dk) | maya/kif tiremesini
Onerilen su  miktan | edilmistir. engellemek i¢in filtre tip1

eklenmis ve benmaride
coziillinceye kadar
tutulmustur.

sterilize edilmis sorbik asit
ilave edilmistir (Ragaert vd.,
2006). Daha sonra petrilere
aktarimi gerceklestirilmistir.

57



Kloramfenikol
oH
rear-nger e
oiciuko: I
Patates inflizyonu _
0 5 10 15 20 25
Sekil 3.14. Potato Dextrose Agar (PDA) ve bilesenleri
Cizelge 3.5. Potato Dextrose Agar (PDA) ve hazirlanis
| 1 i
Tiim bilesenler tartim | Hazirlanan besiyeri | 50 °C  sicakliga  gelen
islemi yapildiktan sonra | otoklav (121 °C/15dk) | besiyerine, bakterilerin
onerilen su  miktar1 | edilmistir. gelisimini engelleyici

eklenmis ve benmaride
coziillinceye kadar
tutulmustur.

kloramfenikol ilave edilmistir
(Saftner, vd., 2006). Daha
sonra  petrilere  aktarimi
gerceklestirilmistir.

58



3.4 Mikrobiyolojik Analizler ve Degerlendirilmesi

Tarhana hamurunun ana bilesenleri ve ilave materyaller konulup karistirildiktan
sonra hamurun hazirlandigi giin (0. giin), ve fermente amaciyla inkiibat6re
konulduktan sonra 3 giin boyunca hamur mikrobiyolojik parametreler yoniinden

analiz edilmistir.

Analizlerde, hamurun homojenizasyonunda Maximum Recovery Diluent (MRD),
Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayisini belirlemek amaciyla Plate Count
Agar (PCA), Koliform grubu bakteri sayisini belirlemek amaciyla Chromocult
Coliform Agar (C), Laktik Asit Bakteri sayisini1 belirlemek amaciyla De Man Rogosa
Agar (MRS), Maya/Kiif (M/K) sayisini belirlemek amaciyla Potato Dextrose Agar
(PDA) kullanilmistir.

Aseptik kosullarda sterilize edilmis bir kasikla hamur 6rnegi (10 g) alinmis ve
homojenizasyon posetine aktarilmistir. Daha sonra iizerine sterilize edilmis
MRD’den 90 ml ilave edilmistir. Stomacher’da maksimum hizda 1 dk homojenize
edilmistir. Filtreli olan posetin yan tarafindan 1 ml alimip vida kapakli bir tiip
igerisindeki 9 ml seyreltme sivisina aktarilmistir. Vorteks ile iyice karistirildiktan
sonra 10'6’ya kadar seyreltmeleri yapilmigtir. Seyreltmeler yapildiktan sonra her bir
tiipten test besiyerlerine (100 pl) olacak sekilde aktarilmistir. Drigalski spatiilii ile

yayilmustir. Daha sonra ters gevrilen petriler plastik posetlere yerlestirilmistir.

TAMB sayisini belirlemek amaciyla islem géren PCA besiyeri 30 °C’de 72 saat siire
ile Koliform grubu bakteri sayisini belirlemek amaciyla C besiyeri 37 °C’de 24/48
saat siire ile LAB sayisini belirlemek amaciyla MRS besiyeri 30 °C’de 48 saat siire
ile M/K sayisini1 belirlemek amaciyla kullanilan PDA besiyeri ise 25 °C’de 5 giin
stire ile inkiibatorde bekletilmistir. Belirtilen inkiibasyon siiresi sonrasi saptanan
degerler gram da olacak sekilde hesaplanmis ve logaritmik degerleri hesaplanmistir.
Ve belirlenen degerler log kob/g olacak sekilde degerlendirilmistir. Bu tez
caligmasinda yapilan tiim islemler 3 kez tekrarlanmistir. Verilerin istatistiksel olarak
degerlendirilmesi SPSS 17.0 programinda, One Way ANOVA ve Tukey B ile
gerceklestirilmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1 Kontrol-Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB), Koliform Grubu
Bakteriler, Laktik Asit Bakterileri (LAB) ve Maya/Kiif (M/K) Sayilari

Sekil 4.1°de gosterildigi gibi, PCA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde
belirlenen TAMB sayisinin log kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 8,16, 7,24, 6,61 ve
8,56 olarak belirlenmistir. C’de 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen
Koliform grubu bakteri sayisinin log kob/g cinsinden degerleri ise sirasiyla 5,59,
4,87, 4,73 ve 5,32 olarak saptanmistir. MRS’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3.
giinde belirlenen Laktik asit bakteri (LAB) sayisinin log kob/g cinsinden degerleri
strastyla 5,96, 6,31, 6,03 ve 6,02 olarak belirlenmistir. PDA’da 0. giinde, 1. giinde, 2.
giinde ve 3. giinde belirlenen Maya/Kif (M/K) sayisinin log kob/g cinsinden
degerleri sirasiyla 7,17, 7,54, 7,63 ve 7,56 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.1°de goriildiigi gibi, kontrol grubunda elde edilen verileri, istatistiksel
olarak karsilastirdigimizda ise 0. giinde en fazla populasyonun PCA besiyerinde
gelisen TAMB, bunu takiben ise PDA besiyerinde gelisen M/K, MRS besiyerinde
gelisen LAB ve C besiyerinde gelisen Koliform grubu bakterilerin takip ettigi
goriilmektedir. 1. giinde ise sirasiyla en fazla M/K ve bunu takiben TAMB, LAB ve
Koliform grubu bakterilerin oldugu goriilmektedir. 2. giinde ise populasyonun 1. giin
ile ayn1 oldugu goriilmektedir. 3. gilinde ise en fazla populasyonun TAMB oldugu ve
bunu takiben en fazla diger diizeyde bulunan populasyonlarin ise M/K, LAB ve
Koliform grubu bakteriler oldugu goriilmektedir. Istatistiki olarak yapilan
degerlendirmeler Cizelge 4.1°de harfler ile gosterildigi gibi Cizelge 4.2°de sayisal

olarakta verilmistir.
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Sekil 4.1. Kontrol tarhananin, TAMB, Koliform, LAB ve M/K sayimlarinin giinlere

gore ortalamalari
(Kisaltmalar: TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit
Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

Cizelge 4.1. Kontrol tarhana hamuru ve hamurdaki mikropopulasyon degisiminin

glinlere gore olan istatistiksel farkliliklar1 (p<0,000)
(Kisaltmalar: TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit
Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
TAMB a b b a
Koliform d d d d
LAB c C C C
M/K b a a b

Cizelge 4.2. Kontrol tarhanada istatistiksel sonuglarin 6nem sirasina gore rakamsal

olarak degerlendirilmesi (p<0,000)
(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit
Bakterileri; M/K: Maya ve Kiif)

TAMB Koliform LAB M/K
0. giin 1 4 3 2
1. giin 2 4 3 1
2. giin 1 4 3 1
3. giin 1 4 4 2
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4.2 %25 Antep Fistigi (AF) Ilaveli Tarhanada Toplam Aerobik Mezofilik
Bakteri (TAMB), Koliform Grubu Bakteriler, Laktik Asit Bakterileri (LAB) ve
Maya/Kiif (M/K) Sayilar

PCA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen TAMB sayisinin log
kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 8,31, 7,34, 6,60 ve 7,43 olarak belirlenmistir.

C’de 0. giinde, 1. glinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen Koliform grubu bakteri
sayisinin log kob/g cinsinden degerleri sirastyla 5,67, 5,20, 5,39 ve 3,79 olarak tespit

edilmistir.

MRS’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen LAB sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirasiyla 5,93, 6,08, 6,01 ve 6,04 olarak saptanmustir.

PDA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen M/K sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirasiyla 7,55, 7,62, 7,61 ve 7,50 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.2°de gorildiigi gibi, %2,5 AF ilaveli tarhana grubunda elde edilen verileri,
istatistiksel olarak karsilastirdigimizda ise 0. giinde en fazla popiilasyonun PCA
besiyerinde gelisen TAMB, bunu takiben ise PDA besiyerinde gelisen M/K, MRS
besiyerinde gelisen LAB ve C besiyerinde gelisen koliform grubu bakterilerin takip
ettigi goriilmektedir. 1. giinde ise en fazla M/K ve bunu takiben TAMB, LAB ve
Koliform grubu bakterilerin oldugu goriilmektedir. 2. giinde ise populasyonun 1. giin
ile ayn1 oldugu goriilmektedir. 3. giinde ise en fazla populasyonun es deger diizeyde
TAMB ve M/K oldugu ve bunu takiben en fazla diizeyde bulunan diger
populasyonlarin ise LAB ve Koliform grubu bakterileri oldugu goriilmektedir.
Yapilmis olan tiim istatistiksel degerlendirmeler Cizelge 4.3’de harfler ile

gosterildigi gibi Cizelge 4.4°de sayisal olarakta verilmistir.
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Sekil 4.2. %2,5 AF ilaveli tarhananin TAMB, Koliform, LAB ve M/K sayimlarinin

giinlere gore ortalamalari
(Kisaltmalar: AF: Antep Fistigi; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

Cizelge 4.3. %2,5 AF ilaveli tarhana hamuru ve hamurdaki mikropopulasyon
degisiminin giinlere gore olan istatistiksel farkliliklar: (p<0,000)
(Kisaltmalar: AF: Antep Fistigi; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
TAMB a b b a
Koliform d d d c
LAB c c c b
M/K b a a a

Cizelge 4.4. %2,5 AF ilaveli tarhana hamurunda istatistiksel sonug¢larin 6nem
sirasina gore rakamsal olarak degerlendirilmesi (p<0,000)
(Kisaltmalar: AF: Antep Fistigi; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

TAMB Koliform LAB M/K
0. giin 1 4 3 2
1. giin 2 4 3 1
2. giin 2 4 3 1
3. giin 1 3 2 1
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4.3 %5,0 Antep Fistign (AF) Tlaveli Tarhanada Toplam Aerobik Mezofilik
Bakteri (TAMB), Koliform Grubu Bakteriler, Laktik Asit Bakterileri
(LAB) ve Maya/Kiif (M/K) Sayilari

PCA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen TAMB sayisinin log
kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 8,45, 7,42, 6,67 ve 7,56 olarak belirlenmistir.

C’dae, 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen Koliform bakteri sayisinin

log kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 6,07, 5,37, 5,47 ve 3,11 olarak belirlenmistir.

MRS’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen LAB sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirasiyla 6,18, 6,07, 6,15 ve 6,20 olarak belirlenmistir.

PDA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen M/K sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirasiyla 7,48, 7,55, 7,55 ve 7,56 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.3 de gorildiigi gibi, %5,0 AF ilaveli tarhana grubunda elde edilen verileri,
istatistiksel olarak karsilastirdigimizda 0. giinde en fazla populasyonun PCA
besiyerinde gelisen TAMB, bunu takiben ise PDA besiyerinde gelisen M/K, MRS
besiyerinde gelisen LAB ve C besiyerinde gelisen Koliform grubu bakterilerin takip
ettigi goriilmektedir. 1. giinde ise sirasiyla en fazla M/K ve bunu takiben TAMB,
LAB ve Koliform grubu bakterilerin oldugu goriilmektedir. 2. gilinde ise
populasyonun 1. giin ile ayni oldugu goriilmektedir. 3. giinde ise en fazla
populasyonun es deger diizeyde TAMB ve M/K oldugu ve bunu takiben en fazla
diger populasyonlarin ise LAB ve Koliform grubu bakterilerin oldugu goriilmektedir.
Yapilmig olan tim istatistiksel degerlendirmeler Cizelge 4.5’de harfler ile

gosterildigi gibi Cizelge 4.6’de sayisal olarakta verilmistir.
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Sekil 4.3. %5,0 AF ilaveli tarhananin TAMB, Koliform, LAB ve M/K sayimlarinin
giinlere gore ortalamalar1
(Kisaltmalar: AF: Antep Fistigi; TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya ve Kiif)

Cizelge 4.5. %5,0 AF ilaveli tarhana hamuru ve hamurdaki mikropopulasyon
degisiminin giinlere gore olan istatistiksel farkliliklari (p<0,000)
(Kisaltmalar: AF: Antep Fistig1; TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya ve Kiif)

0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
TAMB a b b a
Koliform d d d c
LAB c c c b
M/K b a a a

Cizelge 4.6. %5,0 AF ilaveli tarhana hamurunda istatistiksel sonuglarin nem
sirasina gore rakamsal olarak degerlendirilmesi (p<0,000)
(Kisaltmalar: AF: Antep Fistigi; TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya ve Kiif)

TAMB Koliform LAB M/K
0. giin 1 4 3 2
1. giin 2 4 3 1
2. giin 1 4 3 1
3. giin 1 4 3 1
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44 %25 Kaju Fistigi (KF) Ilaveli Tarhanada Toplam Aerobik Mezofilik
Bakteri (TAMB), Koliform Grubu Bakteriler, Laktik Asit Bakterileri
(LAB) ve Maya/Kiif (M/K) Sayilari

PCA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen TAMB sayisinin log
kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 8,26, 7,41, 6,69 ve 7,63 olarak belirlenmistir.

C’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen Koliform grubu bakteri
sayisinin log kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 5,20, 4,06, 4,41 ve 4,18 olarak

belirlenmistir.

MRS’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen LAB sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirastyla 6,19, 6,32, 5,22 ve 6,29 olarak belirlenmistir.

PDA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen M/K sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirastyla 7,57, 7,65, 7,50 ve 7,66 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.4°de goriildiigi gibi, %2,5 KF ilaveli tarhana grubunda elde edilen verileri,
istatistiksel olarak karsilagtirdigimizda ise 0. giinde en fazla populasyonun PCA
besiyerinde gelisen TAMB, bunu takiben ise PDA besiyerinde gelisen M/K, MRS
besiyerinde gelisen LAB ve C besiyerinde gelisen Koliform grubu bakterilerin takip
ettigi goriilmektedir. 1. ve 2. giinde ise sirasiyla en fazla M/K ve bunu takiben
TAMB, LAB ve Koliform grubu bakterilerin oldugu goriilmektedir. 3. giinde ise en
fazla populasyonun es deger diizeyde TAMB ve M/K oldugu ve bunu takiben en
fazla diger populasyonlarin ise LAB ve Koliform grubu bakteriler oldugu
goriilmektedir. Yapilan tiim istatistiksel degerlendirmeler Cizelge 4.7’de harfler ile

gosterildigi gibi Cizelge 4.8°de sayisal olarakta verilmistir.
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Sekil 4.4. %2,5 KF ilaveli tarhananin TAMB, Koliform, LAB ve M/K sayimlarinin

giinlere gore ortalamalari
(Kisaltmalar: KF: Kaju Fistigi; PCA: Plate Count Agar; C: Chromocult Agar;
MRS: De Man Rogosa Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)

Cizelge 4.7. %2,5 KF ilaveli tarhana hamuru ve hamurdaki mikropopulasyon
degisiminin giinlere gore olan istatistiksel farkliliklar (p<0,000)
(Kisaltmalar: KF: Kaju Fistigi; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
TAMB a b b a
Koliform d d d c
LAB c c c b
M/K b a a a

Cizelge 4. 8. %2,5 KF ilaveli tarhana hamurunda istatistiksel sonuclarin 6nem
sirasina gore rakamsal olarak degerlendirilmesi (p<0,000)
(Kisaltmalar: KF: Kaju Fistigi; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

TAMB Koliform LAB M/K
0. giin 1 4 3 2
1. giin 2 4 3 1
2. giin 2 4 3 1
3. giin 1 3 2 1
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45 %5,0 Kaju Fistigi (KF) Ilaveli Tarhanada Toplam Aerobik Mezofilik
Bakteri (TAMB), Koliform Grubu Bakteriler, Laktik Asit Bakterileri
(LAB) ve Maya/Kiif (M/K) Sayilari

PCA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen TAMB sayisinin log
kob/g cinsinden degerleri sirastyla 8,29, 7,37, 6,71 ve 7,56 olarak belirlenmistir.

C’de yapilan sayimmlarda 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. gilinde belirlenen
Koliform grubu bakteri sayisinin log kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 5,11, 5,36,
5,36 ve 3,76 olarak belirlenmistir.

MRS’da 0. giinde, 1. giinde, 2. glinde ve 3. giinde belirlenen LAB sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirasiyla 6,28, 5,89, 6,14 ve 6,24 olarak belirlenmistir.

PDA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen M/K sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirasiyla 7,49, 7,60, 7,39 ve 7,58 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.5’de goriildiigi gibi, %5,0 KF ilaveli tarhana grubunda elde edilen verileri,
istatistiksel olarak karsilagtirdigimizda ise 0. giinde en fazla populasyonun PCA
besiyerinde gelisen TAMB, bunu takiben ise PDA besiyerinde gelisen M/K, MRS
besiyerinde gelisen LAB ve C besiyerinde gelisen Koliform grubu bakterilerin takip
ettigi goriilmektedir. 1. ve 2. giinde ise sirasiyla en fazla M/K ve bunu takiben
TAMB, LAB ve Koliform grubu bakterilerin oldugu goriilmektedir. 3. giinde ise en
fazla populasyonun es deger diizeyde TAMB ve M/K oldugu ve bunu takiben en
fazla diger populasyonlarin ise LAB ve Koliform grubu bakterilerin oldugu
gorilmektedir. Yapilmis olan tiim istatistiksel degerlendirmeler Cizelge 4.9°de

harfler ile gosterildigi gibi Cizelge 4.10°da sayisal olarakta verilmistir.
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Sekil 4.5. %5,0 KF ilaveli tarhananin TAMB, Koliform, LAB ve M/K sayimlarinin

giinlere gore ortalamalari
(Kisaltmalar: KF: Kaju Fistigi; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB:
Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

Cizelge 4.9. %5,0 KF ilaveli tarhana hamuru ve hamurdaki mikropopulasyon
degisiminin giinlere gore olan istatistiksel farkliliklar1 (p<0,000)
(Kisaltmalar: KF: Kaju Fistigi; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
TAMB a b b a
Koliform d d d c
LAB c c c b
M/K b a a a

Cizelge 4.10. %5,0 KF ilaveli tarhana hamurunda istatistiksel sonuglarin 6nem
sirasina gore rakamsal olarak degerlendirilmesi (p<0,000)
(Kisaltmalar: KF: Kaju Fistigi; TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya ve Kiif)

TAMB Koliform LAB M/K
0. giin 1 4 3 2
1. giin 2 4 3 1
2. giin 2 4 3 1
3. giin 1 3 2 1
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4.6 %2,5 Menengic Tohumu (MT) ilaveli Tarhanada Toplam Aerobik Mezofilik
Bakteri (TAMB), Koliform Grubu Bakteriler, Laktik Asit Bakterileri
(LAB) ve Maya/Kiif (M/K) Sayilari

PCA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen TAMB sayisinin log
kob/g cinsinden degerleri sirastyla 8,29, 7,26, 6,71 ve 7,60 olarak belirlenmistir.

C’de 0. giinde, 1. glinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen Koliform grubu bakteri
sayisinin log kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 5,20, 4,27, 4,94 ve 5,19 olarak

belirlenmistir.

MRS’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen LAB sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirasiyla 6,19, 6,13, 5,99 ve 5,90 olarak belirlenmistir.

PDA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen M/K sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirasiyla 7,66, 7,62, 7,48 ve 7,50 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.6’de gorildigi gibi, %2,5 MT ilaveli tarhana grubunda elde edilen
verileri, istatistiksel olarak karsilastirdigimizda ise 0. giinde en fazla populasyonun
PCA besiyerinde gelisen TAMB, bunu takiben ise PDA besiyerinde gelisen M/K,
MRS besiyerinde gelisen LAB ve C besiyerinde gelisen Koliform grubu bakterilerin
takip ettigi goriilmektedir. 1. giinde ise en fazla populasyonun es deger diizeyde
TAMB ve M/K ve bunu takiben LAB ve Koliform grubu bakterilerin oldugu
goriilmektedir. 2. giinde ise sirasiyla en fazla M/K ve bunu takiben TAMB, LAB ve
Koliform grubu bakterilerin oldugu goriilmektedir. 3. giinde ise en fazla
populasyonun es deger diizeyde TAMB ve M/K oldugu ve bunu takiben en fazla
diger populasyonlarin ise LAB ve Koliform grubu bakterilerin oldugu goriilmektedir.
Yapilmis olan tiim istatistiksel degerlendirmeler Cizelge 4.11°de harfler ile

gosterildigi gibi Cizelge 4.2°de sayisal olarakta verilmistir.
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Sekil 4.6. %2,5 MT ilaveli tarhananin TAMB, Koliform, LAB ve M/K sayimlarinin
giinlere gore ortalamalari
(Kisaltmalar: MT: Menengi¢ Tohumu; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

Cizelge 4.11. %2,5 MT ilaveli tarhana hamuru ve hamurdaki mikropopulasyon
degisiminin giinlere gore olan istatistiksel farkliliklar1 (p<0,000)
(Kisaltmalar: MT: Menengi¢c Tohumu; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
TAMB a a b a
Koliform d c d c
LAB c b c b
M/K b a a a

Cizelge 4.12. %2,5 MT ilaveli tarhana hamurunda istatistiksel sonuglarin nem
sirasina gore rakamsal olarak degerlendirilmesi (p<0,000)
(Kisaltmalar: MT: Menegi¢ Tohumu; TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya ve Kiif)

TAMB Koliform LAB M/K
0. giin 1 4 3 2
1. giin 1 3 2 1
2. giin 2 4 3 1
3. giin 1 3 2 1
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4.7 %5,0 Menengi¢c Tohumu (MT) Ilaveli Tarhanada Toplam Aerobik Mezofilik
Bakteri (TAMB), Koliform Grubu Bakteriler, Laktik Asit Bakterileri
(LAB) ve Maya/Kiif (M/K) Sayilari

PCA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen TAMB sayisinin log
kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 8,43, 7,21, 6,59 ve 7,36 olarak belirlenmistir.

C’de 0. giinde, 1. glinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen Koliform grubu bakteri
sayisinin log kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 5,46, 4,64, 4,67 ve 3,75 olarak

belirlenmistir.

MRS’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen LAB sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirasiyla 6,19, 6,35, 6,18 ve 6,15 olarak belirlenmistir.

PDA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen M/K sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirasiyla 7,61, 7,48, 7,54 ve 7,55 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.7°de gortldigi gibi, %5,0 MT ilaveli tarhana grubunda elde edilen
verileri, istatistiksel olarak karsilastirdigimizda ise 0. giinde en fazla populasyonun
PCA besiyerinde gelisen TAMB, bunu takiben ise PDA besiyerinde gelisen M/K,
MRS besiyerinde gelisen LAB ve C besiyerinde gelisen Koliform grubu bakterilerin
takip ettigi goriilmektedir. 1. giinde ise en fazla populasyonun M/K ve bunu takiben
TAMB, LAB ve Koliform grubu bakterilerin oldugu goriilmektedir. 2. ve 3. giinde
de en fazla M/K ve bunu takiben TAMB, LAB ve Koliform grubu bakterilerin
oldugu goriilmektedir. Yapilmis olan tiim istatistiksel degerlendirmeler Cizelge

4.13’de harfler ile gosterildigi gibi Cizelge 4.14’de sayisal olarakta verilmistir.
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Sekil 4.7. %5,0 MT ilaveli tarhananin TAMB, Koliform, LAB ve M/K sayimlarinin
giinlere gore ortalamalar1
(Kisaltmalar: MT: Menengi¢c Tohumu; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

Cizelge 4.13. %5 MT ilaveli tarhana hamuru ve hamurdaki mikropopulasyon
degisiminin giinlere gore olan istatistiksel farkliliklari (p<0,000)
(Kisaltmalar: MT: Menengi¢ Tohumu; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
TAMB a b b b
Koliform d d d d
LAB C C C C
M/K b a a a

Cizelge 4.14. %5 MT ilaveli tarhana hamurunda istatistiksel sonuglarin 6nem
sirasina gore rakamsal olarak degerlendirilmesi (p<0,000)
(Kisaltmalar: MT: Menengi¢c Tohumu; TAMB: Toplam Aerobik Bakteri;

LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya ve Kiif)

TAMB Koliform LAB M/K
0. giin 1 4 3 2
1. giin 2 4 3 1
2. giin 2 4 3 1
3. giin 2 4 3 1
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4.8 %2,5 Menengic Yaprag (MY) Ilaveli Tarhanada Toplam Aerobik Mezofilik
Bakteri (TAMB), Koliform Grubu Bakteriler, Laktik Asit Bakterileri
(LAB) ve Maya/Kiif (M/K) Sayilari

PCA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen TAMB sayisinin log
kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 8,27, 7,42, 6,61 ve 7,00 olarak belirlenmistir.

C’de 0. giinde, 1. glinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen Koliform grubu bakteri
sayisinin log kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 5,27, 5,11, 4,34 ve 3,28 olarak

belirlenmistir.

MRS’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen LAB sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirastyla 6,05, 6,21, 6,08 ve 6,24 olarak belirlenmistir.

PDA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen M/K sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirasiyla 7,62, 7,59, 7,50 ve 7,47 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.8°’de goruldigi gibi, %2,5 MY ilaveli tarhana grubunda elde edilen
verileri, istatistiksel olarak karsilastirdigimizda ise 0. giinde en fazla populasyonun
PCA besiyerinde gelisen TAMB, bunu takiben ise PDA besiyerinde gelisen M/K,
MRS besiyerinde gelisen LAB ve C besiyerinde gelisen Koliform grubu bakterilerin
takip ettigi goriilmektedir. 1., 2., 3. giinde ise en fazla populasyonun M/K ve bunu
takibpen TAMB, LAB ve Koliform grubu bakterilerin oldugu goriilmektedir.
Yapilmis olan tiim istatistiksel degerlendirmeler Cizelge 4.15°de harfler ile

gosterildigi gibi Cizelge 4.16°da sayisal olarakta verilmistir.
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Sekil 4.8. %2,5 MY ilaveli tarhananin TAMB, Koliform, LAB ve M/K sayimlarinin
giinlere gore ortalamalari
(Kisaltmalar: MY: Menengi¢ Yapragi; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

Cizelge 4.15. %2,5 MY ilaveli tarhana hamuru ve hamurdaki mikropopulasyon
degisiminin giinlere gore olan istatistiksel farkliliklari (p<0,000)
(Kisaltmalar: MY: Menengic¢ Yapragi; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
TAMB a b b b
Koliform d d d d
LAB c c c o
M/K b a a a

Cizelge 4.16. %2,5 MY ilaveli tarhana hamurunda istatistiksel sonuclarin 6nem
sirasina gore rakamsal olarak degerlendirilmesi (p<0,000)
(Kisaltmalar: MY: Menengi¢ Yapragi; TAMB: Toplam Aerobik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya ve Kiif)

TAMB Koliform LAB M/K
0. giin 1 4 3 2
1. giin 1 4 3 1
2. giin 2 4 3 1
3. giin 2 4 3 1
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4.9 %5,0 Menengi¢c Yaprag (MY) Ilaveli Tarhanada Toplam Aerobik Mezofilik
Bakteri (TAMB), Koliform Grubu Bakteriler, Laktik Asit Bakterileri
(LAB) ve Maya/Kiif (M/K) Sayilari

PCA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen TAMB sayisinin log
kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 8,33, 7,21, 6,46 ve 7,52 olarak belirlenmistir.

C’de 0. giinde, 1. glinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen Koliform grubu bakteri
sayisinin log kob/g cinsinden degerleri sirasiyla 5,45, 5,00, 4,15 ve 3,51 olarak

belirlenmistir.

MRS’da 0. giinde, 1. giinde, 2. glinde ve 3. giinde belirlenen LAB sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirasiyla 6,22, 6,05, 6,18 ve 6,03 olarak belirlenmistir.

PDA’da 0. giinde, 1. giinde, 2. giinde ve 3. giinde belirlenen M/K sayisinin log kob/g
cinsinden degerleri sirasiyla 7,52, 7,48, 7,37 ve 7,56 olarak belirlenmistir.

Cizelge 4.9’de goruldigi gibi, %5,0 MY ilaveli tarhana grubunda elde edilen
verileri, istatistiksel olarak karsilastirdigimizda ise 0. giinde en fazla populasyonun
PCA besiyerinde gelisen TAMB, bunu takiben ise PDA besiyerinde gelisen M/K,
MRS besiyerinde gelisen LAB ve C besiyerinde gelisen koliform grubu bakterilerin
takip ettigi goriilmektedir. 1. giinde ise en fazla populasyonun M/K ve bunu takiben
TAMB, LAB ve Koliform grubu bakterilerin oldugu goriilmektedir. 2. giinde ise
sirastyla en fazla M/K ve bunu takiben TAMB, LAB ve Koliform grubu bakterilerin
oldugu goriilmektedir. 3. glinde ise en fazla populasyonun M/K ve TAMB oldugu ve
bunu takiben LAB ve koliform grubu bakterilerin oldugu goriilmektedir. Yapilmis
olan tiim istatistiksel degerlendirmeler, Cizelge 4.17°de harfler ile gosterildigi gibi

Cizelge 4.18°de sayisal olarakta verilmistir.
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Sekil 4.9. %5,0 MY ilaveli tarhananin TAMB, Koliform, LAB ve M/K sayimlarinin
giinlere gore ortalamalari
(Kisaltmalar: MY: Menengic¢ Yapragi; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

Cizelge 4.17. %5,0 MY ilaveli tarhana hamuru ve hamurdaki mikropopulasyon
degisiminin giinlere gore olan istatistiksel farkliliklar (p<0,000)
(Kisaltmalar: MY: Menengi¢ Yapragi; TAMB: Total Aerobik Mezofilik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya/Kiif)

0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
TAMB a b b a
Koliform d d d c
LAB c c c b
M/K b a a a

Cizelge 4.18. %5,0 MY ilaveli tarhana hamurunda istatistiksel sonuglarin nem
sirasina gore rakamsal olarak degerlendirilmesi (p<0,000)
(Kisaltmalar: MY: Menengic Yapragi; TAMB: Toplam Aerobik Bakteri;
LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K: Maya ve Kiif)

TAMB Koliform LAB M/K
0. giin 1 4 3 2
1. giin 2 4 3 1
2. giin 2 4 3 1
3. giin 1 3 2 1
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4.10 Kontrol ve Diger Uygulamalarin Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri
(TAMB) Sayilarimin Karsilastirilmasi

Sekil 4.10°da tiim uygulamalarin TAMB sayis1 bakimindan elde edilen sonuglarinin

karsilastirilmas1 goriilmektedir. Istatistiksel degerlendirilmesi ise hem harf hem de

sayisal degerler ile gosterilmistir (Cizelge 4.19 ve Cizelge 4.20). 0. giinde tiim

uygulamalarda p>0,707 iken diger giinlerde p<0,000 oldugu tespit edilmistir.

10

R e —— —— e

6 =¢=—0. glin
4 ==1. glin
2 2. gun
0 =>é=3_gilin

Kontrol %2,5 AF%5,0 AF%2,5 KF %5,0 KF %2,5 %5,0 %2,5 %5,0
MT MT MY MY

Sekil 4.10. Test maddelerinin TAMB sayim ortalamalarinin karsilastiriimasi
(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; AF: Antep Fistigi; KF: Kaju Fistig1;
MT: Menengi¢ Tohumu; MY: Menengi¢ Yapragi)

Cizelge 4.19. Test maddelerinin TAMB sayim ortalamalarinin istatistiksel olarak
karsilastirilmasi
(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; AF: Antep Fistigi; KF: Kaju Fistigi; MT: Menengi¢ Tohumu;
MY': Menengic Yapragi)
0. gin 1. giin 2. gin 3. gin
Kontrol a c b a
%2,5 AF a b b cd
%5,0 AF a a a bc
%2,5 KF a ab a b
%05,0 KF a ab a bc
%2,5 MT a c a b
%5,0 MT a c b d
%2,5 MY a a b e
%5,0 MY a c c bc

Cizelge 4.20. Test maddelerinin TAMB sayim ortalamalarinin istatistiksel olarak
sayilarla degerlendirilmesi
(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; AF: Antep Fistig1; KF: Kaju Fistigi;
MT: Menengi¢ Tohumu; MY: Menengi¢ Yapragi)
0. giin 1. gin 2. gilin 3. giin
Kontrol 1 4 2 1
%2,5 AF 1 3 2 4
%5,0 AF 1 1 1 3
%2,5 KF 1 2 1 2
%5,0 KF 1 2 1 3
%2,5 MT 1 4 1 2
%5,0 MT 1 4 2 5
%2,5 MY 1 1 2 6
%5,0 MY 1 4 3 3
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4.11 Kontrol ve Diger Uygulamalarin Koliform Grubu Bakteri Sayilarimin
Karsilastirilmasi

Sekil 4.11°de tiim uygulamalarin Koliform grubu bakteri sayis1 bakimindan elde
edilen sonuglarmin karsilastirilmas: goriilmektedir. Istatistiksel degerlendirilmesi
hem harf hem de sayisal degerler ile gosterilmistir (Cizelge 4.21 ve Cizelge 4.22).

Incelenen tiim giinler de uygulamalar arasinda istatistiksel farkin p<0,000 oldugu

tespit edilmistir.
7
6 7 -
5 - - - .
. : 2 =4=—0. glin
3 P ——X —8—1. giin
2 2. gln
1 == 3, glin
0 T T T T T T T T 1

Kontrol %2,5 AF %5,0 AF %2,5 KF %5,0KF  %2,5 %50 %2,5 %5,0
MT MT MY MY

Sekil 4.11. Test maddelerinin Koliform sayim ortalamalarinin karsilastiriimasi
(Kisaltmalar: AF: Antep Fistigi; KF: Kaju Fistigi; MT: Menengi¢ Tohumu; MY: Menengi¢ Yapragi)

Cizelge 4.21. Test maddelerinin Koliform sayim ortalamalarinin istatistiksel olarak

karsilastirilmasi
(Kisaltmalar: AF: Antep Fistigi; KF: Kaju Fistigi; MT: Menengi¢c Tohumu; MY: Menengi¢ Yapragi)
0. gin 1. giin 2. gin 3. gin

Kontrol b bc bc a
%2,5 AF b ab a c
%5,0 AF a a a e
%2,5 KF de d cd b
%5,0 KF e a a c
%2,5 MT de d b a
%5,0 MT c c bc c
%2,5 MY d ab cd de
%5,0 MY c abc d cd

Cizelge 4.22. Test maddelerinin Koliform sayim ortalamalarinin istatistiksel olarak sayilarla

degerlendirilmesi
(Kisaltmalar: AF: Antep Fistigi; KF: Kaju Fistigi; MT: Menengi¢c Tohumu; MY: Menengic Yapragi)
0. giin 1. giin 2. gin 3. gin
Kontrol 2 4 3 1
%2,5 AF 2 2 1 3
%5,0 AF 1 1 1 6
%2,5 KF 5 6 4 2
%5,0 KF 6 1 1 3
%2,5 MT 5 6 2 1
%5,0 MT 3 5 3 3
%2,5 MY 4 2 4 5
%5,0 MY 3 3 5 4
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4.12 Kontrol ve Diger Uygulamalarin Laktik Asit Bakteri (LAB) Sayilarinin
Karsilastirilmasi

Sekil 4.12°de tiim uygulamalarin LAB sayis1 bakimindan elde edilen sonuglarinin
karsilastirilmas1 goriilmektedir. Istatistiksel degerlendirilmesi hem harf hem de
sayisal degerler ile gosterilmistir (Cizelge 4.23 ve Cizelge 4.24). Incelenen tiim

giinler de uygulamalar arasinda istatistiksel farkin p<0,000 oldugu tespit edilmistir.

7

6 __M%EISM;RSEQ_

5 .
4 =¢=—0. glin
3 == 1. gin
2 2.gln
1

0 =>é=3_ giln

Kontrol %2,5 AF %5,0 AF %2,5 KF %5,0 KF  %2,5 %50 %2,5 %5,0
MT MT MY MY

Sekil 4.12. Test maddelerinin LAB sayim ortalamalarinin karsilastirilmasi
(Kisaltmalar: LAB: Laktik Asit Bakterileri; AF: Antep Fistig1; KF: Kaju Fistigi; MT:
Menengi¢ Tohumu; MY: Menengi¢ Yapragi)

Cizelge 4.23. Test maddelerinin LAB sayim ortalamalarinin istatistiksel olarak

karsilastirilmasi
(Kisaltmalar: LAB: Laktik Asit Bakterileri; AF: Antep Fistigi; KF: Kaju Fistig1;

MT: Menengi¢ Tohumu; MY: Menengi¢ Yapragi)
0. giin 1. gin 2. gilin 3. giin

Kontrol bc ab a bc
%2,5 AF c d a bc
%5,0 AF a d a a
%2,5 KF a ab b a
%5,0 KF a e a a
%2,5 MT a cd a c
%5,0 MT a a a ab
%2,5 MY b bc a a
%5,0 MY a d a bc

Cizelge 4.24. Test maddelerinin LAB sayim ortalamalarinin istatistiksel olarak

sayilarla degerlendirilmesi
(Kisaltmalar: LAB: Laktik Asit Bakterileri; AF: Antep Fistigi; KF: Kaju Fistig1;

MT: Menengi¢ Tohumu; MY: Menengi¢ Yapragi)
0. giin 1. gin 2. gilin 3. giin

Kontrol 3 2 1 3
%2,5 AF 4 5 1 3
%5,0 AF 1 5 1 1
%2,5 KF 1 2 2 1
%5,0 KF 1 6 1 1
%2,5 MT 1 4 1 4
%5,0 MT 1 1 1 2
%2,5 MY 2 3 1 1
%b5,0 MY 1 5 1 3
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413 Kontrol ve Diger Uygulamalarim Maya/Kiif (M/K) Sayilarimn
Karsilastirilmasi

Sekil 4.13’de tiim uygulamalarin Maya/Kif (M/K) sayisi bakimindan elde edilen
sonuclarinin karsilastirilmas: goriilmektedir. Istatistiksel degerlendirilmesi hem harf
hem de sayisal degerler ile gosterilmistir (Cizelge 4.25 ve Cizelge 4.26). Incelenen

tim giinler de uygulamalar arasinda istatistiksel farkin p<0,00 oldugu tespit

edilmistir.

7,8

7,7

7,6 9—0. glin

7,5 == 1. glin

7,4 2. aii
. gln

7,3 g

7'2 T T T T T T T T 1 3. gun

Kontrol %2,5 AF %5,0 AF %2,5 KF %5,0 KF %2,5  %5,0 %2,5 %5,0
MT MT MY MY

Sekil 4.13. Test maddelerinin M/K sayim ortalamalarinin karsilagtirilmasi
(Kisaltmalar: Maya/Kiif;, AF: Antep Fistigi; KF: Kaju Fistigi; MT: Menengi¢ Tohumu;
MY: Menengi¢ Yapragi)

Cizelge 4.25. Test maddelerinin M/K sayim ortalamalarinin istatistiksel olarak

karsilastirilmasi
(Kisaltmalar: Maya/Kiif; AF: Antep Fistigi; KF: Kaju Fistigi; MT: Menengi¢ Tohumu;
MY: Menengi¢ Yapragi)

0. giin 1. gin 2. giin 3. gin

Kontrol a c a ab
%2,5 AF de a ab b
%5,0 AF e bc abc ab
%2,5 KF cd a c a
%5,0 KF e ab d ab
%2,5 MT ab a c b
%5,0 MT bc d bc ab
%2,5 MY bc ab c b
%5,0 MY de d d ab

Cizelge 4.26. Test maddelerinin M/K sayim ortalamalarinin istatistiksel olarak

sayilarla degerlendirilmesi
(Kisaltmalar: Maya/Kiif; AF: Antep Fistigi; KF: Kaju Fistigi; MT: Menengi¢ Tohumu;
MY: Menengi¢ Yapragi)

0. giin 1. gin 2. giin 3. gin

Kontrol 1 4 1 2
%2,5 AF 5 1 2 3
%5,0 AF 6 3 3 2
%2,5 KF 4 1 5 1
%5,0 KF 6 2 6 2
%2,5 MT 2 1 5 3
%5,0 MT 3 5 4 2
%2,5 MY 3 2 5 3
%5,0 MY 5 5 6 2
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4.14 Onceki Yapilan Cahsmalar ile Sonuglarin Karsilastiriimasi

Bu tez ¢alismasiyla 6nceki yapilan ¢alismalarin karsilastirilmasi Cizelge 4.27 ile 4.31

arasinda verilmistir. Cizelgelerdeki (4.27-4.31) sonuglar karsilastirildiginda benzer

ya da farkli sonuglar kullanilan materyallere bagli olarak degiskenlik gosterdigi

goriilmektedir.

Cizelge 4.27. Erbas vd. (2005)’nin ¢alismasiyla bu tez ¢calismasinin karsilastirilmasi

(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K:

Maya/Kiif; AF: Antep Fistigr; KF: Kaju Fistigi; MT: Menengic Tohumu; MY: Menengic Yapragi)

0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
(Erbas, vd., 2005) TAMB 6,43 +(0,15) -(0,45) -(0.18)
Koliform 0,00 (0,00) (0,00) (0,00)
LAB 6,47 -(0,04) -(0,57) -(0,50)
M/K 6,59 -(0,33) -(0,14) -(0,37)
Tez 0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
Kontrol TAMB 8,16 7,24(-0,92) 6,61(-0,63) 8,56(+1,95)
Koliform 5,59 4,87(-0,72) 4,73(-0,14) 5,32(+0,59)
LAB 5,96 6,31(+0,35) 6,03(-0,28) 6,02(-0,01)
M/K 7,7 7,54(-0,16) 7,63(+0,09) 7,56(-0,07)
%2,5 AF TAMB 8,31 7,34(-0,97) 6,6(-0,74) 7,43(+0,83)
Koliform 5,62 5,2(-0,42) 5,39(+0,19) 3,79(-1,6)
LAB 5,93 6,08(+0,15) 6,01(-0,07) 6,04(+0,03)
M/K 7,55 7,62(+0,07) 7,61(-0,01) 7,5(-0,11)
%5,0 AF TAMB 8,45 7,42(-1,03) 6,67(-0,75) 7,56(+0,89)
Koliform 6,07 5,37(-0,7) 5,47(+0,1) 3,11(-2,36)
LAB 6,18 6,07(-0,11) 6,15(+0,08) 6,2(+0,05)
M/K 7,48 7,55(+0,07) 7,55(0) 7,56(+0,01)
%2,5 KF TAMB 8,26 7,41(-0,85) 6,69(-0,72) 7,63(+0,94)
Koliform 5,20 4,06(-1,14) 4,41(+0,35) 4,18(-0,23)
LAB 6,19 6,32(+0,13) 5,22(-1,1) 6,29(+1,07)
M/K 7,57 7,65(+0,08) 7,5(-0,15) 7,66(+0,16)
%5,0 KF TAMB 8,29 7,37(-0,92) 6,71(-0,66) 7,56(+0,85)
Koliform 5,11 5,36(+0,25) 5,36(0) 3,76(-1,6)
LAB 6,28 5,89(-0,39) 6,14(+0,25) 6,24(+0,1)
M/K 7,49 7,6(+0,11) 7,39(-0,21) 7,58(+0,19)
%2,5 MT TAMB 8,29 7,26(-1,03) 6,71(-0,55) 7,6(+0,89)
Koliform 52 4,27(-0,93) 4,94(+0,67) 5,19(+0,25)
LAB 6,19 6,13(-0,06) 5,99(-0,14) 5,9(-0,09)
M/K 7,66 7,62(-0,04) 7,48(-0,14) 7,5(+0,02)
%5,0 MT TAMB 8,43 7,21(-1,22) 6,59(-0,62) 7,36(+0,77)
Koliform 5,46 4,64(-0,82) 4,67(+0,03) 3,75(-0,92)
LAB 6,19 6,35(+0,16) 6,18(-0,17) 6,15(-0,03)
M/K 7,61 7,48(-0,13) 7,54(+0,06) 7,55(+0,01)
%2,5 MY TAMB 8,27 7,42(-0,85) 6,61(-0,81) 7(+0,39)
Koliform 5,27 5,11(-0,16) 4,34(-0,77) 3,28(-1,06)
LAB 6,05 6,21(+0,16) 6,08(-0,13) 6,24(+0,16)
M/K 7,62 7,59(-0,03) 7,5(-0,09) 7,47(-0,03)
%5,0 MY TAMB 8,33 7,21(-1,12) 6,46(-0,75) 7,52(+1,06)
Koliform 5,45 5(-0,45) 4,15(-0,85) 3,51(-0,64)
LAB 6,22 6,05(-0,17) 6,18(+0,13) 6,03(-0,15)
M/K 7,52 7,48(-0,04) 7,37(-0,11) 7,56(+0,19)
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Cizelge 4.28. Karagozlii vd. (2008)’nin ¢alismasiyla bu tez ¢caligmasinin
karsilastirilmast

(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri;
M/K: Maya/Kiif; AF: Antep Fistig1; KF: Kaju Fistigi; MT: Menengic Tohumu; MY:

Menengic Yapragi)
0. giin 1. giin 2. giin 3. giin 5. giin
(Karagdzli, vd., 2008) TAMB 5,55 +(1,11) +(0,28) -(1,40) -(0,28)
Koliform | (<0,47) (<0,47) 0,47) 0,47) 0,47)
LAB 3,44 +(2,90) +(0,78) +(1,25) -(0,95)
M/K 3,66 +(1,70) +(1,92) -(0,74) -(1,38)
Tez 0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
Kontrol TAMB 8,16 7,24(-0,92) 6,61(-0,63) 8,56(+1,95)
Koliform | 5,59 487(-0,72) | 4,73(-0,14) 5,32(+0,59)
LAB 5,96 6,31(+0,35) 6,03(-0,28) 6,02(-0,01)
M/K 77 7,54(-0,16) 7,63(+0,09) 7,56(-0,07)
%2,5 AF TAMB 8,31 7,34(-0,97) 6,6(-0,74) 743(+0,83)
Koliform 5,62 5,2(-0,42) 5,39(+0,19) 3,79(-1,6)
LAB 5,93 6,08(+0,15) | 6,01(-0,07) 6,04(+0,03)
M/K 7,55 7,62(+0,07) 7,61(-0,01) 7,5(-0,11)
%5,0 AF TAMB 8,45 7,42(-1,03) 6,67(-0,75) 7,56(+0,89)
Koliform 6,07 5,37(-0,7) 547(+0,1) 3,11(-2,36)
LAB 6,18 6,07(-0,11) 6,15(+0,08) 6,2(+0,05)
M/K 7,48 7 55(+0,07) 7,55(0) 7,56(+0,01)
%2,5 KF TAMB 8,26 741(-0,85) | 6,69(-0,72) 7,63(+0,94)
Koliform 5,20 4,06(-1,14) 4,41(+0,35) 4,18(-0,23)
LAB 6,19 6,32(+0,13) | 5,22(-1,1) 6,29(+1,07)
M/K 7,57 7,65(+0,08) 7,5(-0,15) 7,66(+0,16)
%5,0 KF TAMB 8,29 737(:0,92) | 6,71(-0,66) 7 56(+0,85)
Koliform 511 5,36(+0,25) 5,36(0) 3,76(-1,6)
LAB 6,28 589(-0,39) | 6,14(+0,25) 6,24(+0,1)
M/K 7,49 7,6(+0,11) 7,39(-0,21) 7,58(+0,19)
%2,5 MT TAMB 8,29 7,26(-1,03) 6,71(-0,55) 7,6(+0,89)
Koliform 52 427(-0,93) | 4,94(+0,67) 5,19(+0,25)
LAB 6,19 6,13(-0,06) 5,99(-0,14) 5,9(-0,09)
M/K 7,66 7,62(-0,04) 7,48(-0,14) 7,5(+0,02)
%5,0 MT TAMB 843 7,21(-1,22) | 6,59(-0,62) 7,36(+0,77)
Koliform 5,46 4,64(-0,82) | 4,67(+0,03) 3,75(-0,92)
LAB 6,19 6,35(+0,16) 6,18(-0,17) 6,15(-0,03)
M/K 7,61 7,48(-0,13) 7,54(+0,06) 7,55(+0,01)
%2,5 MY TAMB 8,27 7,42(-0,85) 6,61(-0,81) 7(+0,39)
Koliform 5,27 5,11(-0,16) 4,34(-0,77) 3,28(-1,06)
LAB 6,05 6,21(+0,16) 6,08(-0,13) 6,24(+0,16)
M/K 7,62 7,59(-0,03) 7,5(-0,09) 7,47(-0,03)
%5,0 MY TAMB 8,33 721(-1,12) | 6,46(-0,75) 7 52(+1,06)
Koliform 545 5(-0,45) 4,15(-0,85) 3,51(-0,64)
LAB 6,22 6,05(-0,17) | 6,18(+0,13) 6,03(-0,15)
M/K 7,52 748(-0,04) | 7,37(-0,11) 7 56(+0,19)
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Cizelge 4.29. Settani vd. (2011)’nin ¢alismasiyla bu tez ¢alismasinin
karsilastirilmast

(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K:

Maya/Kiif; AF: Antep Fistigr; KF: Kaju Fistigi; MT: Menengi¢ Tohumu; MY: Menengig

Yapragi)
0. giin 2. giin 4. giin 6. giin 8.giin
(Settani, vd., 2011) TAMB 75 +(0,50) +(0,40) -(1,10) -(0,40)
(A-30°C)
Koliform 0,00 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
LAB 7,40 +(0,60) +(0,40) ~(0,80) ~(0,40)
M/K 7,20 +(0,80) +(0,00) -(0,50) (0,20
(Settani, vd., 2011) TAMB 7,50 -(0,10) +(0,70) -(0,50) -(0,50)
(B-30°C)
Koliform 0,00 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
LAB 6,70 +(1,20) +(0,30) -(0,40) -(0,40)
M/K 7,20 -(0,30) -(0,80) -(0,40) -(0,10)
Tez 0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
Kontrol TAMB 8,16 7,24(-0,92) 6,61(-0,63) 8,56(+1,95)
Koliform | 5,59 487(-0,72) | 4,73(-0,14) 5,32(+0,59)
LAB 5,96 6,31(+0,35) 6,03(-0,28) 6,02(-0,01)
M/K 7,7 7,54(-0,16) 7,63(+0,09) 7,56(-0,07)
%2,5 AF TAMB 8,31 7,34(-0,97) 6,6(-0,74) 7.43(+0,83)
Koliform 5,62 5,2(-0,42) 5,39(+0,19) 3,79(-1,6)
LAB 5,93 6,08(+0,15) | 6,01(-0,07) 6,04(+0,03)
M/K 7,55 7,62(+0,07) 7,61(-0,01) 7,5(-0,11)
%5,0 AF TAMB 8,45 7,42(-1,03) 6,67(-0,75) 7,56(+0,89)
Koliform 6,07 5,37(-0,7) 547(+0,1) 3,11(-2,36)
LAB 6,18 6,07(-0,11) 6,15(+0,08) 6,2(+0,05)
M/K 7,48 7,55(+0,07) 7,55(0) 7,56(+0,01)
%2,5 KF TAMB 8,26 741(-0,85) | 6,69(-0,72) 7,63(+0,94)
Koliform 5,20 4,06(-1,14) 4,41(+0,35) 4,18(-0,23)
LAB 6,19 6,32(+0,13) | 5,22(-11) 6,29(+1,07)
M/K 7,57 7,65(+0,08) 7,5(-0,15) 7,66(+0,16)
%5,0 KF TAMB 8,29 7,37(:0,92) | 6,71(-0,66) 7,56(+0,85)
Koliform 511 5,36(+0,25) 5,36(0) 3,76(-1,6)
LAB 6,28 589(-0,39) | 6,14(+0,25) 6,24(+0,1)
M/K 7,49 7,6(+0,11) 7,39(-0,21) 7,58(+0,19)
%2,5 MT TAMB 8,29 7,26(-1,03) 6,71(-0,55) 7,6(+0,89)
Koliform 52 427(-0,93) | 4,94(+0,67) 5,19(+0,25)
LAB 6,19 6,13(-0,06) 5,99(-0,14) 5,9(-0,09)
M/K 7,66 7,62(-0,04) 7,48(-0,14) 7,5(+0,02)
%5,0 MT TAMB 843 7,21(-1,22) | 6,59(-0,62) 7,36(+0,77)
Koliform 5,46 4,64(-0,82) | 4,67(+0,03) 3,75(-0,92)
LAB 6,19 6,35(+0,16) 6,18(-0,17) 6,15(-0,03)
M/K 7,61 7,48(-0,13) 7,54(+0,06) 7,55(+0,01)
%2,5 MY TAMB 8,27 742(-0,85) | 6,61(-0,81) 7(+0,39)
Koliform 5,27 5,11(-0,16) 4,34(-0,77) 3,28(-1,06)
LAB 6,05 6,21(+0,16) 6,08(-0,13) 6,24(+0,16)
M/K 7,62 7,59(-0,03) 7,5(-0,09) 7,47(-0,03)
%5,0 MY TAMB 8,33 721(-1,12) | 6,46(-0,75) 7,52(+1,06)
Koliform 545 5(-0,45) 4,15(-0,85) 3,51(-0,64)
LAB 6,22 6,05(-0,17) | 6,18(+0,13) 6,03(-0,15)
M/K 7,52 748(-0,04) | 7,37(-0,11) 7,56(+0,19)
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Cizelge 4.30. Simsek vd. (2012)’nin ¢alismasiyla bu tez ¢alismasinin
karsilastirilmasi

(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K:
Maya/Kiif; AF: Antep Fistigi; KF: Kaju Fistigi; MT: Menengi¢c Tohumu; MY: Menengi¢ Yapragi)

0. giin 1. giin 2. giin 5. giin 10. giin 15. giin
(Simsek, vd., 2012) TAMB 8,06 +(1,44) -(0,99) -(0,26) +(0,49) -(1,14)
(Tarhana-A-E)
Koliform | 3,37 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
LAB 7,80 +(1,43) -(0,13) +(0,94) -(1,92) -(0,38)
M/K 6,18 -(0,10) +(0,88) -(0,88) +(0,01) +(0,04)
(Simsek, vd., 2012) TAMB 7,12 +(0,18) +(1,35) -(0,87) -(1,32) -(1,00)
(Tarhana-FGHK)
Koliform 0,00 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
LAB 7,65 +(0,27) + (0,55) -(0,15) -(0,94) -(0,86)
M/K 5,75 +(0,09) +(0,14) -(0,82) +(0,54) -(0,21)
Tez 0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
Kontrol TAMB 8,16 7,24(-0,92) 6,61(-0,63) 8,56(+1,95)
Koliform 5,59 4,87(-0,72) 4,73(-0,14) 5,32(+0,59)
LAB 5,96 6,31(+0,35) 6,03(-0,28) 6,02(-0,01)
M/K 7.7 754(-0,16) | 7,63(+0,09) | 7,56(-0,07)
%2,5 AF TAMB 8,31 7,34(-0,97) 6,6(-0,74) 7,43(+0,83)
Koliform 5,62 5,2(-0,42) 5,39(+0,19) 3,79(-1,6)
LAB 5,93 6,08(+0,15) 6,01(-0,07) 6,04(+0,03)
M/K 7,55 7,62(+0,07) | 7,61(-0,01) 7,5(-0,11)
95,0 AF TAMB 8,45 7,42(-1,03) 6,67(-0,75) 7,56(+0,89)
Koliform | 6,07 5,37(-0,7) 5,47(+0,1) 3,11(-2,36)
LAB 6,18 6,07(-0,11) | 6,15(+0,08) 6,2(+0,05)
M/K 7,48 7,55(+0,07) 7,55(0) 7,56(+0,01)
%2,5 KF TAMB 8,26 741(-0,85) | 6,69(-0,72) | 7,63(+0,94)
Koliform | 5,20 4,06(-1,14) | 4,41(+0,35) | 4,18(-0,23)
LAB 6,19 6,32(+0,13) | 5,22(-11) 6,29(+1,07)
M/K 757 7,65(+0,08) | 7,5(-0,15) 7,66(+0,16)
95,0 KF TAMB 8,29 7,37(-0,92) 6,71(-0,66) 7,56(+0,85)
Koliform 511 5,36(+0,25) 5,36(0) 3,76(-1,6)
LAB 6,28 5,89(-0,39) 6,14(+0,25) 6,24(+0,1)
M/K 7,49 76(+0,11) | 7,39(-021) | 7,58(+0,19)
%2,5 MT TAMB 8,29 7,26(-1,03) 6,71(-0,55) 7,6(+0,89)
Koliform 52 4,27(-0,93) 4,94(+0,67) 5,19(+0,25)
LAB 6,19 6,13(-0,06) 5,99(-0,14) 5,9(-0,09)
M/K 7,66 7,62(-0,04) | 7,48(-0,14) 7,5(+0,02)
%5,0 MT TAMB 8,43 721(-1,22) | 659(-062) | 7,36(+0,77)
Koliform 5,46 4,64(-0,82) 4,67(+0,03) 3,75(-0,92)
LAB 6,19 6,35(+0,16) 6,18(-0,17) 6,15(-0,03)
M/K 7,61 748(-0,13) | 7,54(+0,06) | 7,55(+0,01)
% 2,5 MY TAMB 8,27 742(-0,85) | 6,61(-0,81) 7(+0,39)
Koliform 5,27 5,11(-0,16) 4,34(-0,77) 3,28(-1,06)
LAB 6,05 6,21(+0,16) | 6,08(-0,13) | 6,24(+0,16)
M/K 7,62 7,59(-0,03) 7,5(-0,09) 7,47(-0,03)
%5,0 MY TAMB 8,33 721(-1,12) | 6,46(-0,75) | 7,52(+1,06)
Koliform 5,45 5(-0,45) 4,15(-0,85) 3,51(-0,64)
LAB 6,22 6,05(-0,17) | 6,18(+0,13) | 6,03(-0,15)
M/K 7,52 7,48(-0,04) 7,37(-0,11) 7,56(+0,19)
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Cizelge 4.31. Erdem vd. (2014)’nin calismasiyla bu tez ¢aligmasinin
karsilastirilmasi

(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K:
Maya/Kiif; AF: Antep Fistigi; KF: Kaju Fistigi; MT: Menengic Tohumu; MY: Menengi¢ Yapragi)

0. giin 1. giin 2. giin 3. giin 5. giin
(Erdem, vd., 2014) TAMB 7,53 +(0,50) +(0,40) -(1,10) -(0,40)
Koliform 0,00 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
LAB 5,96 -(1,13) -(0,23) -(0,70) -(0,18)
M/K 7,55 +(0,15) -(0,11) -(0,19) +(0,07)
Tez 0. giin 1. giin 2. giin 3. giin
Kontrol TAMB 8,16 7,24(-0,92) 6,61(-0,63) | 8,56(+1,95)
Koliform 5,59 4,87(-0,72) 4,73(-0,14) | 5,32(+0,59)
LAB 5,96 6,31(+0,35) 6,03(-0,28) | 6,02(-0,01)
M/K 7,7 7,54(-0,16) 7,63(+0,09) | 7,56(-0,07)
%2,5 AF TAMB 8,31 7,34(-0,97) 6,6(-0,74) | 7,43(+0,83)
Koliform 5,62 5,2(-0,42) 5,39(+0,19) | 3,79(-1,6)
LAB 5,93 6,08(+0,15) 6,01(-0,07) | 6,04(+0,03)
M/K 7,55 7,62(+0,07) 7,61(-0,01) 7,5(-0,11)
95,0 AF TAMB 8,45 7,42(-1,03) 6,67(-0,75) | 7,56(+0,89)
Koliform 6,07 5,37(-0,7) 547(+0,1) | 3,11(-2,36)
LAB 6,18 6,07(-0,11) 6,15(+0,08) | 6,2(+0,05)
M/K 7,48 7,55(+0,07) 7,55(0) 7,56(+0,01)
%2,5 KF TAMB 8,26 7,41(-0,85) 6,69(-0,72) | 7,63(+0,94)
Koliform 5,20 4,06(-1,14) 4,41(+0,35) | 4,18(-0,23)
LAB 6,19 6,32(+0,13) 5,22(-1,1) | 6,29(+1,07)
M/K 7,57 7,65(+0,08) 7,5(-0,15) | 7,66(+0,16)
95,0 KF TAMB 8,29 7,37(-0,92) 6,71(-0,66) | 7,56(+0,85)
Koliform 5,11 5,36(+0,25) 5,36(0) 3,76(-1,6)
LAB 6,28 5,89(-0,39) 6,14(+0,25) | 6,24(+0,1)
M/K 7,49 7,6(+0,11) 7,39(-0,21) | 7,58(+0,19)
%2,5 MT TAMB 8,29 7,26(-1,03) 6,71(-0,55) | 7,6(+0,89)
Koliform 5,2 4,27(-0,93) 4,94(+0,67) | 5,19(+0,25)
LAB 6,19 6,13(-0,06) 5,99(-0,14) 5,9(-0,09)
M/K 7,66 7,62(-0,04) 7,48(-0,14) | 7,5(+0,02)
%5,0 MT TAMB 8,43 7,21(-1,22) 6,59(-0,62) | 7,36(+0,77)
Koliform 5,46 4,64(-0,82) 4,67(+0,03) | 3,75(-0,92)
LAB 6,19 6,35(+0,16) 6,18(-0,17) | 6,15(-0,03)
M/K 7,61 7,48(-0,13) 7,54(+0,06) | 7,55(+0,01)
%2,5 MY TAMB 8,27 7,42(-0,85) 6,61(-0,81) 7(+0,39)
Koliform 5,27 5,11(-0,16) 4,34(-0,77) | 3,28(-1,06)
LAB 6,05 6,21(+0,16) 6,08(-0,13) | 6,24(+0,16)
M/K 7,62 7,59(-0,03) 7,5(-0,09) 7,47(-0,03)
%5,0 MY TAMB 8,33 7,21(-1,12) 6,46(-0,75) | 7,52(+1,06)
Koliform 5,45 5(-0,45) 4,15(-0,85) | 3,51(-0,64)
LAB 6,22 6,05(-0,17) 6,18(+0,13) | 6,03(-0,15)
M/K 7,52 7,48(-0,04) 7,37(-0,11) | 7,56(+0,19)
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB) sayisi, Koliform grubu bakteri sayisi,
laktik asit bakteri sayis1 (LAB), maya/kiif sayis1 (M/K) fermantasyonun 0. ve diger 3
giinli boyunca yapilan sayimlarinin istatistiksel olarak degerlendirilmesi Cizelge

5.1°de verilmistir.

Cizelge 5.1. Tiim uygulamalarin giinlere gore karsilastirilmasi

(Kisaltmalar: TAMB: Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri; LAB: Laktik Asit Bakterileri; M/K:
Maya/Kiif; AF: Antep Fistigr; KF: Kaju Fistigi; MT: Menengic Tohumu; MY: Menengic Yapragi)

incelenen | Giin Istatistiksel degerlendirmesi
parametre
TAMB 0 %5,0 AF= %2,5 MY= %2,5 KF= %5,0 KF= %2,5 AF = Kontrol= %2,5 MT=

%5,0 MT= %5,0 MY (p>0,707)

1 | %5,0 AF= %2,5 MY> %2,5 KF= %5,0 KF> %2,5 AF > Kontrol= %2,5 MT=
%5,0 MT= %5,0 MY (p<0,000)

2 | %5,0 AF= %2,5 KF= %5,0 KF= %2,5 MT> Kontrol= %2,5 AF= %5,0 MT=
%2,5 MY> %5,0 MY (p<0,000)

3 | Kontrol> %2,5 KF= %2,5 MT >%5,0 AF= %5,0 KF= %5,0 MY> %2,5 AF>
%5,0 MT> %2,5 MY (p<0,000)

Koliform 0 | %5,0 AF> Kontrol= %2,5 AF> %5,0 MT= %5,0 MY> %25 MY> %2,5 KF=
%2,5 MT> %5,0 KF (p<0,000)

1 | %5,0 AF= %5,0 KF> %2,5 AF= %25 MY> %5,0 MY> Kontrol> %5,0 MT>
%2,5 KF= %2,5 MT (p<0,000)

2 | %2,5 AF= %5,0 AF= %5,0 KF> %2,5 MT> Kontrol= %5,0 MT> %2,5 KF=
%2,5 MY> %5,0 MY (p<0,000)

3 | Kontrol= %2,5 MT> %2,5 KF> %2,5AF= %5,0 KF= %5,0 MT> %5,0 MY>
%2,5 MY> %5,0 AF (p<0,000)

LAB 0 % 5,0 AF=% 2,5 KF=% 5,0 KF=% 2,5 MT=% 5,0 MT=% 5,0 MY> % 2,5
MY > Kontrol> % 2,5 AF (p<0,000)

1 | %5,0 MT> Kontrol= %2,5 KF> %2,5 MY> %2,5 MT> %2,5 AF= %5,0 AF=
%5,0 MY> %5,0 KF (p<0,000)

2 | Kontrol= %2,5 AF= %5,0 AF= %5,0 KF= %2,5 MT= %5,0 MT= %2,5 MY=
% 5,0 MY> %2,5 KF (p<0,000)

3 | %5,0 AF= %2,5 KF= %5,0 KF= %2,5 MY> %5,0 MT> Kontrol= %2,5 AF=
%5,0 MY> %2,5 MT (p<0,000)

M/K 0 | Kontrol> %2,5 MT> %5 MT= %2,5 MY> %2,5 KF> %2,5AF= %5,0 MY>
%5,0 AF = %5,0 KF (p<0,000)

1 | %25 AF= %2,5 KF= %2,5 MT> %5,0 KF= %2,5 MY> %5,0 AF> Kontrol>
%5,0 MT= %5,0 MY (p<0,000)

2 Kontrol> %2,5 AF> %5,0 AF> %5,0 MT> %2,5 KF= %2,5 MT= %2,5 MY>
%5,0 KF= %5,0 MY

3 | %2,5 KF> Kontrol= %5,0 AF= %5,0 KF= %5,0 MT= %5,0 MY> %2,5 AF=
%2,5 MT= %2,5 MY (p<0,002)
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TAMB sayisim1 giinler arasinda karsilastirdigimizda ilk giin tim uygulamalar
arasinda istatistiksel olarak fark goriilmezken, 3. giinde ise TAMB ve Koliform
grubu bakteri sayisinin en fazla kontrolde oldugu goriilmistiir. LAB grubu igin 2.
giinde kontrol grubu dominant iken 3. giinde ise en fazla %5,0 AF= %2,5 KF= %5,0
KF= %2,5 MY> %5,0 MT oldugu belirlenmistir. M/K sayis1 ise kontrol grubu 2.
giinde dominant iken, 3. giinde en fazla %25 KF uygulamasinda oldugu

gorilmiistiir.

Sonug olarak fermantasyon siiresinin artisina bagl olarak katkili tarhanalarda TAMB
ve Koliform grubu bakteri sayisinin kontrole gore diisiik oldugu tespit edilmistir.
LAB sayisi ise 3. giinde en fazla %5,0 AF= %2,5 KF= %5,0 KF= % 2,5 MY> %5,0
MT uygulamalarinda oldugunun tespit edilmesi belirtilen katki maddelerinin LAB
grubu bakterileri stimiile ettigi goriisiine varilabilir. M/K populasyonun gelisiminde
ise %2,5 KF katkili tarhana populasyon sayisinin kontrole gore daha fazla olmasi

kaju fistiginin M/K gelisimine stimiile ettigini ortaya koymaktadir.

1) Bu calismada katki materyalleri ve diger malzemeler direk olarak hamura
konulmustur. Pisirme islemi ya da pastorize edilmemistir. Dolayisiyla igerisinde

bulunan mikrobiyal yiikiin elemine edilmesi i¢in bu 6n islemlere tabii tutulmasi,

2) Hazirlanan tarhananin kurutma islemi sonras1 mikrobiyal yiikiiniin tespit edilmesi

ve besin degerinin ¢esitli parametreler yoniinden arastirilmasi,
3) Tiiketici agisindan hazirlanarak test edilmesi,

4) Daha diisiik ya da daha yiiksek konsantrasyonlarin ilave edilmesi ve hamurdaki

mikrobiyal degisimin incelenmesi,
5) Maya ilavesi yapilmadan normal floradaki degisimin takip edilmesi,
6) Fermentasyon siiresinin arttirilmasi,

4) Biyolojik aktivitelerinin yapilmasi bu tezin onerileri arasindadir.
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