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OZET

SPIRULINA TOZU VE BAZI BITKISEL TOHUMLARIN TARHANANIN
DOGAL FLORASI UZERINE ETKILERI

Mustafa KOLEF
Yiiksek Lisans, Biyoloji Anabilim Dali
Danigman: Prof. Dr. Zeynep ULUKANLI

Mart 2017, 126 sayfa

Yapilan bu tez ¢aligmasinda, tarhana hamuruna Spirulina tozu, keten tohumu, badem,
yerfistig1 ve susam ayr1 ayri katki materyalleri olarak ilave edilmistir. Her bir test
maddesi %5 ve %10 oranininda tarhana hamuruna ilave edilmistir. Hazirlanan ¢ig
hamur o6rnegi 0., 1., 2. ve 3. ginde mikrobiyolojik parametreler yoOniinden
incelenmistir. Analiz edilen bu parametreler, Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri,
Koliform Bakterileri, Laktik Asit Bakterileri ve Maya/Kiif’diir. Orneklerin koliform
grubu bakteri sayisi analiz edilirken E. coli igerip icermedigi arastirilmistir.
Hazirlanan hamur 6rnekleri fermentasyon i¢in 30 °C’lik inkiibatore konulmus ve 3
giin boyunca fermente edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Spirulina, Mikroorganizma, Badem, Susam, Yerfistig



ABSTRACT

EFFECTS OF THE SPIRULINA POWDER AND SOME PLANT SEEDS ON THE
NATURAL FLORA OF TARHANA

Mustafa KOLEF
M.Sc., Department of Biology
Supervisor: Prof.Dr. Zeynep ULUKANLI

March 2017, 124 pages

In this thesis, spirulina powder, lineseed, almond, peanut, sesame were searately used
as additives in the preparation of tarhana dough. Each test substances was added at
5% and 10% into main dough. Raw tarhana dough was assessed for microbiological
parameters at the initial time 0, 1., 2., and 3 day of fermentation. The microbiological
parameters were total aerobic mesophilic bacteria, lactic acid bacteria, yeast and
fungi and coliforms. The presence or absence of E. coli was also investigated in the
tarhana samples during the coliform analyses. The prepared tarhana dough was
placed in the incubator (30 °C for 72 h).

Key Words: Tarhana, Spirulina, Microorganisms, Almond, Sesame, Peanut
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1. GIRIS
1.1.  Tahil Uriinleri ve Kullanimm

Tahil diriinlerinin insan yasaminda kullanima basladign M.O.’deki dénemlere
uzandigr ve bu iriinlerin ilk hasadinin Asya, Afrika, Amerika ve Avrupa’da
yapildigina dair bilgilerin bulundugu tespit edilmistir. Tahil iirlinlerinin ilk hasad1 ve
kaynagimmin  tahmin edilmesine ait bilgiler Sekil 1.1’de  verilmistir
(http://www.fao.org/docrep/x2184e/x2184e03.htm).  Tahil taneleri Gramineae
familyasina ait bitkilerin meyveleri olarak kabul edilmektedir. Tahillarin besleyici
degerleri incil’de siklikla bahsedilmektedir. Giiniimiizde de, tahillarin diinyada
tiretilen gida {riinleri arasinda en Onemli yere sahip oldugu bilinmektedir

(http://www.fao.org/docrep/x2184e/x2184e03.htm).

Tahil tirtinleri enerji vermesi bakimindan zengin olan ve kg’da 10,000 ile 15,000 kJ
arasinda degisen bir enerjiye sahip iriinlerdir. Bu miktarin sulu meyveler ve
sebzelerden 10 ile 20 kat daha fazla oldugu belirlenmistir. Besin igerigi bakimindan
protein, karbonhidrat, vitamin B tiirevleri, vitamin E, demir, eser mineraller ve lif
acisindan 6nemli kaynaklar olarak kabul edilmektedir. Evrensel olarak tahillarin
tilketimi ile ihtiyag duyulan protein ve gerekli enerjinin %50’sinin bu iiriinlerden
karsilandigr tahmin edilmektedir (http://www.fao.org/ docrep/x2184e/x2184e03.
htm).

Diinyada en fazla iiretilen tahil {irlinleri bugday, piring, misir ve arpadir. Diger tahil
iriinleri ise sorgum, yulaf, dar1 ve cavdardir. Asya, Amerika ve Avrupa diinya tahil
thtiyacinin %80°ninden fazlasini tretmektedir. Bugday, piring, sorgum ve dari
Asya’da, misir ve sorgum Amerika’da, arpa, yulaf ve cavdar ise eski Sovyetler ve
Avrupa’da ¢ok yaygin olarak iiretilen {rlinler arasindadir (http://www.fao.org/
docrep/x2184e/x2184e03.htm).

Tahillar gida amaciyla farkli sekillerde kullanilmaktadir. Sadece 2 tahil iiriini
bugday ve cavdar ekmek yapimi i¢in uygundur. Tahillarin en yaygin olarak tiikketimi
pisirerek yapilandir. Bu kapsamda, tane halinde, un, nigasta veya irmik halinde

olanlardir. Tahillarin diger farkli olarak kullanimlarnt ise viski ve bir
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(arpa ve sorgum), votka (bugday), Amerikan burbonu (¢avdar) ve Japon sakesi
(piring) gibi alkollii iceceklerin yapiminda kullanilmaktadir. Alkollii igecek ve
ekmek yapimi disinda temel protein ve enerji kaynagi olarak diinyanin ¢esitli
bolgelerinde cesitli 6zel fermente {iriinlerin hazirlanmasinda kullanilmaktadir

(http://www.fao.org/ docrep/x2184e/x2184e03.htm).

Gelismis {lkelerde tahillar yaygin bir bigimde hayvan besini de olarak
kullanilmaktadir. Tahil iirlinlerinin %70’sinden fazlasinin hayvan beslemesinde, %68
ille 98 arasinda ise insan tiketimi amaciyla kullanildigi bildirilmistir

(http://www.fao.org/docrep/x2184e/x2184e03.htm).
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Sekil 1.1. Tahillarin ilk hasat yapildig: yerler ve zamani
(http://www.fao.org/docrep/x2184e/x2184e03.htm)

Tahil tanelerinin toplam protein, yag, kiil ve lif miktarinin % cinsinden
karsilastirilmast Sekil 1.2°de karbonhidrat ve enerji degerlerinin karsilagtirilmasi
Sekil 1.3’de verilmigtir. Tahillarin vitamin ve amino asit bakimindan degerlerinin
karsilagtirilmast ise sirasiyla Sekil 1.4 ve Sekil 1.5°de; Tahil tanesinde ana
bilesenlerin dagilimi Sekil 1.6’da; tam bugday ve beyaz unda eser elementlerin

karsilastirilmasi ise Sekil 1.7’de verilmistir.
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Sekil 1.3. Tahil tanelerinin karbonhidrat ve enerji degerlerinin karsilastiriimasi
(http://www.fao.org/docrep/x2184e/x2184e05.htm)
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Sekil 1.4. Tahillarin vitamin bakimindan degerlerinin kargilagtirilmasi
(http://www.fao.org/docrep/x2184e/x2184e05.htm)
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Sekil 1.5. Tahillarin amino asit bakimindan besin degerinin karsilastirilmasi
(http://www.fao.org/docrep/x2184e/x2184e05.htm)
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Sekil 1.6. Tahil tanesinde ana bilesenlerin dagilimi
(http://www.fao.org/docrep/x2184e/x2184e04.htm)
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Sekil 1.7. Tam bugday ve beyaz unda eser elementlerin karsilagtirilmasi
(http://www.fao.org/docrep/x2184e/x2184e05.htm)
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1.2. Fermantasyonun Tanimi, Fermente Gidalar ve Faydalari

Fermantasyon hiicrenin sitoplazmasinda anaerobik olarak gerceklesen bir islemdir.
Glikozun piriivik aside okside olmasindan sonra piriivik asit ya solunumda
kullanilmak tizere Trikarboksilik asit (Krebs) ¢emberine girer veya Fermantasyon’a
maruz kalir. Fermantasyon siireclerinde son elektron alicisi olarak piriivik asit ya da
tiirevleri kullanilir. Fermantasyonda kullanilan enzimlerin ¢esidine bagli olarak bu
maddeler NADH tarafindan indirgenir ve etil alkol, laktik asit, asetik asit ve diger
birgcok metabolik yan iriinler ortaya ¢ikar. Son fiiriin ne olursa olsun biitiin bu
stirecler fermantasyondur. Hepsinde son elektron alicist olarak organik bir madde
kullanilmigtir.  Fermantasyonda molekiiler oksijene gerek yoktur. Glikoliz
fermantasyonunun son friinleri olan maddelerin kimyasal baglarinda 6nemli
miktarlarda enerji tasinir. Bazi bakteriler bu molekiilleri fermente ederek enerji elde
ederler. Ornegin Acetobacter etil alkolii sirkeye doniistiiriir. Propionibacteria ise
enerjilerini, diger bir fermantasyon iriiniin olan laktik asidi, propiyonik asit ve ve
karbondioksit haline doniistiirerek kazanir. Mayalar ile yapilan fermantasyon
isleminde ise seker, etil alkol ve karbondioksite dondstiiriilir.  Laktik asit
fermantasyonunda ise glikolizden elde edilen piriivik asit, NADH’tan proton ve
elektronlart alir ve 3 C’lu bir bilesik olan laktik asiti olusturur (Hasenekoglu ve
Yesilyurt, 2002). Glikozdan yola ¢ikarak olusan laktik asit ve etil alkol fermentasyon

semasi Sekill.8’de verilmistir.
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* e
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. .
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(B) Eril alkol fermantasonu

Sekil 1.8. Fermantasyon
(www.frmtr.com407x404Search by image)
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Mikroorganizmalar ve/veya enzimlerle muamele edilen hayvansal ve bitkisel
dokularda biyokimyasal degisimler meydana gelmesi ve muamele goren gidanin
onemli Ol¢lide modifikasyonu ile meydana gelen {iriine fermente gidalar
denilmektedir (CampbellPlatt, 1994). Gidalarin fermantasyonu ¢ok eski tarihlere
kadar uzanmakta olup bilinen en eski fermente iriiniin arpa ile yapildigi ve
tarihgesinin 5000 yil Oncesine dayandigi rapor edilmistir (Borgstrom 1968).
Steinkraus’a (1995) gore gidalarin geleneksel yollar ile fermentasyonunun pek c¢ok

islevi bulunmaktadir. Bunlar;

1) Gidalarda aroma, tat, lezzet ve dokularinda degisime neden olarak alinan besinin
zenginlestirilmesine neden oldugu,

2) Laktik asit, alkoller, asetik asit ve alkali fermentasyonlar ile gidanin 6nemli 6l¢iide
korunmasini sagladigi,

3) Gidanin protein, temel amino asitler, temel yag asitleri ve vitaminler bakimindan
zenginlestirilmesi,

4) Fermantasyon siirecinde detoksifikasyon isleminin yapilmasi,

5) Pisirme zamani ve harcanan enerjinin azaltmasi gibi.

Yapilan arastirmalarda tahillar ile olusan fermentasyon sonucu olusan cesitli

kimyasal gruplar Cizelge 1.1’de verilmistir.

Cizelge 1.1 Tahillarin fermentasyonunda olusan baz1 bilesenler
(Kohadjova ve Karovicova, 2007)

Organik asitler | Butirik, suksinik, formik, valerik, kaproik, laktik, asetik, kaprik,
piruvik, palmitik, krotonik, itakonik, laurik, heptanoik, isovalerik,
propiyonik, n-butirik, izobutirik, kaprilik, izokaprilik, pleagronik,
mevulinik, miristik, hidrosinnamik, benzilik

Alkoller Etanol, n-propanol, izobutanol, amil alkol, izoamil alkol, 2,3-
butandiol, B-fenilethil alkol

Aldehitler ve Asetaldehit, formaldehit, izovaleril aldehit, n-valerilaldehit, 2-

ketonlar metil  butanol, n-hexaldehit, aseton, propoyionaldehit,
izobutirilaldehit, metil etil keton, butanon, diasetil, asetoin

Karbonil Furfural, metional, glioksal, 3-metil butanal, 2-metil butanal,

bilesikler hidroksimetilfurfural

Diinyada’da farkli lilkelerde tahil bazli fermente iirtinlerin kaynaklari, ¢esitleri, liriin

tipleri ve yaygin olarak tiketildigi {ilkeler Cizelge 1.2°de verilmistir.
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Cizelge 1.2. Diinyadaki tahil bazi fermente {irlin ¢esitleri
(Cakiroglu, 2008, Karacil ve Tek, 2013)

Ana kaynak | Cesit Uriin Yaygin olarak tiiketen iilkeler
Sebzeler Kimchi (Kore)
Sauerkraut (Avrupa ve diger tlkeler)
(lahana tursusu)
Gundruk (Himalaya-Hindistan)
Sunki (Japonya)
Baklagiller Soya sosu (Afrika) (Cin) (Giineydogu Asya)
(Japonya)
Natto (Japonya)
Tempeh (Endonezya)
Tahillar Piring Idli-Dosa- (Giineydogu Asya)
Dhokla
Anarshe Himalaya-Hindistan
Ang-kak Cin, Giliney Asya, Suriye
Bhattejaanr Hindistan
Dhokla Hindistan
Dosa Hindistan
Bugday Tarhana (Orta Dogu Ulkeleri), Dogu ve Kuzey
Avrupa, Orta Asya, Tiirkiye)
Misir (Orta Asya, Ortadogu ve Afrika)
Misir, Cassava Banku Gana
(Manyok)
Sorghum (Orta Asya, Ortadogu ve Afrika)
(Stipiirge Darisi)
Bugday/Arpa Adai Hindistan
veya Mercimek
Soya Fasulyesi | Chee-fan (Cin)
Hamanaatto (Japonya)
Dar1 Dakali (Nijerya)
Bugday ve siit Kishk Misir, Suriye
Tahillar- Misir Unu Mahewu (Afrika (6zellikle Zimbabve ve Korfez
Icecekler iilkeleri)
Misir Atole Giiney Meksika
Bugday Boza (Balkan {ilkeleri, Kafkasya, Orta Asya
ve Misir)
Piring Brem Endonezya
Siit Uriinleri Kefir (Balkan iilkeleri, Kafkasya, Tiirkiye)
Kimiz (Orta Asya)
Kurut (Turkiye-Dogu Anadolu)
Et Uriinleri Sucuk (Tirkiye ve Avrupa) sosis (Avrupa ve
diger iilkeler) ve Pastirma ve Kavurma
(Tiirkiye)
Balik Tuzlu suda (Kuzey Avrupa)
bekletilen
baliklar
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1.3.  Tahil Bazh bir Fermente Uriin “Tarhana”

Yaz donemi siirecinde kigin tiiketilmesi amaciyla yapilan ve muhafaza edilen tarhana
Orta Asya kokenli 6nemli bir probiyotik bir iirlindiir. Bu {irliniin ayn1 cografyada
yasayan Cinlilerin ya da Tiirklerin oldugu konusunda ¢esitli goriisler bulunmaktadir.
Kiiltiirel miras olarak bilinen tarhananin Orta Asya’da yasayan Tiirk topluluklariin
Anadolu’ya ve buradan diger Ortadogu iilkeleri, Balkanlara ve Kuzey Avrupa’ya
kadar tasidigi ve gilinlimiizde degisik cografyalarda yasayan g¢esitli toplumlar
tarafindanda tiiketilen onemli bir gida {iriinii oldugu bilinmektedir. Ulkemizde
yapilan yazili eserler incelendiginde Tar, terhuvane ve terhana gibi adlarin
kullanildig1 tespit edilmistir. Cizelge incelendiginde de bu kiiltiirel mirasin akis
yoniinde olan iilkeler ve adlandirmalari verilmistir (Coskun, 2003, Ozgelik ve

Ozdogan, 2008, Karacil ve Tek, 2013).

Cizelge 1.3. Cesitli toplumlarda tarhana ve adlandirilmast
(Coskun, 2003, Ozgelik ve Ozdogan, 2008, Karagil ve Tek, 2013)

Ulke Ismi
1) Misir-Kuzey Stit+eksi hamur+haslanmis tavuk
Afrika
2) | Suriye Kishk
3) Liibnan
4) Urdiin
5) Irak Kushuk Siit+eksi hamurtsalgam
6) Yunanistan Trahana Siit (koyun yada kegi)+lor
peyniri+bugday unu
7) Arnavutluk Trahana
veya Trahan
8) Bosna Tarhana
9) Bulgaristan Trahana
veya
Tarhana
10) | Makedonya Tarana
11) | Macaristan Tahonya Beyaz un+yumurta karisimi ve hazirlanan
karisimi kurutulmasi
12) | Finlandiya Talkuna Yulaf, arpa, ¢avdar unlar1 ve bezelyenin
karisimi+tuz firinda kurutulur ve
inceltilir. Yogurt lizerine serpilerek
yenilir.
13) | Tiirkistan Goce
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Tiirkiye’de degisik bolgelerde yapilan tarhana c¢esitleri, TSE’ye gore tarhana

gruplandirilmasi, bilesenleri ve yapim islemleri Cizelgel.4, 1.5 ve 1.6’da verilmistir.

Cizelge 1.4. Tiirkiye’deki Tarhana gesitleri (Coskun, 2014)

Kullanilan Bolge
adr/adlar:

1) | Ege-Un Ege Bolgesi

2) | Goce (es Orta Anadolu-Ankara
anlamlilart: top- Dogu Akdeniz-Kahramanmaras
yarma-yayla- Bat1 Akdeniz-Mugla
Tokat-Malatya- Ege Bolgesi-Aydin
katik-dene-sade Dogu Anadolu-Malatya-Erzurum
tarhana-eksimsi)

3) | Top (Isparta) Bat1 Akdeniz-Isparta

4) | Ak (Kiitahya) Ege Bolgesi

5) | Gediz Ege Bolgesi- Kiitahya

6) | Kiymalh Marmara Bolgesi-Trakya

7) | Kiren (Kizileik Ege Bolgesi- Kiitahya
ya da Eksi) Karadeniz Bolgesi- Kastamonu-Bolu- Zonguldak

Marmara Bolgesi-Bursa

8) | Beysehir Orta Anadolu-Konya-Beysehir

9) | Gocmen Marmara Bolgesi

10) | Kastamonu Karadeniz Bolgesi- Kastamonu

Orta Anadolu-Eskigehir-Cankir1

11) | Sivas Orta Anadolu-Sivas

12) | Maras Dogu Akdeniz-Kahramanmarag

13) | Siit Marmara Bolgesi-Canakkale (Gelibolu)
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Cizelge 1.5. TSE’ye gore tarhana gruplandirilmasi, bilesenleri ve yapimi
(Turkiye Standartlar1 Enstitiisii (TSE-2282, 2002)

No Grup Kullanilan kaynak
1) Un Bugday unu
2) Goce Bugday kirmasi veya yarmasi
3) Irmik Bugday irmigi
4) Karigik Bugday unu + kirmasi + irmigi
Cizelge 1.6. Tarhananin bilesenleri ve olusturma islemleri
(Turkiye Standartlar1 Enstitiisii (TSE-2282, 2002)
Uriin Cesidi islem Islem Islem | islem IV | Islem
grubu I I 11 V
Tahil Bugday
g Yogurma
Bugday Fermentasyon
klrma51 Kurutma
Irmik i
Siit Yogurt Ogiitme
Uriinleri Eleme
Sebze Biber
Domates
Kuru sogan
Aromatik | Dereotu
bitkiler Nane
Tarhana
otu
Koruyucu | Tuz
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1.4. Tarhananin Temel Bilesenleri ve Besin Degerleri

1.41. Yogurt

Tarhananin 6nemli bir elementi olan yogurdun enerji miktari, besin bilesenleri, yag
asitleri Sekill.9’da, vitaminleri Sekil 1.10’da, mineralleri ile ilgili bilgiler Sekil

1.11°de verilmistir.

M Eneriji (kkal)

® Eneriji (kJ)

M Protein (g)

M Karbonhidrat (g)

mYag (g)
Doymus yaglar

® Mono-doymamis yaglar

Sekil 1.9. Yogurdun enerji miktari, besin bilesenleri ve yag asitleri
(www.milk.co.uk/resources/resource.aspx?intResourcel D=55)

Sekil 1.10. Yogurt ve icerdigi vitaminler
(www.milk.co.uk/resources/resource.aspx?intResourcel D=55)

300

200 _/
100 -
0 — . v \ J \ 4‘/‘ =&—Yogurt (100g)

O & N

Sekil 1.11. Yogurt ve i¢erdigi mineraller
(www.milk.co.uk/resources/resource.aspx?intResourcel D=55)
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1.4.2. Sogan

Tarhananin 6nemli bir bileseni olan soganin enerji bakimindan degeri Sekil 1.12°d

karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktarlar1 Sekil 1.13°de, yag asitleri Sekil 1.14°d

7

,

diger besin bilesenlerin karsilastirmast Sekil 1.15°de, igerdigi vitaminler, mineraller

sirastyla Sekil 1.16 ve 1.17°de verilmistir.

N & N & &
\ A & o
© S v P\ N
> XS N
N o ) v
@ R

Sekil 1.12. Soganin (160 g) besin bilesenlerinin enerji bakimindan degerleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2501/2)

%1__ .

Toplam Nisasta Seker
karbonhidrat

Sekil 1.13. Soganin (160 g) karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktarlar
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2501/2)

50

Sekil 1.14. Sogan (160 g) ve yag asitleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2501/2)
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Sekil 1.15. Sogan (160 g) ve diger besin bilesenleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2501/2)
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Sekil 1.16. Sogan (160 g) ve igerdigi vitaminler
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2501/2)
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Sekil 1.17. Sogan (160 g) ve icerdigi mineraller
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2501/2)
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1.4.3. Domates Salcasi

Tarhananin bir bileseni olan domates sal¢asinin besin bilesenlerinin enerji degeri
Sekil 1.18’de, karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktarlar1 Sekil 1.19°da, yag asitleri
Sekil 1.20°de, diger besin bilesenlerinin karsilastirilmasi, igerdigi vitaminler ve

mineraller sirastyla Sekil 1.21, 1.22 ve 1.23°de gosterilmistir.

200
iDs.
50 A A a—
0 T T T T T T ] kJ

N 3 Lo N >
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Sekil 1.18. Domates salcasinin (240 g) besin bilesenlerinin enerji degerleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2956/2)

10
A
O T T T T T
Toplam karbonhidrat  Lif Nisasta Seker

Sekil 1.19. Domates salgasinin (240 g) karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktarlari
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2956/2)
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Sekil 1.20. Domates salcas1 (240 g) ve yag asitleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2956/2)
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Sekil 1.21. Domates salcas1 (240 g) ve diger besin bilesenleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2956/2)
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Sekil 1.22. Domates salcas1 (240 g) ve igerdigi vitaminler
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2956/2)
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Sekil 1.23. Domates salcas1 (240 g) ve igerdigi mineraller
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2956/2)
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1.4.4. Kirmuzibiber

Tarhananin bir bileseni olan kirmizibiberin besin bilesenlerinin enerji bakimindan
degerleri Sekil 1.24°de, karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktarlar1 Sekil 1.25°de,
yag asitleri, diger besin bilesenlerinin karsilastirilmasi, icerdigi vitaminler ve

mineralleri sirastyla Sekil 1.26, 1.27, 1.28 ve 1.29°da verilmistir.
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Sekil 1.24. Kirmizibiber (149 g) ve besin bilesenlerinin enerji bakimindan degerleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2896/2)

10
N e
O I T T T T T
Toplam karbonhidrat Lif Nisasta Seker

Sekil 1.25. Kirmizibiberin (149 g) karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktarlar
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2896/2)
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Sekil 1.26. Kirmizibiber (149 g) ve yag asitleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2896/2)
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Sekil 1.27. Kirmizibiber (149 g) ve diger besin bilesenleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2896/2)
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Sekil 1.28. Kirmizibiber (149 g) ve icerdigi vitaminler
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2896/2)
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Sekil 1.29. Kirmizibiber (149 g) ve icerdigi mineraller
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2896/2)
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1.5.  Yenilebilir Mikroorganizma ve Bazi Bitkisel Tohumlarin Besin
Bilesenleri

1.5.1. Spirulina’min (Spirulina platensis L.) Genel Ozellikleri ve Besin
Bilesenleri

Spirulina, Cyanobakterilerin 6nemli bir iiyesi olan ve tiim diinya bakimindan bilinen

ve cesitli endiistriler tarafindan tiretimi yapilan ve tiiketimi binlerce yil oncesine

dayanan bir bakteri tiiriidiir. Spirulina’nin siniflandirilmasi Cizelge 1.7°de verilmistir.

Cizelge 1.7. Spirulina platensis’in taksonomik hiyerarsisi
(http://www.algaebase.org/search/species/detail/?species_id=51883Classification)

Ust Alem: Prokaryot
Alem: Eubacteria
Alt Alem: Negibacteria
Sube: Cyanobacteria
Simf: Cyanophyceae
Alt Simif: Oscillatoriophycideae
Takim: Spirulinales
Familya: Spirulinaceae
Cins: Spirulina

Tiir: Spirulina platensis

Spirulina ve besin bilesenlerinin enerji bakimindan degerleri Sekil 1.30’da,
karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktar1 Sekil 1.31°de, yag asitleri Sekil 1.32°de,
diger besin bilesenleri Sekil 1.33’de,vitaminleri Sekil 1.34’de ve mineral ¢esitliligi

Sekil 1.35°te verilmistir.
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Sekil 1.30. Spirulina’nin (112 g) besin bilesenlerinin enerji bakimindan degerleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2765/2)
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Sekil 1.31. Spirulina’nin (112 g) karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktar1
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2765/2)
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Sekil 1.32. Spirulina (112 g) ve yag asitleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2765/2)
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Sekil 1.33. Spirulina (112 g) ve diger besin bilesenleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2765/2)
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Sekil 1.34. Spirulina (112 g) ve igerdigi vitaminler
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2765/2)
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Sekil 1.35. Spirulina (112 g) ve igerdigi mineraller
(www.nutritiondata.self.com/facts/vegetables-and-vegetable-products/2765/2)

35




1.5.2. Keten’in (Linum usitatissimum L.) Genel Ozellikleri ve Besin Bilesenleri

Giliniimiizde sagliga olan faydalar1 nedeniyle keten bitkisinin tohumunun tiiketilmesi
tavsiye edilmektedir. L. usitatissimum L. olarak bilinen bitkinin taksonomik
hiyerarsisi Cizelge 1.8’de ve genel takson bilgisi Cizelge 1.9’da, iilkemizde
yetistirilme alanlar1 ve kodlar Sekil 1.36, 1.37 ve 1.38’te gosterilmistir.

Cizelge 1.8. Keten’in (L. usitatissimum L.) taksonomik hiyerarsisi
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=2200)

Alem: Plantae
Alt Alem: Tracheobionta
Sube: Magnoliophyta
Simf: Magnoliopsida
Alt Simif: Rosidae
Takim: Linales
Familya: Linaceae
Cins: Linum
Tiir: Linum usitatissimum L.

Cizelge 1.9. Keten’in (L. usitatissimum L.) genel takson bilgisi
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=2200)

Hayat siiresi 1 yada 2 yillik

Yapisi Ot
Ciceklenme 4
Yasam alanmi Kiiltiir bitkisi haline getirilmis ve bazen farkli yerlerde de

bulabilen formdadir.

Endemizm Endemik degil

Element Bilinmiyor

Tiirkiye Dagihmn | Bati, Orta, Giiney, Kuzey ve Giineydogu Anadolu

Genel Daginm | Ege Adalari, Yaygin
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el

Sekil 1.36. L. usitatissimum yetistirildigi iller
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=2200)

Sekil 1.37. L. usitatissimum yetistirildigi illerin grid sistemindeki yeri
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=300)

g S
=] | |1

=
q
<

S e e =l

fo |

AT

TR | ——F 2
A-l A-l11 A-llI A-lV AV  A-VI A-VII A-VIIl  A-VIIIl  A-X
B-I B-1l  B-lll B-IV B-v B-VI B-VII B-VIll  B-VIlII B-X
C-l C-1l  C-lI C-lv C-v. cC-VviI C-ViI C-vill  C-vIlll  C-X

Sekil 1.38. L. usitatissimum yetistigi alanlara ait illerin kodlar1
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=300)

Keten tohumunun besin bilesenlerinin enerji bakimindan degerleri Sekil 1.39°da,
karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktar1 Sekil 1.40°da, yag asitleri Sekil 1.41°de,

diger besin bilesenleri Sekil 1.42°de vitaminler ve mineralleri Sekil 1.43 ve 1.44’te

verilmistir.
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Sekil 1.39. Keten tohumunun (168 g) besin bilesenlerinin enerji degerleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3163/2)
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Sekil 1.40. Keten tohumu (168 g) ve karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktari
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3163/2)
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Sekil 1.41. Keten tohumu (168 g) ve yag asitleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3163/2)
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Sekil 1.42. Keten tohumu (168 g) ve diger besin bilesenleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3163/2)
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Sekil 1.43. Keten tohumu (168 g) ve i¢erdigi vitaminler
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3163/2)
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Sekil 1.44. Keten tohumu (168 g) ve i¢erdigi mineraller
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3163/2)
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1.5.3. Badem’in (Amygdalus communis L.) Genel Ozellikleri ve Besin
Bilesenleri

Amygdalus communis L. olarak bilinen badem bitkinin taksonomik hiyerarsisi

Cizelge 1.10°de ve genel takson bilgisi Cizelge 1.11°da, ililkemizde yetistirilme

alanlar1 ve kodlar1 Sekil 1.45, 1.46 ve 1.47’te gosterilmistir.

Cizelge 1.10. Badem’in (A. communis L.) taksonomik hiyerarsisi
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=3562;
(http://www.itis.gov/serviet/SingleRpt/SingleRpt?search_topic=TSN&search_value=24775)

Alem: Plantae
Alt Alem: Viridiplantae
Boliim: Tracheophyta
Simif: Magnoliopsida
Ust Takim: Rosanae
Takim: Rosales
Familya: Rosaceae
Cins: Amygdalus
Tiir: Amygdalus communis L.

Cizelge 1.11. Badem’in (A. communis L.) genel takson bilgisi
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=3562)

Hayat siiresi Cok yillik

Yapisi Agac
Ciceklenme 3-4
Yasam alam Dogal kuru yamaglar, kalkerli gegitler, cali1 ve mese ormanliklari
Endemizm Endemik degil
Element Bilinmiyor

Tiirkiye Dagilimi | Anadolu

Genel Dagimn | Ege Adalari, Yaygin
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Sekil 1.45. Badem’in (A. communis L.) yetistirildigi iller
(http://lwww.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=3562)
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Sekil 1.46. Badem’in (A. communis L.) yetistirildigi illerin grid sistemindeki yeri
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=3562)
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B-1 B-11 B-111 B-1V B-V B-VI B-VII B-VIII B-VIIII B-X
C-1 C-1l C-111 C-1vV Cc-v C-Vi C-VII C-Vill C-VIlI C-X

Sekil 1.47. Grid’lerde, Badem’in (A. communis L.) yetistigi alanlara ait illerin
kodlar
(http://lwww.tubives.com/index.php?sayfa=300)

Badem tohumunun besin bilesenlerinin enerji bakimindan degerleri Sekil 1.48°de,
karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktar1 Sekil 1.49°da, yag asitleri Sekil 1.50’de,
diger besin bilesenleri Sekil 1.51°de vitaminler ve mineralleri Sekil 1.52 ve 1.53’te

verilmistir.
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Sekil 1.48. Badem’in (95 g) besin bilesenlerinin enerji bakimindan degerleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3085/2)
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Sekil 1.49. Badem (95 g) ve karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktar1
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3085/2)

Sekil 1.50. Badem (95 g) ve yag asitleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3085/2)
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Sekil 1.51. Badem (95 g) ve diger besin bilesenleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3085/2)
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Sekil 1.52. Badem (95 g) ve ve igerdigi vitaminler
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3085/2)
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Sekil 1.53. Badem (95 g) ve igerdigi mineraller
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3085/2)
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1.5.4. Yerfistigr’nin (Arachis hypogaea L.) Genel Ozellikleri ve Besin Bilesenleri

Arachis hypogaea L. olarak bilinen yerfistiginin taksonomik hiyerarsisi Cizelge
1.12°de ve genel takson bilgisi Cizelge 1.13’da, lilkemizde yetistirilme alanlar1 ve
kodlart Sekil 1.54, 1.55 ve 1.56’da gosterilmistir.

Cizelge 1.12. Yerfistigi’nin (A. hypogaea L.) taksonomik hiyerarsisi
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=3532)

Alem: Plantae
Alt Alem: Tracheobionta
Sube: Magnoliophyta
Simf: Magnoliopsida
Alt Simif: Rosidae
Takim: Fabales

Familya: Fabaceae

Cins: Arachis

Tiir: Arachis hypogaea L.

Cizelge 1.13. Yerfistigi’nin (A. hypogaea L.) genel takson bilgisi
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=3532)

Hayat siiresi 1 yil
Yapisi Ot
Hayat formu Terofit
Ciceklenme Bilinmemekte
Yasam alanmi Yenilebilir tohum olarak ekilmis
Endemizm Endemik degil
Element Bilinmiyor
Tiirkiye Dagihmi | Giiney Anadolu
Genel Dagimi | Gliney Amerika

44




el

Sekil 1.54. Yerfistigi’nin (A. hypogaea L.) yetistirildigi iller
(Adana, Antalya, Hatay, Icel)
(http:/lwww.tubives.com/index.php?sayfa=300)

Sekil 1.55. Yerfistigi’nin (A. hypogaea L.) yetistirildigi illerin grid sistemindeki yeri
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=300)
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Sekil 1.56. Yerfistigi’nin (A. hypogaea L.) yetistigi alanlara ait illerin kodlari

(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=300)

Yerfistiginin  besin bilesenlerinin enerji bakimindan degerleri Sekil 1.57°de,

karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktar1 Sekil 1.58°de, yag asitleri Sekil 1.59°da,

diger besin bilesenleri Sekil 1.60’da, vitaminler ve mineralleri Sekil 1.61 ve 1.62°de

verilmistir.
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Kalori Karbonhidrat Yag Protein Alkol

Sekil 1.57. Yerfistig1 (63 g) ve besin bilesenlerinin enerji bakimindan degerleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/legumes-and-legume-products/4448/2)
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Sekil 1.58. Yerfistig1 (63 g) ve karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktari
(www.nutritiondata.self.com/facts/legumes-and-legume-products/4448/2)
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Sekil 1.59. Yerfistig1 (63 g) ve yag asitleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/legumes-and-legume-products/4448/2)
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Sekil 1.60. Yerfistig1 (63 g) ve diger besin bilesenleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/legumes-and-legume-products/4448/2)
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Sekil 1.61. Yerfistig1 (63 g) ve igerdigi vitaminler
(www.nutritiondata.self.com/facts/legumes-and-legume-products/4448/2)
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Sekil 1.62. Yerfistig1 (63 g) ve icerdigi mineraller
(www.nutritiondata.self.com/facts/legumes-and-legume-products/4448/2)
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1.5.5. Susam’m (Sesamum indicum L.) Genel Ozellikleri ve Besin Bilesenleri

Sesamum indicum L. olarak bilinen yerfistiginin taksonomik hiyerarsisi Cizelge
1.14’de ve genel takson bilgisi Cizelge 1.15’de, ililkemizde yetistirilme alanlar1 ve

kodlar1 Sekil 1.63, 1.64 ve 1.65’de gosterilmistir.

Cizelge 1.14. Susam’1n (S. indicum L.) taksonomik hiyerarsisi
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=6348)

Alem: Plantae
Alt Alem: Tracheobionta
Sube: Magnoliophyta
Simf: Magnoliopsida
Alt Simif: Asteridae

Takim: Scrophulariales

Familya: Pedaliaceae

Cins: Sesamum

Tiir: Sesamum indicum L.

Cizelge 1.15. Susam’in (S. indicum L.) genel takson 6zellikleri
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=6348)

Omiir Tek yillik

Yapi ot

Cigeklenme 7-8

Habitat Kiiltiir, kiiltiirden kagcan

Endemik Endemik degil

Element Bilinmiyor

Tiirkiye dagilimi KB. Tiirkiye, B., G. ve KD. Anadolu-
Genel Dagilimi Eski Diinya
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el

Sekil 1.63. Susam’in (S. indicum L.) yetistirildigi iller
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=6348)
(http://lwww.tubives.com/index.php?sayfa=300)

Sekil 1.64. Susam’1n (S. indicum L.) yetistirildigi illerin grid sistemindeki yeri
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=6348)
http://www.tubives.com/index.php?sayfa=300)
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Sekil 1.65. Susam’m (S. indicum L.) yetistigi alanlara ait illerin kodlar1
(http://www.tubives.com/index.php?sayfa=1&tax_id=6348)
(http:/lwww.tubives.com/index.php?sayfa=300)

Susamin besin bilesenlerinin enerji bakimindan degerleri Sekil 1.66’da, karbonhidrat,
lif, nisasta ve seker miktar1 Sekil 1.67°de, yag asitleri Sekil 1.68’de, diger besin

bilesenleri Sekil 1.69°da, vitaminler ve mineralleri Sekil 1.70 ve 1.71’°de verilmistir.
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Sekil 1.66. Susam’in (144 g) besin bilesenlerinin enerji bakimindan degerleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3070/2)
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Sekil 1.67. Susam (144 g) ve karbonhidrat, lif, nisasta ve seker miktar1
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3070/2)
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Sekil 1.68. Susam (144 g) ve yag asitleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3070/2)
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Sekil 1.69. Susam (144 g) ve diger besin bilesenleri
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3070/2)
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Sekil 1.70. Susam (144 g) ve icerdigi vitaminler
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3070/2)
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Sekil 1.71. Susam (144 g) ve igerdigi mineraller
(www.nutritiondata.self.com/facts/nut-and-seed-products/3070/2)
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1.6. Gida ve Mikroflora

Gidalar kendi orijinal yapisinda bulunan mikroorganizma tipleri disinda cesitli
aracilarla direk ya da indirek temasla farkli mikrofloraya sahip olabilmektedir. Cevre
araciligi ile olan bulagmalar temel olarak toprak-su-hava olarak kabul edilmektedir.
Biyo kaynakli olanlar ise hayvan-bitki-insan olarak kabul edilmekte ve bunlarin
disinda ¢esitli kaynaklar araciligi ile olanlar ise atiklar, iiriinlerin hazirlanmasi
sirasinda kullanilan ilave maddeler ve islem malzemeleri ya da cihazlar olarak kabul

edilmektedir (Akin ve Akin, 2010).

Mikroorganizmalar, gidalarda gesitli ozellikleri esas alinarak gruplandirilmaktadir.
Bu gruplamalarda, bozulma yapanlar, faydali islevleri olanlar, saglhiga zarar
olusturanlar ve hicbir sekilde etkisi olmayanlar seklinde yapilmaktadir (Ayhan,
2000).

Bozulma yapan mikroorganizma sayilarinin artmasi ile gida riinlerinin
fizikokimyasal ve duyu karakterlerinin farklilasmasina yola agmakta, dayaniklilik
Ozelligini azalmasina neden olmakta ve saglik acisindan kullanilma 6zelligini

kaybedilmesine yol agmaktadir (Ayhan, 2000).

Faydal islevleri olanlar ise metabolizmalar1 sonucunda olusturduklart maddeler ile

gida iriinlin duyusal bakimmdan ¢ekici hale gelmesine neden olmaktadir (Ayhan,
2000).

Saghga zarar olusturanlar ise olusturduklart metabolizma iiriinleri ile gida aracili

zehirlenmelere sebep olmaktadir (Ayhan, 2000).

Higbir sekilde etkisi olmayanlar ise bulundugu gidanin tiiketilmesi ile higbir
sekilde canli sagliginina ne faydali nede zararli yonden etkile 6zelliklerinin olmamasi

olarak kabul edilmektedir (Ayhan, 2000).
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2. ONCEKIi CALISMALAR

2.1. Farkh Tarhana Cesitlerinin Hazirlanmasi

Ulkemizde hazirlanan gerek ticari gerekse katkili tarhana gesitleri Cizelge 2.1 ile

2.23 arasinda verilmistir.

Cizelge 2.1. Tarhana hazirlama yontemi-1
(ibanoglu, vd., 1994)

Asamal | Sogan: su (60 g: 50 ml) 30 sn siire ile homojen oluncaya kadar
ogltilmistir.

Asama II | Domates salgas1 (60 g), mutfak tuzu (40 g), kirmizibiber tozu (10
g), dereotu (1 g), kuru nane (1 g) ve tarhana otu (Echinophora
sibthorpiana) (6 g) ilave edilmistir. Biitiin karistm homojen
oluncaya kadar 30 sn siire ile tekrar 6giitiilmiistiir.

Asama III | Tim bilesenler kaynatma isleminden sonra orta dereceli bir
sicaklikta 10 dk siire ile pisirilmistir.

Asama IV | Hamur, sogumasi i¢in oda kosullarinda tutulmustur.

AsamaV | Un (500 g), yogurt (250 g), maya (10 g) ve su (100 ml)ilave
edilmistir. Hamur, bir hamur makinasinda 40 rpm’de 15 dk
boyunca karistirtlmistir.

Asama VI | Homojen hale gelen hamur, 10 mm kalinliginda c¢elik tepsiler
izerine yayilmis ve fermente edilmistir (30 °C/96 saat).

Asama Fermente edilmis hamur, hava sirkiilasyonu olan bir firinda,

VII igerisinde % 10 nem kalincaya kadar kurutulmustur (50 °C/48
saat). Ve daha sonra dgiitiilmiistiir.

Cizelge 2.2. Tarhana hazirlama yontemi-2
(Ibanoglu, 1999b, Ibanoglu ve Ibanoglu, 1999)

Asama I Sogan: Su (60 g: 50 ml) 30 sn siire ile homojen oluncaya kadar
Waringer blender’da 6giitiilmiistiir.

Asama Il | Domates salgas1 (60 g), iyotsuz mutfak tuzu (40 g), kirmizibiber
tozu (10 g), kuru nane (1 g) ilave edilmistir. Biitiin karisim
homojen oluncaya kadar 30 sn siire ile tekrar 6giitiilmiistiir.

Asama III | Tim bilesenler kaynatma isleminden sonra 10 dk siire ile
pisirilmistir.

Asama IV | Hamur, sogumasi i¢in oda kosullarinda tutulmustur.

AsamaV | Un (500 g), yogurt (250 g), maya (10 g) ve su (100 ml ¢cesme
suyu) ilave edilmistir.

Hamur, el ile 10 dk boyunca yogurulmustur.

Asama VI | Homojen hale gelen hamur, 10 mm kalinliginda ¢elik tepsiler
iizerine yayilmis ve fermente edilmistir (30 °C/48 saat).

Asama Fermente edilmis hamur, hava sirkiilasyonu olan bir firinda,

VII icerisinde %10 nem kalincaya kadar kurutulmustur (52 °C/48

saat). Ve daha sonra ogiitiilmiistiir.
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Cizelge 2.3. Tarhana hazirlama yontemi-3
(Ibanoglu vd., 1999)

Asamal | Taze sogan: su (120:300 (g:ml) kahve ogiitiiclisiinde 30 sn siire
ile 6giitiilmiistiir.

Asama Il | Domates salgcast (120 g), iyotsuz mutfak tuzu (40 g),
kirmizibiber tozu (20 g), dereotu (2 g) ve kuru nane (2 Q)
homojen oluncaya kadar 30 sn siire ile dgiitilmustiir.

Asama III | Tim bilesenler kaynatma isleminden sonra 10 dk siire ile
pigirilmistir.

Asama IV | Hamur, sogumasi i¢in oda kosullarinda tutulmustur.

Asama V | Un (1000 g), yogurt (500 g), maya (20 g), su (100 ml ¢esme
suyu)

Biitiin bilesenler, hamur yapma makinasinda diisilk hizda
yogurma islemine tabii tutulmustur (40 rpm).

Asama VI | Hamur 10 mm kalinliginda ¢elik tepsiler lizerine yayilmis ve 30
°C’de 96 saat siire ile fermente edilmistir.

Asama Tarhana, %10 diizeyinde nem kalincaya kadar hava sirkiilasyonu

VIl olan firmda 52 °C’de 48 saat boyunca kurutulmus ve
oguitiilmiistiir (<400 pm).

Cizelge 2.4. Tarhana hazirlama yontemi-4
(Daglioglu, 2000)

Ticari Bugday unu (100 g), Bugday irmigi (37,5 g), mercimek unu (5 g), yogurt (60

Tarhana g), domates salcasi (7,5 g), kirmizibiber salgasi (7,5 g), kiyilmis sogan (37,5

Asama I g), maya (20 g), tuz (5 g), sitrik asit (1 g), aycicek yag1 (1,5 g).

Asama II Sogan dograndiktan sonra ogiitiiciide Ogiitiilmiis ve daha sonra diger tim
bilesenler 50 rpm’de 15 dk. karistirilmustir.

Asama IIT 1,0-1,5 cm kalinliginda tepsiye yayildiktan sonra 35 °C’de 5 giin fermente
edilmistir.

Asama IV Nem icerigi % 10°nun altinda olacak sekilde, 55 °C’de 28 saat kurutulmus ve
partikiil boyutu < 800 um olacak sekilde 6giitiilmiistiir.

Tarif | Bugday unu (100 g), bugday irmigi (50 g), mercimek ¢orbasi (7 g), yogurt (80
g), domates salgast (10 g), kirmizibiber salgas1 (10 g), kiyilmis sogan (50 g),
Tuz (7 g), sitrik asit (0,4 g), aygicek yag1 (1,5 g) bilesenleri yogurulmus ve
hamur haline getirilmistir.

Asama I Tarif I’de hazirlanan hamur 40-42 °C’de 5 giin siire ile fermente edilmistir.

Tarif Il Tarhana hamuru I (100 g), un (60 g), irmik (30 g), domates salgas1 (4,8 g),

Asama I kirmizibiber salgasi (4,8 g), tuz (6 g), nisasta (4 g), sitrik asit (0,4 g)

Asama II Biitiin bilesenler karistirildiktan sonra olusan hamur 80 °C’de %8 nem
kalincaya kadar kurutulmustur.

Tarif 11 Tarhana hamuru | (100 g)+Tarhana hamuru II (125 g), domates salgasi (6 g),

Asama I kirmizibiber salgasi (6 g)

Asama II | Bitin bilesenler karistirildiktan sonra olusan hamur 80 °C’de %8 nem

kalincaya kadar kurutulmustur.
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Cizelge 2.5. Tarhana hazirlama yontemi-5
(Kose ve Cagindi, 2002)

Kontrol

Asama I Domates, kirmizibiber tozu, sogan (1:1:1) 30 sn siire ile elektrikli
ogiitiiciide o6 gtitiilmiistiir.

Asama Il | Tim bilesenler kaynatma isleminden sonra 15 dk siire ile
pisirilmistir.

Asama III | Hamur, sogumasi i¢in oda kosullarinda tutulmustur.

Asama IV | Un (300 g) ilave edildikten sonra el ile yogurma (10 dk) islemi
yapilmistir.

Asama V | Pisirilmis domates, paprika, sogan (1:1:1) (180 g) ve yogurt (250
g) ilave edilmistir.

Asama VI | Hamur yapma makinasinda 55 rpm’de 4 dk siire ile yogurulmustur.

Asama Fermentasyon islemi yapilmistir (32 °C/24 saat).

Vil

Asama 5-6 g fermente hamur parcalar1 halinde hamurun nemi yaklasik %

VI 10 olacak sekilde mikrodalgada kurutulmustur.

Asama Tarhana G&giitiilme isleminden sonra, 1 mm lik elekten

VIl gecirilmistir.
Yukaridaki uygulanan kontrolden farkli olarak farkli bugday unu
farkl: tipteki unlar (%) ile kombine edilmistir.

Tarif | Bugday unu (100)

Tarif 11 Cavdar: bugday unu (25:75)

Tarif 11 Cavdar: bugday unu (50:50)

Tarif IV Cavdar (100 g)

Tarif V Misir: bugday unu (25:74)

Tarif VI Misir: bugday unu (50:50 )

Tarif VII Misir (100)

Tarif VIII | Soya fasulyesi/bugday unu (5:95)

Tarif VIIII | Soya fasulyesi/Bugday unu (15:85)

Tarif X Soya fasulyesi/Bugday unu (25:75)
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Cizelge 2.6. Standart tarhana yapimi-6
(Koca, vd., 2002)

Kontrol

Asamal | Domates salcast (%6), nane (%1), biber (%]1), sogan (%]12), tuz
(%4)

Asama II | Belirtilen bilesenler karistirildiktan ve kaynatildiktan sonra 5 dk
siireyle pisirilmistir.

Asama III | Su ilave edildikten sonra karistirilmis ve tekrar pisirilmistir (5 dk).
Sogutma isleminden sonra asagidaki bilesenler ilave edilmistir.

Asama IV | Bugday unu (%50), maya (%]1), yogurt (%25)

Asama V | Elile yogurma islemi 10 dk siire ile yapilmstir.

Asama VI | Hamur 30 °C/48 saat siire ile fermente edilmistir.

Asama Fermentasyon siireci sonunda hamur 50 °C/48 saat siire ile

VI kurutulmustur.

Asama Kurutulan fermente iirlin un haline getirilmis (6giitme) ve tarhana

\411 tozu elde edilmistir.
Yukarida belirtilen islemler aynen uygulanmis fakat un ve yogurt
kisminda modifikasyonlar yapilmis ve soya siiti uygulamasi
yapilmistir.

Tarif | Bugday unu: yogurt (inek siitii): soya siitii (500 g: 250 g: 0 g)

Tarif 11 Bugday unu: yogurt (inek siitii): soya siitii (500 g: 500 g: 0 g)

Tarif 11 Bugday unu: yogurt (inek siitii): soya siitii (500 g: 1000 g: 0 g)

Tarif IV Bugday unu: yogurt (inek siitii): soya siitii (500 g: 0 g: 250 g)

Tarif V Bugday unu: yogurt (inek siitii): soya siitii (500 g: 0 g: 500 g)

Tarif VI Bugday unu: yogurt (inek siitii): soya siitii (500 g: 0 g: 1000 g)

Tarif VII | Bugday unu: yogurt (inek siitii): soya siitii (500 g: 125 g: 125 g)

Tarif VIII | Bugday unu: yogurt (inek siitii): soya siitii (500 g: 250 g: 250 g)

Tarif VIIII | Bugday unu: yogurt (inek siitli): soya siitii (500 g: 500 g: 500 g)
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Cizelge 2.7. Tarhana hazirlama yontemi-7

(Maskan ve Ibanoglu, 2002, Ibanoglu Maskan, 2002, Ibanoglu ve

Ainsworth, 2004)

Tarif | Sogan: su (120:100 (g:ml) en yiisek hizda 10 sn siire ile

Asama I | Waringer blender’da homojen oluncaya kadar ogiitiilmiistiir.

Asama II | Domates salgasit (120 g), iyotsuz mutfak tuzu (80 @),
kirmizibiber tozu (20 g), kuru nane (20 g) ilave edilmis ve tim
bilesenler 30 sn siire ile 6glitlilmiistiir.

Asama III | Tim bilesenler kaynatma isleminden sonra 10 dk siire ile
pisirilmistir.

Asama IV | Hamur, sogumasi i¢in oda kosullarinda tutulmustur.

Asama V | Un (1000 g), yogurt (500 g), maya (20 g) ve su (200 ml ¢esme
suyu) ilavesinden sonra hamur yapma makinasinda diisiik hizda
yogurma (5 dk) islemi yapilmistir.

Asama VI | Hamur 10 mm kalinliginda ¢elik tepsiler iizerine yayilarak
fermente islemine birakilmistir (30 °C/96 saat)

Tarif I Yukaridaki islemler aynen wuygulanmakla birlikte 5. nci
basamakta 2 It su ilavesi yapilarak 10 dakika daha pisirilmis ve
diger islemler aynen Tarif 1 deki gibi devam edilmis ve sogutma
islemi yapilmstir.

Cizelge 2.8. Tarhana hazirlama yontemi-8
(Yildirim ve Ercan, 2004)

Asamal | Un (%50) + baharat karigimi (%1,5) (maydanoz, nane, kirmizi
toz biber) + Tuz (%4) mikserde karistirilmistir.

Asama Il | Dogranmig ve yart yariya kurutulmus sogan (%13)+domates
ptiresi (%6,5) + stizme yogurt (%25) ilave edilmis ve mixer ile 2
dk karistirilmigtir.

Asama III | Hazirlanan hamur, agz1 kapali bidonlarda 37 °C/24 saat fermente
edilmistir (Yontem 1)

Asama IV | Hazirlanan hamur, 37 °C/96 saat (Yontem I, geleneksel tarhana)

Asama V | Kurutma Tim ornekler 40 °C’de 24 saat hava sirkiilasyonlu
odada kurutulmustur.

Asama VI | Kurutulan tarhana 6giitiilmiistiir.
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Cizelge 2.9. Tarhana hazirlama yontemi-9
(Erbas, vd., 2004; Erbas, vd., 2006; Certel vd., 2007)

Asamal | Domates (%13,2), kirmizibiber (%13,2), sogan (%6,6), dereotu
(%0,7), feslegen (%1), nane (%1) homojenize edildikten sonra 1
mm ¢aptan daha kiiciik slizgecten gegirilmigtir.

Asama Il | Hazirlanan bu karisim 65 °C’de 30 dk siire ile pastorize
edilmistir.

Asama III | Pastorizasyon islemini takiben sogumasi i¢in 25 °C’de
bekletilmistir.

Asama IV | Un (%35,3), siizme yogurt (%26,4), maya (%0,4) ve tuz (%2,2)
ilavesinden sonra karistirilmistir.

Asama V | Hamur, 25 °C’de 3 giin siire ile fermente edilmistir.

Asama VI | Fermentasyon islemi sonunda, hamur 5 pargaya ayrilmistir.

Asama 1) Orijinal fermente hamur

Vil 2) Sodyum benzoat (1 g/kg) ilave edilmis hamur
3) Tuz (65 g/kg) ilave edilmis hamur
4) +4 °C’de muhafaza edilmis hamur
5) Giineste kurutulmus, 6giitiillmiis hamur (kontrol)

Asama Hermetik olarak kaplanmis ve depolanmistir. 1., 2., 3., 4., 5. ve

VI 6. aylardan sonra Ornekler derin dondurucuya konulmustur.
Derin dondurucudan alinan 6rnekler buzdolabinda tutulduktan
sonra analizleri yapilmistir.

Cizelge 2.10. Tarhana hazirlama yontemi-10
(Gocmen, vd., 2004)

Asamal | Bugday unu (yaklasik olarak 1000 g), unun % 50’si olacak
sekilde, yogurt (%50), 6giitiilmiis kuru sogan (%10), 6giitiilmiis
yesil biber (%5), domates salcast (%2,5), kirmiz1 biber salgasi
(%7,5), tuz (%7,5) ve maya (%1,0 ) bir mikser igerisinde 50
rpm’de homojen oluncaya kadar (5 dk) pargalanmistir.

Asama Il | Hazirlanan hamur, 30 °C’de 72 saat siire ile fermente edilmistir.

Asama III | Hazirlanan hamurun yarist 3 saat boyunca giineste
kurutulmustur.

Asama IV | Hamurun diger yarist da, vakumlu bir etiivde 600 mm Hg
basincinda 5 saat boyunca kurutulmustur (50°C)

Asama V | Nem icerigi yaklasik %10 oluncaya kadar kurutma islemi
yapilmistir.

Asama VI | Tarhana o6giitiiciide o6gitiildiikten sonra, cam kavanozlara

konulmus ve buzdolabinda 1 y1l boyunca mufaza edilmistir.
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Cizelge 2.11. Tarhana hazirlama yontemi-11
(Tarake1, vd., 2004)

Asama I

Kuru sogan (dogranmis) (75 g), domates salcast (30 g),
yesilbiber (60 @), kuru graniil maya (3 g) c¢elik bir kapta
karigtirilmis ve yogurulmustur.

Asama II

Hamur, 30 °C/24 saat boyunca fermente edilmistir.

Asama 111

Hava sirkiilasyonu olan bir firinda 55°C’de kurutulmustur.

Asama IV

Tarhana Ggiitiictide 6giitiildiikten sonra, 1 mm lik elekten
gecirilmis ve 22 °C’de karanlik bir ortamda muhafaza edilmistir.

Yukarida belirtilen islemlerde un ve yogurt kisminda asagidaki
modifikasyonlar uygulanmstir.

Tarif |

Bugday unu: yogurt: whey bilesenleri g bazinda su oranlarda
test edilmistir.
(300:300:0; 300:200:200; 300:100:400; 300:0:600)

Tarif 11

Misir unu: yogurt: whey bilesenleri su oranlarda test edilmistir.
(300:300:0; 300:200:200; 300:100:400; 300:0:600)

Tarif 111

Bugday +misir unu: yogurt: whey bilesenleri su oranlarda test
edilmistir.

(150+150:300:0; 150+150:200:200; 150+150:100:400;
150+150:0:600)

Cizelge 2.12. Tarhana hazirlama yontemi-12
(Degirmencioglu, vd., 2005)

Asama I

Sogan ve yesil biber dgiitiiciide 30 sn siire ile dgiitiiliir.

Asama 11

Daha sonra yaklasik olarak 1000 g un, %50 yogurt, %10
ogiitiilmiis sogan, %10 ogiitiilmiis yesil biber, %2,5 domates
salgast, %7,5 kirmiz1 biber salcasi, %7,5 tuz, %1 maya ve toz
haline getirilmis tarhana tozu (% 0,5, 1,0 ve 1,5)

Asama III

Belirtilen bilesenlerin hepsi karistirildiktan sonra hamur yapma
makinasinda 55 rpm’de 5 dk siire ile yogurulmustur.

Asama IV

Hamur 25 °C’de 4 giin siire ile fermente edilmistir.

Asama V

Fermentasyon sonunda hamur 5-6 g pargalara ayrildiktan sonra
50 °C’lik bir firinda igerisinde %10 nem kalincaya kadar
kurutulmustur.

Asama VI

Ogiitme ve eleme isleminden sonra cam bir kavanoza konularak
buzdolabinda muhafaza edilmistir.
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Cizelge 2.13. Tarhana hazirlama yontemi-13
(Celik, vd., 2005)

Asama I Domates (%10), kuru nane (%5), kirmizibiber (%6), yesil biber (%5) ve
sogan ( %12), tuz (%2) ogiitiiciide homojen edilmistir.

Asama II Yogurt (%25) ilave edilmesinden sonra tekrar homojen edilmistir.

Asama III | Oda kosullarinda 12 saat siire ile bekletilmistir.

Asama IV | Un (%35) ve maya ilavesinden sonra hamur tekrar karistirilmistir.

Asama V 23 °C’de 15 giin siire ile fermente edilmistir.

Asama VI | 1-2cm kalinlikta kiigiik parcalar halinde kurutma iglemi icerisinde % 15
nem oluncaya kadar 50 °C’de yapilmustir.

Asama VII | Ogiitme islemi yapilmstir (190 mikron oluncaya kadar)

Asama Stizgecten gecirilen tarhana tozu polietilen paketlere aktarilmis

VIII ve 20 °C’de muhafaza edilmistir.

Cizelge 2.14. Tarhana hazirlama yontemi-14
(Erkan, vd., 2006)

Asama I Dograma (sogan (180 g), yesil biber (75 g), kirmizi biber (75 Q)
ogiitiictide homojen hale getirilmistir.

Karigima, domates salgas1 (112 g), kirmizibiber tozu (15 g) ve tuz (60 g)
ilave edildikten sonra tekrar 6gutiilmiistiir.

Asama II | Yogurt (inek siitii) (600 g), un (750 g), maya (15 g) ilavesinden sonra
tekrar homojen hale getirilmis ve kapakli bir kutuya konmustur.

Asama III | 30 °C’de 5 giin siire ile fermente edilmistir.

Asama IV | Fermente hamur oda kosullarinda kurutulmus ve o6giitiilmiis ve bunu
takiben 1 mm ¢apli gézenege sahip siizgecten gegirilmistir.

Cizelge 2.15. Tarhana hazirlama yontemi-15
(Bilgigli ve Elgiin, 2005, Bilgicli vd., 2006a)

Kontrol Bugday unu (400 g), Yogurt (160 g), Domates salcast (40 g), Kiyilmis

Asama I sogan (20 g), kirmizibiber tozu (8 g) ve tuz (4 g) ve maya (10 g) bir
mikser icerisinde iyice homojen oluncaya kadar 5 dk siireyle
ogiitiilmiistiir.

Asama II Hazirlanan hamur, 2 cm derinligi olan plastik bir kapta fermentasyon
islemi yapilmistir (30 °C/72 saat). Bu islem siirecinde 12 saat ara ile
karigtirma islemi gergeklestirilmistir.

Asama III | Hava sirkiilasyonu olan bir firinda, fermente edilen hamurun kurutma
(55°C/48 saat) islemi yapilmustir.

Asama IV | Tarhana 6giitiiciide 6giitiildiikten sonra, 1 mm lik elekten gegcirilmistir.

Asama V Yukarida belirtilen islemlerde una ilave olarak katki maddelerinin ilave
edilmesiyle yeni formiilasyonlar gelistirilmistir.

Yeni Uriin | Maya (0, 10, 20 g); arpa unu (0, 8, 16 g); fitaz (0, 0,2, 2,0 g)
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Cizelge 2.16. Tarhana hazirlama yontemi-16
(Bilgigli vd., 2006b, Bilgicli ve Ibanoglu, 2007)

Kontrol Bugday unu (400 g), yogurt (160 g), Domates salgasi (40 g),

Asamal | Kiyilmis sogan (20 g), kirmizibiber tozu (8 g), maya (10 g), tuz
(4 g) bir mikser icerisinde iyice homojen oluncaya kadar
ogltiilmiustiir (5 dk).

Asama Il |2 cm derinligi olan plastik bir kapta fermentasyon islemi
yapilmistir (30 °C/72 saat). Bu islem siirecinde 12 saat ara ile
karistirma islemi gerceklestirilmistir.

Asama Ill | Hava sirkiilasyonu olan firinda kurutma (55°C/48 saat) islemi
yapilmustir.

Asama IV | Tarhana ogiitiiciide ogiitiildiikkten sonra, 1 mm lik elekten
gecirilmistir.

Asama V | Yukarida belirtilen islemlerde una alternatif maddelerin ilave
edilmesiyle yeni formiilasyonlar (Tarif I ve II) gelistirilmistir.

Tarif | Bugday tohumu (% 10, 25, 50) bugday unu ile yer
degistirilmistir.
Tarif Il | Bugday kepegi (% 10, 25, 50) bugday unu ile yer degistirilmistir.
Cizelge 2.17. Tarhana hazirlama yontemi-17
(Bilgigli, 2009)

Kontrol Bugday unu (400 g), yogurt (160 g), domates salcast (40 g),

Asamal | kiyilmis sogan (20 g), kirmizibiber tozu (8 g), tuz (4 g) ve maya
(10 g) bir mikser icerisinde iyice homojen oluncaya kadar
ogltiilmistir.

Asama Il | Hazirlanan hamur, 2 cm derinligi olan plastik bir kapta
fermentasyon islemi yapilmistir (30 °C/72 saat). Bu islem
siirecinde 12 saat ara ile karistirma iglemi gergeklestirilmistir.

Asama III | Hava sirkiilasyonu olan bir firinda, fermente edilen hamurun
kurutma (55°C/48 saat) islemi yapilmistir.

Asama IV | Tarhana ogiitiiclide ogiitiildiikten sonra, 1 mm lik elekten
gecirilmistir.

Asama V | Yukarida belirtilen islemlerde una alternatif maddelerin ilave
edilmesiyle yeni formiilasyonlar (Tarif I, II wve III)
gelistirilmistir.

Yeni Karabugday unu (%20, 40, 60, 80 ve 100) bugday unu ile yer
Uriin | degistirilmistir.
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Cizelge 2.18. Tarhana hazirlama yontemi-18
(Celik, vd., 2010 )

Kontrol

Asama I

Ogiitiiciide 45 sn siire ile piire hale getirilen, taze sogan piiresi
(%1,4), taze domates piiresi (% 12,0), taze kirmizibiber piiresi
(%6,0) yagsiz yogurt (% 17,9), kuru nane (%]1,2), tuz (%1,2),
maya (% 0,6) ve un (%59,7’nin 1/5’1 ilave edilir).

Asama II

Hamur kapakli bir kaba aktarilir ve 30 °C’de 1 giin boyunca
fermente edilir.

Asama III

Un’un 1/5°1 fermentasyonun 2. giiniinde hamura ilave edilir ve
fermente islemi devam ettirilir.

Asama IV

Un’un 1/5°1 fermentasyonun 3. giiniinde hamura ilave edilir ve
fermente islemi devam ettirilir.

Asama V

Un’un 1/5’1 fermentasyonun 4. giiniinde hamura ilave edilir ve
fermente islemi devam ettirilir.

Asama VI

Fermente hamur 30 °C’de 72 saat boyunca kurtulmustur ve
ogiitiiciide (<400 pm) oluncaya kadar ogiitiilmiistiir.

TF20 Tarif

Un (%47,8), bugday kepegi (%11,9), yogurt (%17,9), taze
domates piiresi (%12,0), taze kirmizibiber piiresi (%6), taze
sogan piiresi (% 1,4), kuru nane (%1,2), tuz (%1,2), maya (%
0,6), su (%11,9) (suyun yarisi fermentasyonun 2. giiniinde diger
yaris1 fermentasyonun 3. giiniinde ilave edilir)

Tarhana hamuru, fermentasyonun 7. giiniinde yaklasik 0,5 cm
yiiksekliginde yuvarlanir ve 0,5 cm eninde kesilir. Tarhana
pargalar1 30 °C’de 72 saat boyunca acik olarak kurutulur.

TF40 Tarif

Un (% 35,8), bugday kepegi (%23,9), yogurt (%17,9), taze
domates piiresi (%12,0), taze kirmizibiber piiresi (% 6), taze
sogan piiresi (% 1,4), kuru nane (%1,2), tuz (%1,2), maya (%
0,6), su (%23,9) (suyun yaris1 fermentasyonun 2. giiniinde diger
yarist fermentasyonun 3. giiniinde ilave edilir)

Tarhana hamuru, fermentasyonun 7. giiniinde yaklasik 0,5 cm
yiiksekliginde yuvarlanir ve 0,5 cm eninde kesilir. Tarhana
pargalart 30 °C’de 72 saat boyunca agik olarak kurutulur.
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Cizelge 2.19. Tarhana hazirlama yontemi-19

(Kilci ve Gogmen, 2012, Kilci ve Gogmen, 2014a,b Phenolic)

Kontrol Bugday unu (%100), yogurt (%50), domates sal¢as1 (%2,5), kuru

Asama I sogan (%?2,5), kirmiz1 biber salgasi (%7,5), tuz (%7,5 g) ve maya
(%2,0 g) bir mikser icerisinde homojenize edilmistir (5 dk).

Asama II | Hazirlanan hamur, 30 °C’de 72 saat siire ile fermente edilmistir.

Asama III | Fermente islemi sonunda, hava sirkiilasyonu olan bir firinda
50°C’de kurutulmustur.

Asama IV | Tarhana, Ogiitiiciide ogiitiildiikten sonra, 1 mm lik elekten
gecirilmistir.
Yukarida belirtilen islemler aynen uygulanmis fakat farkli
maddelerin ilave edilmesiyle yeni modifikasyonlar (Tarif I ve 1)
yapilmistir.

Tarif | | Bugday unu yerine yulaf unu (%10, 20, 30, 40 ) kullanilmistir.
Tarif Il | Bugday unu yerine yulaf pargalar1 (%10, 20, 30, 40 )
kullanilmastir.
Cizelge 2.20. Tarhana hazirlama yontemi-20
(Caglar, vd., 2013)

Kontrol Bugday unu (100 g), yogurt (40 g), domates salgasi (10 g),

Asamal | kiyilmis sogan (5,0 g), kirmizibiber tozu (2 g), tuz (1 g) ve maya
(2,5 g) bir mikser igerisinde homojen oluncaya kadar
parcalanmistir.

Asama Il | Hazirlanan hamur, plastik bir kap i¢erisinde oda kosullarinda 3
giin boyunca fermente edilmistir.

Asama III | Fermente islemi sonunda, oda kosullarinda kurutulmustur.

Asama IV | Tarhana dgiitiicide 6giitiildiikten sonra, 1 mm’lik elekten
gecirilmistir.

Asama V | Ogiitiilen tarhana, polietilen torbalara konulduktan sonra oda
kosullarinda analiz edilinceye kadar tutulmustur.

Asama VI | Yukarida belirtilen islemlerde un yerine farkli maddelerin ilave
edilmesiyle yeni modifikasyonlar gelistirilmistir.

Yeni Tarhanadaki bugday unu, ke¢iboyunuzu unu (% 3, 5, ve 8) ile
Uriin yer degistirilmistir. Fermentasyon ve diger islemler kontroldeki

gibi yapilmistir.
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Cizelge 2.21. Tarhana hazirlama yontemi-21
(Erdem, vd., 2014)

Kontrol Kuru sogan (120 g) mikser igerisinde 30 sn siire ile homojenize

Asamal | edilmistir.

Asama Il | Domates salgas1 (120 g), kirmizibiber tozu (20 g), nane (20 g),
tuz (80 g) ilave edildikten sonra 30 sn siire ile tekrar mikser
icerisinde homojenize edilmistir.

Asama III | Hazirlanan karisgima; bugday unu (1000 g), yogurt (500 g),
domates salgas1 (120 g), kirmizibiber tozu (20 g), nane (20 g),
tuz (80 g), maya (20 g) ve 180 ml distile su ilave edilmistir.
Uygulamalarda bu bilesenler temel bilesenler olarak kullanildig:
bildirilmistir.

Yeni Ogiitiilmiis sazan balig1 eti: distile su (g: ml)

Uriin 50: 137,5; 100: 95; 150: 52,5; 200: 10 seklinde katki maddesi

Asama I olarak ilave edilmistir.

Asama Il | Tim bilesenler, hamur yapma makinasinda 50 rpm’de 7 dk.
boyunca karistirtlmistir.

Asama III | Hazirlanan hamur, inkiibatorde, kapali bir plastik kutuda 30
°C’de 96 saat siiresince fermentasyon islemine maruz
birakilmistir.

Asama IV | Fermente edilmis hamurun %9 ile 12 arasinda degisen nem
icerigi  oluncaya  kadar  60°C’de  kurutma  islemi
gerceklestirilmistir.

Asama V | Tarhana, ogiitiicide oOgiitiildiikten sonra, 1 mm’lik elekten
gecirilmistir.

Asama VI | Ornekler cam kavanoza konulduktan sonra +4 °C’de muhafaza
edimistir.

Cizelge 2.22. Tarhana hazirlama yontemi-22
(Bayrake1 ve Bilgicli, 2014)

Kontrol Bugday unu (200 g), yogurt (80 g), domates salgcas1t (20 g),

Asamal | kiyilmis sogan (10 g), kirmizibiber tozu (4 g), maya (5 g), tuz (2
g) ve su bir mikser igerisinde iyice homojen oluncaya kadar
ogltiilmistir.

Asama Il | Hazirlanan hamur, plastik bir kap icerisinde, 30 °C’de 72 saat
siire ile fermente islemine tabi tutulmustur.

Asama IIl | Hava sirkiilasyonu olan bir firinda, fermente edilen hamurun
kurutma (55°C/48 saat) islemi yapilmistir.

Asama IV | Tarhana, ogiitiiciide ogitiildiikten sonra, 1 mm lik elekten
gecirilmistir.

Asama V | Yukarida belirtilen islemlerde una alternatif maddelerin ilave
edilmesiyle yeni formiilasyonlar (Tarif I ve II) gelistirilmistir.

Tarif | Nisasta (RSa) (%15, 30, 45), bugday unu ile yer degistirilmistir.

Tarif 11 Nisasta (RSb) katkili (%15, 30, 45), bugday unu ile yer

degistirilmistir.
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Cizelge 2.23. Tarhana hazirlama yontemi-23
(Bilgicli, vd., 2014)

Kontrol Bugday unu (400 g), yogurt (160 g), domates salgasi (40 g),

Asama I kiyilmis sogan (20 g), kirmizibiber tozu (8 g), maya (10 g), tuz (4
g) ve su bir mikser igerisinde iyice homojen oluncaya kadar
ogltiilmistiir.

Asama II Hazirlanan hamur, plastik bir kap igerisinde, 30 °C’de 72 saat siire
ile fermente islemine tabi tutulmustur.

Asama III | Fermente edilen hamur, hava sirkiilasyonu olan bir firinda kurutma
(55°C/48 saat) islemi yapilmigtir.

Asama IV | Tarhana, Ogiitiiciide ogiitiildiikten sonra, 1 mm’lik elekten
gecirilmistir.

Asama V Yukarida belirtilen islemlerde un yerine farkli maddelerinin ilave
edilmesiyle yeni formiilasyonlar (Tarif I, II ve III) gelistirilmistir.
Albedo kisimlart 5 giin siire ile oda kosullarinda daha sonra 40
°C’de 8 saat kurutulmus ve 6giitiilmiistir.

Tarif | Limon albedo’su (%5 ve 10) bugday unu, ile yer degistirilmistir.

Tarif 11 Portakal albedo’su (%5 ve 10%), bugday unu, ile yer
degistirilmistir.

Tarif 111 Greyfurt albedo’su (%5 ve 10), bugday unu, ile yer
degistirilmistir.

2.2. Tarhana ve Besin Icerigi Konusunda Yapilan Arastirmalar

Farkli yorelerde yapilan tarhanalarin nem, kiil, tuz, mineral, toplam yag, asitlik

derecesi, indirgeyici sekeri, mineral igerikleri, B vitamini ve amino asit ¢esitliligi

cesitli arastirmacilar tarafindan bildirilmistir. Belirtilen bu parametrelere ait sonuglar

sirastyla Sekil 2.1, 2.2 ve 2.3’te verilmistir.
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Sekil 2.1. Tiirkiye'nin farkli bolgelerinden alinan tarhana 6rneklerinde bazi bilesenler

ve degerleri (Akbas ve Coskun, 2006)
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Sekil 2.2. Tarhana 6rneklerinde nem, kiil ve tuz degerleri
(Tamer, vd., 2009)
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Sekil 2.3. Tarhana 6rneklerinde protein, yag, asitlik ve indirgeyici seker degerleri
(Tamer, vd., 2009)
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Sekil 2.4. Tarhana da baz1 mineraller ve B vitamini degerleri
(Daglioglu, 2000; Cakiroglu, 2008 )
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Sekil 2.5. Tarhana’nin amino asit ¢esitliligi ve degerleri
(Daglioglu, 2000; Cakiroglu, 2008)
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2.3. Tarhana ve Mikrofloras1 Konusunda Yapilan Onceki Arastirmalar

Erbas vd.’nin 2005 yilinda yapmis olduklar1 bir c¢aligmada, tarhana hazirlama
isleminde, Sogan, kirmizibiber ve domates, otlar yikama isleminden sonra ¢giitiilmiis
ve 65 °C’de 30 dakika pastdrize edilmistir. 25 °C’ye ulasincaya kadar sogumasi igin
bekletilmis ve Sekil 2.6°da verilen diger bilesenler ilave edilmis ve hamur
hazirlandiktan sonra 25 °C’de 72 saat boyunca fermente edilmistir. Sekil 2.7°de
goriildiigli gibi tarhana hamur 6rnekleri, arastirmacilar tarafindan ¢esitli mikrobiyal

parametreler bakimindan analiz edilmistir.
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Sekil 2.6. Tarhana bilesenleri
(Erbas vd., 2005)
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Sekil 2.7. Tarhana hamuru ve mikrobiyolojik analiz sonuglari
(Erbas vd., 2005)
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Karagozlii vd.’nin 2008 yilinda yapmis olduklart tarhana bilesimi Sekil2.8’de
verilmigtir. Domates ve kirmizibiber salgasi, tarhana otu, reyhan ve dereotu
ogiitiildiikten sonra 65 °C’de 30 dakika pastorize edilmistir. Hazirlanan bu karisim,
oda kosullarinda sogumaya birakilmistir. (25 °C). Soguyan hamura, Sekil 2.8°de
verilen diger bilesenler ilave edildikten sonra, hamur 30 °C’de fermente edilmistir.
Calismada, hamur i¢in uygulanan fermentasyon giinleri ve sicakliklar1 Sekil2.8’de
gosterilmistir. Hamur fermentasyon siiresince mikrobiyolojik analizlere tabii
tutulmustur. Arastirmacilar tarafindan incelenen bazi mikrobiyal analiz parametreleri
ve tespit etmis olduklar1 sonuglar Sekil 2.9’da gosterilmistir. Hazirlanan hamurun ilk
baglangi¢ giiniinde ve fermentasyonun 4 farkli peryodunda kob/g cinsinden koliform
bakteriler <3 kob/g, E. coli<3 kob/g ve kiif sayis1 <1 log kob/g olarak saptanmustir.
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Sekil 2.8. Tarhana bilesenleri
(Karagozlii, vd., 2008)
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Sekil 2.9. Tarhana bilesenleri
(Karagozli, vd., 2008)
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Settani, vd.’nin (2011) yapmis olduklar1 bir ¢alismada, tarhana hamurunu, Erbas vd.

(2005)’in yontemine gore hazirlamiglardir. Sogan, kirmizibiber ve domates, otlar

yikama isleminden sonra ogiitiilmiis ve 65 °C’de 30 dakika pastorize edilmistir. 30

°C’ye ulasincaya kadar sogumas icin bekletilmis ve Sekil 2.10°da gdsterilen diger

bilesenler ilave edilmis ve hamur 2 ye ayrilarak farkli fermente sicakliklarinda ve

giinlerinde bekletilmistir. Tarhana hamur 6rnekleri, arastirmacilar tarafindan cesitli

mikrobiyal parametreler bakimindan analiz edilmis ve tespit etmis olduklar1 sonuglar

Sekil 2.11 ve 2.12°de gosterilmistir (Settani, vd., 2011).

mg

Sekil 2.10. Tarhana hamur bilesenleri
(Settani, vd., 2011)
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Sekil 2.11. Tarhana hamurunun (A) 30 °C’de fermentasyonu ve mikrobiyal
florasindaki degisim
(Settani, vd., 2011)
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Sekil 2.12. Tarhana hamurunun (B) 40 °C’de fermentasyonu ve mikrobiyal

florasindaki degisim
(Settani, vd., 2011)
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Sengiin ve Karapinar’in 2012 yilinda yapmis olduklar1 bir ¢calismada, Ege Bdlgesinin
farkli yerlerinden temin etmis olduklar1 7 adet tarhana 6rnegi (A, B, C, D, E, F ve G)
ve Bati Akdeniz Bolgesinden temin etmis olduklar1 1 adet tarhana 6rnegini (H) bazi
mikrobiyolojik parametreler yoniinden arastirmislardir. Arastirmacilarin 8 tarhana
orneginde yapmis olduklar1 mikrobiyolojik analizlerde; Toplam Aerobik Mezofilik
bakteri sayisinin 6,20-6,84 kob/g arasinda degistigi bildirilmistir. 8 adet tarhana
orneginin 5’de koliform bakteri sayisinin <3 MPN g'1 diizeyinde oldugu, 3’de ise 4-
45 MPN g'1 diizeyinde oldugunu rapor etmislerdir. Analiz etmis olduklar1 8 6rnekte,
E. coli sayisimin <3 kob/g ve Staphylococcus aureus sayisinin ise <10 kob/g
diizeyinde oldugunu bildirmislerdir. 8 tarhana orneginin 3’de Clostridium
perfringens sayismin 0,5x10'-1,0x10" kob/g arasinda degistigi, diger 5 6rnekte ise
<10 diizeyinde oldugu rapor edilmistir. 5 adet tarhana &rneginde Bacillus cereus
sayisinin <10 kob/g diizeyinde oldugu, incelemis olduklar1 diger 3 6rnekte ise B.
cereus sayisinin 2,0-2,69 kob/g diizeyinde oldugunu rapor etmislerdir. Ayrica
tarhana hamurunun analiz edildigi 0. giiniinde tiim tarhana hamur Orneklerinin
Salmonella bakimindan negatif oldugunu saptamislardir. Arastirmacilar tarafindan

analiz edilen tarhana hamurlarinin fermentasyon siireleri ve bilesenleri Sekil 2.13 ve

Sekil 2.14 ve 2.15’de sirasiyla gosterilmistir.
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Sekil 2.13. Fermentasyon giinleri
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Sekil 2. 13. F-G-H kodlu tarhana c¢esitlerinin bilesenleri
(Sengiin ve Karapinar, 2012)

Simsek vd.’nin 2012 yilinda yapmis olduklari bir g¢aligmada, Usak yoresinde
geleneksel yontemlerle yapilmig 5 adet tarhana 6rnegi (A, B, C, D, E) ve ticari olarak
yapilan ve satisa sunulan Bakanlik kontrollii isletmelerden 4 adet tarhana (F, G, H,
K) ornegi, steril kaplarda soguk kosullarda iiretildigi giin laboratuvara taginmis ve
sogutmali inkiibatorlerde 22 °C’de inkiibe edilmistir. Fermente edilen hamur 0, 1, 3,
5, 10 ve 15. giinlerde mikrobiyolojik analizleri yapilmistir. Arastirmacilar tarafindan

yapilmis testler ve sonuglari Sekil 2.16-2.19 arasinda verilmistir.
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Sekil 2.14. Usak yoresinde geleneksel yontemlerle yapilmis 5 adet tarhana

orneginde (A-E) TAMB, LAB ve MK sayim sonuglar1 (Simsek vd., 2012)
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Sekil 2.15. Usak yoresinde geleneksel yontemlerle yapilmis 5 adet tarhana 6rneginde
(A-E) S. aureus, koliformlar ve E. coli sayim sonuglari

(Simsek, vd., 2012)
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Sekil 2.16 F-K kodlu ticari hamurlarda analiz edilen TAMB, LAB ve MK sonuglari

(Simsek, vd., 2012)
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Erdem vd.’nin 2014 yilinda yapmis olduklar1 bir ¢alismada, 6giitiilmiis Tinca tinca L.

katkili tarhananin fermentasyon siiresince TAMB, LAB, Koliform grubu bakteriler

ve Maya/Kiif sayimlari yapilmis ve sonuglar log kob/g olarak rapor etmislerdir.

Hamurun temel bilesenleri Sekil 2.20°de gosterilmistir.

Hazirlanan hamura,

ogiitiilmiis sazan balig: eti: distile su (g: ml) 50: 137,5; 100: 95; 150: 52,5; 200: 10

seklinde katki maddesi olarak ilave edilmistir. Arastirmacilarin tespit etmis olduklari

sonuclar Sekil 2.21°de gosterilmistir. Hazirlanan hamur, inkiibatorde, kapali bir

plastik kutuda 30 °C’de 96 saat siiresince fermentasyon islemine maruz birakilmistir.
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Sekil 2.18. Tarhana hamur bilesenleri
(Erdem, vd., 2014)
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Sekil 2.19. Tarhana hamurunda analiz edilen mikrobiyal parametreler

(Erdem, vd., 2014)
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Mashak, vd.’nin 2014 yilinda Iran’da tahil-siit iiriinlerine dayal1 fermente tirlinleri ile
ilgili yapmis olduklari bir ¢alismada; ev yapimi ve marketlerde satisa sunulan 40 adet
Kashk-e Zard tarhana ve 40 adet Tarkhineh tarhana &rnegini Iran’min farkli
bolgelerinden  toplamislar ve  mikrobiyolojik  analizlerini  yapmislardir.
Arastirmacilarin yapmis olduklar1 mikrobiyal testler ve sonuglar1 Sekil 2.22 ve

2.23’de verilmistir.

H Min.

= Mak.

H Ort.

S. aureus (kob/g) MK (kob/g) B. cereus (kob/g) Koliform (kob/g)

Sekil 2.20. Kashk-e Zard tipi kuru tarhanada analiz edilen mikrobiyal parametreler
(Mashak, vd., 2014)
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Sekil 2.21. Kashk-e Zard tipi kuru tarhanada analiz edilen mikrobiyal parametreler
(Mashak, vd., 2014)
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Yas tarhana hamurunda yapilmis olan ¢alismalar1 genel olarak karsilastirdigimizda,

mikrobiyal populasyonlarda il giine gore ve giinlere arasindaki artis ve azalis farklar

Cizelge 2.24°de gosterilmistir.

Cizelge 2. 24. Yas hamurda 6nceki yapilan ¢alismalarda mikropopulasyon

degisimlerinde giinlere gore olusan farklar

Kaynak Parametre Giinler
(Erbas, vd., 2005) TAMB 6,43 +(0,15) -(0,45) -(0.18)
(0.giin) | (1.giin) (2.glin) (3.glin)
Koliform 0,00 (0,00) (0,00) (0,00)
(0.giin) | (1.giin) (2.glin) (3.glin)
LAB 6,47 -(0,04) -(0,57) -(0,50)
(0.giin) | (1.giin) (2.glin) (3.gilin)
MK 6,59 -(0,33) -(0,14) -(0,37)
(0.gin) | (1.giin) (2.giin) (3.gin)
(Karagozli, vd., TAMB 5,55 +(1,11) +(0,28) -(1,40) -(0,28)
2008) (0.giin) | (1.glin) (2.giin) (3.glin) (5.glin)
Koliform (<0,47) | (<0,47) 0,47) 0,47) (0,47)
(0.giin) | (1.giin) (2.glin) (3.glin) (5.giin)
LAB 3,44 +(2,90) +(0,78) +(1,25) -(0,95)
(0.giin) | (1l.giin) (2.glin) (3.gilin) (5.glin)
MK 3,66 +(1,70) +(1,92) -(0,74) -(1,38)
(0.giin) | (1.giin) (2.giin) (3.glin) (5.gilin)
(Settani, vd., 2011) TAMB 75 +(0,50) +(0,40) -(1,10) -(0,40)
(A-30°C (0.giin) | (2.gilin) (4.giin) (6.glin) (8.glin)
Koliform 0,00 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
(0.giin) | (2.giin) (4.glin) (6.glin) (8.glin)
LAB 7,40 +(0,60) +(0,40) -(0,80) -(0,40)
(0.giin) | (2.giin) (4.glin) (6.gilin) (8.giin)
MK 7,20 +(0,80) +(0,00) -(0,50) -(0,20)
(0.gin) | (2.giin) (4.giin) (6.giin) (8.giin)
(Settani, vd., 2011) TAMB 7,50 -(0,10) +(0,70) -(0,50) -(0,50)
(B-30 °C) (0.giin) | (2.gilin) (4.giin) (6.giin) (8.giin)
Koliform 0,00 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
(0.giin) | (2.giin) (4.giin) (6.giin) (8.giin)
LAB 6,70 +(1,20) +(0,30) -(0,40) -(0,40)
(0.giin) | (2.giin) (4.glin) (6.gilin) (8.giin)
MK 7,20 -(0,30) -(0,80) -(0,40) -(0,10)
(0.giin) | (2.giin) (4.gilin) (6.gilin) (8.giin)
(Erdem, vd., 2014) TAMB 7,53 +(0,50) +(0,40) -(1,10) -(0,40)
(0.giin) | (1.glin) (2.giin) (3.giin) (4.giin)
Koliform 0,00 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
(0.giin) | (1.giin) (2.giin) (3.giin) (4.giin)
LAB 5,96 -(1,13) -(0,23) -(0,70) -(0,18)
(0.giin) | (1.giin) (2.glin) (3.glin) (4.glin)
MK 7,55 +(0,15) -(0,11) -(0,19) +(0,07)
(0.gim) | (1.giin) (2.giin) (3.gin) (4.gin)
(Simsek, vd., 2012) TAMB 8,06 +(1,44) -(0,99) -(0,26) +(0,49) -(1,14)
(A-E) (0.giin) | (1.giin) (3.giin) (5.gilin) (10.giin) (15.giin)
Koliform 3,37 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
(0.giin) | (1.giin) (3.giin) (5.giin) (10.giin) (15.giin)
LAB 7,80 +(1,43) -(0,13) +(0,94) -(1,92) -(0,38)
(0.giin) | (1.gtin) (3.giin) (5.giin) (10.giin) (15.giin)
MK 6,18 -(0,10) +(0,88) -(0,88) +(0,01) +(0,04)
(0.giin) | (1.giin) (3.gilin) (5.glin) (10.giin) (15.giin)
(Simsek, vd., 2012) TAMB 7,12 +(0,18) +(1,35) -(0,87) -(1,32) -(1,00)
(FGHK) (0.giin) | (1.giin) (3.giin) (5.gilin) (10.giin) (15.giin)
Koliform 0,00 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
(0.giin) | (1.giin) (3.giin) (5.giin) (10.giin) (15.giin)
LAB 7,65 +(0,27) +(0,55) -(0,15) -(0,94) -(0,86)
(0.giin) | (1.giin) (3.giin) (5.giin) (10.giin) (15.giin)
MK 5,75 +(0,09) +(0,14) -(0,82) +(0,54) -(0,21)
(0.giin) | (1.giin) (3.giin) (5.giin) (10.giin) (15.giin)
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2.4. Tezin Amaci

Tarhana bilesenler itibariyle incelendiginde; bitkisel ve hayvansal kaynakli
triinlerden olusmaktadir. Bu bilesenlerden baska, belirtilen bu iirlinlerin
mikrofloralarinda bulunan ¢esitli mikroorganizma gruplarida bu iiriiniin
gelistirilmesinde direk katkilar1 bulunmaktadir. Prokaryotik mikroorganizma
grubundan siniflandirilan laktik asit bakterileri (LAB) ve dkaryotik mikroorganizma
grubunda smiflandirilan mayalar direk olarak fermentasyon islevlerinde fonksiyon

yaptig1 giiniimiizde yaygin olarak bilinmektedir.

Laktik asit bakterilerinin kaynagi olarak yogurt starter olarak kullanilirken, maya
kaynagi olarak ya tarhananin dogal florasinda bulunan mayalar ya da tercihe bagh
olarak degisebilen yas veya kuru maya preparasyonlarin ilave edilmesi ile tarhana
hamuru fermente edilmektedir. LAB mikroorganizmalari ile hamurun yapisinda
bulunan karbonhidratlarin fermente edilmesi ile laktik asit olusumu ger¢eklesmekte,
mayalar ile hamurda olusan etil alkol fermente edilmektedir. Bu islemler sonucu
olusan iiriin besin bilesenlerince hem zengin hem de sindirim bakimindan kolay bir

iirline dontismektedir.

Gerek iilkemizde gerekse diger iilkelerde cesitli bilesenlerden olusan biyolojik
kaynakli bir {iriin olan tarhananin iriin ¢esitliliginin saglanmast ve besin

zenginliginin artirilmasi ile 1lgili pek ¢ok caligma bulunmaktadir.

Yapilacak olan bu tezin kapsaminda besin degeri acisindan g¢esitli kiymetli
bilesenlere sahip bazi iiriinler (Spirulina, keten tohumu, badem, yer fistig1 ve susam )
%35 ve %10 konsantrayonlarinda tarhana ana bilesenlerine katki materyali olarak
ilave edilecek ve hazirlanan hamurun fermentasyonu siiresince tarhananin
mikroflorasinda meydana gelen degisimler takip edilecektir. Bu kapsamda, toplam
aerobik bakteri, koliform grubu bakteriler, laktik asit bakterileri ve maya/kiif

sayimlart yapilacaktir.
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3. MALZEME VE YONTEM
3.1. Malzemeler

Calismada tarhana yapiminda un, yogurt, domates salgasi, kirmizibiber salgasi,
sogan, yas maya ve tuz kullanilmistir. Kullanilan malzemelere ait fotograflar Sekil
3.1’de verilmistir. Tarhana yapiminda katki malzemeleri olarak Spirulina tozu, keten
tohumu, badem, yerfistig1 ve susam kullanilmistir. Bu tez calismasinda hazir olarak
satin alinan triinlere ait fotograflar Sekil 3.2°de gosterilmistir. Katki materyali olarak
kullanilan iiriinler satin alindiktan sonra Waringer Blendir’da maksimum hizda un

haline gelinceye kadar 6giitiilmiistiir.

Sekil 3.1. Tarhana’nin ana bilesenlerine ait goriiniimler
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Spirulina ~ Keten Tohumu

Susam - Badem

Sekil 3.2. Calismada kullanilan tarhanada kullanilan katki1 maddeleri

3.2 Kontrol Tarhana ve Katkili Tarhanalarin Yapihis

Kontrol olarak hazirlanan tarhananin bilesenleri Sekil 3.3’de gosterilmistir. Ana
materyal olarak kullanilan sogan Waringer 6giitiictisii ile parcalanmigtir. Daha sonra
diger bilesenler ile iyice homojen oluncaya kadar karistirilmaya devam edilmistir.
Kontrol tarhana Kilci ve Gocmen (2012)’nin rapor ettigi yonteme gore

hazirlanmstir.

Katkili tarhanalarin Hazirlanisi: Spirulina tozu, toz haline getirilmis, keten tohumu,
badem, yerfistigi ve susam tozu %5 ve % 10 oraninda ana hamura ilave edilmis ve
tim karistm homojen oluncaya kadar mikser ile iyice kanistirnllmistir. Katkili

tarhanalara ait bilesenler Sekil 3.4-3.13 arasinda verilmistir.

Hamur karigimlar1 hazirlandiktan sonra steril cam kaplara konulmus ve kavanozlarin
agizlart cam petri kutusu ile kapatilmistir. 30 °C’de 72 saat siire boyunca

fermentasyon islemine tabi tutulmustur.
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Sekil 3.3. Kontrol tarhana ve bilesenleri (Kilci ve Gocmen, 2012)
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Sekil 3.4. %5 Spirulina katkili tarhana ve bilesenleri
%10 Spirulina
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Sekil 3.5. %10 Spirulina katkili tarhana ve bilesenleri
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%05 Keten tohumu
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Sekil 3.6. %5 Keten tohumu katkili tarhana ve bilesenleri

%2010 Keten tohumu

Sekil 3.7. %10 Keten tohumu katkili tarhana ve bilesenleri
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Sekil 3.8. %5 Badem katkili tarhana ve bilesenleri
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Sekil 3.9. %10 Badem katkili tarhana ve bilesenleri
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Sekil 3.10. %5 Yerfistig1 katkili tarhana ve bilesenleri
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Sekil 3.11. %10 Yerfistig1 katkili tarhana ve bilesenleri
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Sekil 3.12. %5 Susam katkili tarhana ve bilesenleri

%010 Susam
100,00
80,00
60,00
40,00
20,00

0,00 - = b "
& > Q o G X4
Q S LS ¥ P > < S\
@*0 S S & W
3 & F
® & &
3 {_\,\@

Sekil 3.13. %10 Susam katkil1 tarhana ve bilesenleri
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3.3. Besiyerleri ve Hazirlamislar

Calismada kullanilan Maximum Recovery Diluent, Plate Count Agar, Chromo Cult
Agar, MRS agar ve Potato Dextrose Agar besiyerleri kullanilmistir. Besiyerleri ve
bilesenlerine ait besiyerleri Sekil 3.14’de gosterilmistir. Kullanilan seyreltme sivisi
olarak kullanilan Maximum Recovery Diluent’in (MRD) bilesimi ve hazirlanisi Sekil
3.15 ve Cizelge 3.1’de verilmistir. Plate Count Agar (PCA), Chromo Cult Agar (C),
MRS agar (De Man Rogosa Agar) ve Potato Dextrose Agar (PDA) besiyerlerinin
bilesenleri ve hazirlaniglar1 Sekil 3.16 ile 3.19 ve Cizelge 3.2 ile 3.5 arasinda

verilmistir.

Sekil 3.14. Besiyerine ait goriiniimler
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3.3.1. Maximum Recovery Diluent (MRD) icerigi ve Hazirlanmasi

MRD (g/l)
10 -
8 - s
6 - B
4 - _
- A — A
3 7 ' — *
Pepton Sodyum klorir Distile su pH
Sekil 3.15. MRD ve bilesenleri
Cizelge 3.1. MRD’nin hazirlanisi
Besiyeri/Marka ve Kod:
(MRD:Maximum Recovery Diluent, Merck-1,12535,0500)
Islem I Islem IT Islem 11T
Litre ic¢in Onerilen g
tartilmis  ve  distile
suyun bilesim {izerine Otoklav

eklenmesi  yapildiktan
sonra sicak su banyosu

icerisinde homojen
oluncaya kadar
bekletilmistir.

Hazirlanan sividan, 6rneklerin
seyreltilmesi i¢in vida kapakl
tiiplere (9 ml) aktarilmistir.

Stomacher posetleri i¢in ise 90
ml oranlarinda vida kapakli
siselere transferleri yapilmistir.

(121 °C/15dk)
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3.3.2. Plate Count Agar (PCA) Besiyeri Icerigi ve Hazirlanmasi

PCA (g/1)
_A
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Sekil 3.16. PCA ve bilesenleri
Cizelge 3.2. PCA’nin hazirlanist
Besiyeri/Marka ve Kod:
(PCA: Plate Count Agar (Merck-1,05463,0500)
Islem I Islem IT Islem III
Litre icin Onerilen g Su banyosunda tutulan (50 °C)
tartilmis  ve  distile | Otoklav besiyeri igerisine;
suyun bilesim iizerine | (121 °C Sekilde gosterildigi gibi,
eklenmesi  yapildiktan | /15dK) Saftner, vd.’in (2006) dnerdigi
sonra sicak su banyosu dozdasiringa tipi filtrasyon ile
icerisinde homojen sterilizasyonu yapilmis
oluncaya kadar maya-kiif gelisimi engelleyici
bekletilmisgtir. antibiyotik (siklohekzimid)
ilavesi yapilmstir.
Dikkatli bir sekilde karistirma
islemi sonunda petri kutularina
transfer edilmistir.




3.3.3. Chromo Cult Agar (C) Besiyeri Icerigi ve Hazirlanmasi
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Sekil 3.17. C bilesenleri ve miktarlar

Cizelge 3.3. C besiyerinin hazirlanisi

Islem I Islem II1

Litre i¢in onerilen 26,5 g tartilmis ve | lyice ¢oziinme isleminden
distile suyun eklenmesi yapildiktan | sonra petrilere transferleri
sonra hazirlanan besiyeri sisesi sicak su | yapilmistir.

banyosu igerisinde homojen oluncaya

kadar bekletilmistir (45-50 dk).
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3.3.4. De Man Rogosa Agar (MRS) Besiyeri i¢erigi ve Hazirlanmasi

Sekil 3.18. MRS bilesenleri ve miktarlar1

Cizelge 3.4. MRS besiyerinin hazirlanisi

Besiyeri/Marka ve Kod:
(MRS: De Man Rogosa Agar, Merck, 1,10660,0500)

su banyosu icerisinde
homojen oluncaya

kadar bekletilmistir.

Islem I Islem 11 Islem I11
Litre i¢in Onerilen g Su banyosunda tutulan besiyeri
tartilmis  ve  distile | Otoklav | (50 °C) igerisine;  Sekilde
suyun eklenmesi | (121 °C/ gosterildigi gibi maya ve kif
yapildiktan sonra sicak | 15dk) gelisiminin inhibisyonu igin,

Ragaert, vd’in (2006) Onerdigi
dozda siringa tipi filtrasyon ile
sterilizasyonu yapilmig sorbik
asit (S1626-100g Sigma) ilavesi
yapilmustir. Dikkatli bir sekilde
karistirma islemi sonunda petri

kutularina transfer edilmistir.
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3.3.5. Potato Dextrose Agar (PDA) Besiyeri Icerigi ve Hazirlanmasi
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Sekil 3.19. PDA bilesenleri ve miktarlari
Cizelge 3.5. PDA’nin hazirlanma siireci
Besiyeri/Marka ve Kod:
(PDA: Potato Dextrose Agar (Merck-1,10130,0500)
Islem I Islem IT Islem IIT
Litre i¢in Onerilen g Su banyosunda tutulan besiyeri
tartilmis  ve  distile | Otoklav (50 °C)
suyun eklenmesi | (121 °C/ igerisine;
yapildiktan sonra sicak | 15dk) Sekilde gosterildigi gibi,
su banyosu igerisinde Saftner, vd.’nin (2006) 6nerdigi
homojen oluncaya dozda
kadar bekletilmistir. siringa tipi filtrasyon ile

sterilizasyonu yapilmis
bakteri gelisimini engelleyici
antibiyotik (klormafenikol)
ilavesi yapilmistir. Dikkatli bir
sekilde karistirma iglemi
sonunda petri kutularina transfer
edilmistir.
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3.4. Mikrobiyolojik Analizler

Tarhana hazirlama islemlerinden sonra tarhana hamuru fermente edilmistir. Hamurun

hazirlandigi 0. giinden itibaren fermentasyonun 1., 2., 3. giinlerinde mikrobiyolojik

analizler yapilmistir. Analiz islemleri Cizelge3.6’da verilmistir.

Cizelge 3.6. Analizlerde yapilan mikrobiyolojik islemler

(Kisaltmalar: MRD: Maximum Recovery Diluent; PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa,

Sharpe Agar; PDA: Potato Dextrose Agar; kob: koloni olusturma birimi)

Asama Islemler

1 Hazirlanan tarhana Orneginden steril kasikla ornek almip tartimi (10 g)
yapilmistir. Tartim islemi filtreli Stomacher posetinde yapilmustir.

2 Filtreli Stomacher posetine 90 ml MRD broth ilave edilmistir.

3 Stomacher’da homojenizasyon islemi yapilmistir (250 rpm’de 1 dk).

4 Stomacher posetinin filtreli kismindan otomatik pipet ile 1 ml alinmustir.

5 Igerisinde 9 ml MRD broth bulunan vida kapakli tiipe aktarimi yapilmistir.

6 Aktarimi yapilan tiip vortekste homojen hale gelinceye kadar karistirilmistir. Bu
tiipten daha sonra 1 ml alinip igerisinde 9 ml MRD broth bulunan vida kapakli
tiipe aktarmmi yapilmistir. Bu sekilde seyreltme 10 oluncaya kadar devam
ettirilmistir.

7 Seyreltme yapildiktan sonra seyreltme yapilan her bir tiipten hazirlanan
besiyerlerine aktarim yapilmistir.

8 Aktarim iglemi damla plak yontemi ile yapilmistr.

9 Aktarma isleminden sonra sivinin besiyerinde kurumasi i¢in bekletilmistir.

10 Petri kaplar1 daha sonra ters ¢evrilmis ve plastik posetler igerisine
yerlestirildikten sonra inkiibator’e yerlestirilmistir.

11 Toplam aerobik bakterilerin ekimi PCA’da yapilmustir. Petriler, 30 °C’de 72 saat

inkiibe edilmistir.

Koliform bakterilerin ekimi Chromo Cult besiyerinde ekimi yapilmistir. 37 °C’de
24/48 saat boyunca inkiibe edilmistir.

Laktik asit bakterilerin ekimi MRS’de yapilmistir. 30 °C’de 48 saat boyunca
inkiibe edilmistir.

Maya/Kiif ekimi PDA’da yapilmustir. 25 °C’de 5 giin boyunca inkiibe edilmistir.

Sayimlar1 yapilan petriler not edilmistir. Gramdaki say1 tespit edildikten sonra
logaritmas1 hesaplanmistir. Ve sonuglar log kob/g olarak ifade edilmistir.

Yukaridaki tiim islemler her bir tarhana 6rnegi i¢in 3 kez tekrarlanmustir.

3.5. Istatistiksel Analizler

[statistik alanlizler, SPSS 17.0 paket programiyla yapilmistir. One Way ANOVA ve

Tukey HSD testi ile sonuglarin degerlendirilmesi yapilmistir.
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4. BULGULAR ve TARTISMA

4.1. Kontrol Grubu Tarhana ve Mikroflorasi

Kontrol amaciyla yapilan tarhanada, 0.glin’de Plate Count Agar (PCA) besiyerinde
belirlenen Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisinin ortalama 6,01 log
kob/g oldugu tespit edilmistir. 1., 2. ve 3. giinlerde ise TAMB sayisinin sirasiyla
4,87, 5,02 ve 4,92 log kob/ g oldugu belirlenmistir. Chromocult agar besiyerinde (C)
belirlenen Koliform grubu bakteri sayisinin ise 0. giinde 4,33 log kob/g oldugu tespit
edilmistir. Tarhana fermentasyon siirecinin 1., 2. ve 3. giinlerinde ise koliform grubu
bakteri sayisinin 4,23, 4,59 ve 3,37 log kob/g oldugu bulunmustur. MRS besiyerinde
tespit edilen Laktik asit bakteri sayisi ise 0. ginde 5,49 log kob/g olarak
belirlenmistir. Analiz siirecinin diger 1., 2. ve 3. gilinlerinde ise bu saymin 5,41, 6,5
ve 4,98 log kob/g oldugu saptanmistir. Potato Dextrose Agar (PDA)’da tespit edilen
toplam maya/mantar sayis1 0. giinde 6,66 log kob/g olarak belirlenmistir. Diger
giinlerde (1., 2. ve 3) ise sirasiyla 7,05, 6,77 ve 6,58 log kob/g oldugu tespit

edilmistir.
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Sekil 3.20. Kontrol tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore degisimi
(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man,
Rogosa, Sharpe Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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Cizelge 4.1°de goriildiigii gibi, giinlere gore tespit edilen sonuglari istatistiksel olarak karsilagtirdigimizda;
0. giinde: PDA> PCA> MRS> C;

1. giinde: PDA> MRS> PCA> C;
2. giinde: PDA> MRS> PCA> C;
3. glinde: PDA> MRS=PCA> C seklinde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.1. Kontrol tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore tespit edilen degerleri
arasindaki istatistiksel farklar (p<0,000)

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa, Sharpe
Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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4.2. %S5 Spirulina Katkih Tarhana ve Mikroflorasi

%35 Spirulina katkili tarhanada, 0. giin’de Plate Count Agar (PCA) besiyerinde
belirlenen Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisinin ortalama 4,71 log
kob/g oldugu tespit edilmistir. 1., 2. ve 3. gilinlerde ise TAMB sayisinin sirasiyla
6,05, 5,57 ve 5,44 log kob/ g oldugu belirlenmistir. Chromocult agar besiyerinde (C)
belirlenen Koliform grubu bakteri sayisinin ise 0. giinde 4,29 log kob/g oldugu tespit
edilmistir. Tarhana fermentasyon siirecinin 1., 2. ve 3. giinlerinde ise koliform grubu
bakteri sayisinin 4,63, 5,79 ve 3,50 log kob/g oldugu bulunmustur. MRS besiyerinde
tespit edilen Laktik asit bakteri sayisi ise 0. ginde 5,40 log kob/g olarak
belirlenmistir. Analiz siirecinin diger 1., 2. ve 3. giinlerinde ise bu sayinin 5,49, 5,73
ve 5,38 log kob/g oldugu saptanmustir. Potato Dextrose Agar (PDA)’da tespit edilen
toplam maya/mantar sayist 0. giinde 6,68 log kob/g olarak belirlenmistir. Diger
giinlerde (1., 2. ve 3) ise bu degerin sirasiyla 6,79, 6,53 ve 6,47 log kob/g oldugu
tespit edilmistir.
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Sekil 3.21. %5 Spirulina katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore
degisimi
(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa,
Sharpe Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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Cizelge 4.2°de goriildigii gibi, glinlere gore tespit edilen sonuglari istatistiksel olarak karsilagtirdigimizda;
0. giinde: PDA> MRS> PCA>C

1. giinde: PDA> PCA > MRS> C
2. giinde: PDA> MRS> PCA> C
3. giinde: PDA> MRS=PCA> C seklinde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.2. %5 Spirulina katkil1 tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore tespit edilen degerleri
arasindaki istatistiksel farklar (p<0,000)

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa, Sharpe Agar; PDA:
Potato Dextrose Agar)
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4.3. %10 Spirulina Katkih Tarhana ve Mikroflorasi

%10 Spirulina katkili tarhanada, 0. giin’de Plate Count Agar (PCA) besiyerinde
yapilan Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisinin 5,12 log kob/g oldugu
tespit edilmistir. 1., 2. ve 3. giinlerde ise TAMB sayisinin sirasiyla 5,82, 5,62 ve 5,37
log kob/g oldugu belirlenmistir. Chromocult agar besiyerinde (C) belirlenen
Koliform grubu bakteri sayisinin ise 0. giinde 4,46 log kob/g oldugu tespit edilmistir.
Tarhana fermentasyon siirecinin 1., 2. ve 3. gilinlerinde ise koliform grubu bakteri
sayisinin 4,24, 4,29 ve 4,24 log kob/g oldugu bulunmustur. MRS besiyerinde tespit
edilen Laktik asit bakteri sayisi ise 0. giinde 5,31 log kob/g olarak belirlenmistir.
Analiz siirecinin diger 1., 2. ve 3. giinlerinde ise bu saymin 5,43, 5,82 ve 6,00 log
kob/g oldugu saptanmistir. Potato Dextrose Agar (PDA)’da tespit edilen toplam
maya/mantar sayisi 0. giinde 6,78 log kob/g olarak belirlenmistir. Diger giinlerde (1.,
2. ve 3) ise bu degerin sirasiyla 6,77, 6,71 ve 6,59 log kob/g oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 3.22. %10 Spirulina katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore
degisimi
(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa,
Sharpe Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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Cizelge 4.3 de goriildiigii gibi, giinlere gore tespit edilen sonuglari istatistiksel olarak karsilagtirdigimizda;

0. giinde: PDA> MRS> PCA> C
1. giinde: PDA> PCA> MRS> C
2. glinde: PDA> MRS>PCA> C
3. glinde: PDA> MRS> PCA> C seklinde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.3. %10 Spirulina katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore tespit edilen
degerleri arasindaki istatistiksel farklar (p<0,000)

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa, Sharpe Agar;
PDA: Potato Dextrose Agar)
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4.4. %5 Keten Tohumu Katkili Tarhana ve Mikroflorasi

%35 Keten katkil1 tarhanada, 0. giin’de Plate Count Agar (PCA) besiyerinde yapilan
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisinin 6,89 log kob/g oldugu tespit
edilmistir. 1., 2. ve 3. giinlerde ise TAMB sayisinin sirasiyla 6,38, 5,75 ve 6,43 log
kob/g oldugu belirlenmistir. Chromocult agar besiyerinde (C) belirlenen Koliform
grubu bakteri sayisinin ise 0. giinde 4,56 log kob/g oldugu tespit edilmistir. Tarhana
fermentasyon siirecinin 1., 2. ve 3. giinlerinde ise koliform grubu bakteri sayisinin
4,01, 4,02 ve 4,87 log kob/g oldugu bulunmustur. MRS besiyerinde tespit edilen
Laktik asit bakteri sayis1 ise 0. giinde 5,88 log kob/g olarak belirlenmistir. Analiz
slirecinin diger 1., 2. ve 3. giinlerinde ise bu saymin 6,11, 6,29 ve 6,28 log kob/g
oldugu saptanmistir. Potato Dextrose Agar (PDA)’da tespit edilen toplam
maya/mantar sayisi 0. giinde 7,43 log kob/g olarak belirlenmistir. Diger giinlerde (1.,
2. ve 3) ise bu degerin sirasiyla 7,38, 7,18 ve 7,22 log kob/g oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 3. 23. %5 Keten tohumu katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere
gore degisimi
(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa,
Sharpe Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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Cizelge 4.4’de goriildigii gibi, glinlere gore tespit edilen sonuglari istatistiksel olarak karsilagtirdigimizda;
0. giinde: PDA>PCA> MRS>C

1. giinde: PDA> PCA> MRS> C
2. giinde: PDA> MRS> PCA> C
3. glinde: PDA> MRS=PCA> C seklinde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.4. %5 Keten tohumu katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore tespit edilen
degerleri arasindaki istatistiksel farklar (p<0,000)

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa, Sharpe Agar;
PDA: Potato Dextrose Agar)
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45. %10 Keten Tohumu Katkili Tarhana ve Mikroflorasi

%10 Keten katkili tarhanada, 0. giin’de Plate Count Agar (PCA) besiyerinde yapilan
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisinin 7,47 log kob/g oldugu tespit
edilmisgtir. 1., 2. ve 3. giinlerde ise TAMB sayisinin sirasiyla 6,46, 6,33 ve 6,75 log
kob/g oldugu belirlenmistir. Chromocult agar besiyerinde (C) belirlenen Koliform
grubu bakteri sayisinin ise 0. giinde 5,48 log kob/g oldugu tespit edilmistir. Tarhana
fermentasyon siirecinin 1. 2. ve 3. giinlerinde ise koliform grubu bakteri sayisinin
4,07, 3,98 ve 5,17 log kob/g oldugu bulunmustur. MRS besiyerinde tespit edilen
Laktik asit bakteri sayisi ise 0. giinde 6,07 log kob/g olarak belirlenmistir. Analiz
slirecinin diger 1., 2. ve 3. giinlerinde ise bu saymin 6,19, 6,25 ve 6,45 log kob/g
oldugu saptanmistir. Potato Dextrose Agar (PDA)’da tespit edilen toplam
maya/mantar sayist 0. glinde 7,52 log kob/g olarak belirlenmistir. Diger giinlerde (1.,
2. ve 3) ise bu degerin sirastyla 7,50, 7,29 ve 7,19 log kob/g oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 3.24. %10 Keten tohumu katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere
gore degisimi
(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man,
Rogosa, Sharpe Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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Cizelge 4.5de goriildiigii gibi, giinlere gore tespit edilen sonuglari istatistiksel olarak karsilagtirdigimizda;
0. giinde: PDA=PCA>MRS> C

1. glinde: PDA> PCA > MRS> C
2. glinde: PDA> MRS=PCA>C
3. glinde: PDA> PCA> MRS > C seklinde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.5. %10 Keten tohumu katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore tespit
edilen degerleri arasindaki istatistiksel farklar (p<0,000)

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa, Sharpe Agar;
PDA: Potato Dextrose Agar)
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4.6. %5 Badem Katkili Tarhana ve Mikroflorasi

%35 Badem katkil1 tarhanada, 0. giin’de Plate Count Agar (PCA) besiyerinde yapilan
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisinin 7,75 log kob/g oldugu tespit
edilmigtir. 1., 2. ve 3. giinlerde ise TAMB sayisinin sirasiyla 6,43, 6,47 ve 6,30 log
kob/g oldugu belirlenmistir. Chromocult agar besiyerinde (C) belirlenen Koliform
grubu bakteri sayisinin ise 0. giinde 4,20 log kob/g oldugu tespit edilmistir. Tarhana
fermentasyon siirecinin 1., 2. ve 3. giinlerinde ise koliform grubu bakteri sayisinin
3,99, 3,93 ve 6,30 log kob/g oldugu bulunmustur. MRS besiyerinde tespit edilen
Laktik asit bakteri sayis1 ise 0.giinde 6,01 log kob/g olarak belirlenmistir. Analiz
slirecinin diger 1., 2. ve 3. giinlerinde ise bu saymin 6,08, 6,19 ve 6,42 log kob/g
oldugu saptanmistir. Potato Dextrose Agar (PDA)’da tespit edilen toplam
maya/mantar sayisi 0. giinde 7,33 log kob/g olarak belirlenmistir. Diger giinlerde (1.,
2. ve 3) ise bu degerin sirasiyla 7,64, 7,37 ve 7,20 log kob/g oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 3.25. %5 Badem katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore
degisimi
(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa,
Sharpe Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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Cizelge 4.6’da goriildigii gibi, glinlere gore tespit edilen sonuglari istatistiksel olarak karsilagtirdigimizda;
0. giinde: PCA>PDA> MRS>C

1. glinde: PDA> PCA> MRS> C
2. giinde: PDA>PCA> MRS>C
3. glinde: PDA> PCA> MRS> C seklinde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.6. %5 Badem katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore tespit edilen
degerleri arasindaki istatistiksel farklar (p<0,000)

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar, MRS: De Man, Rogosa, Sharpe
Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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4.7. %10 Badem Katkil1 Tarhana ve Mikroflorasi

%10 Badem katkili tarhanada, 0. giin’de Plate Count Agar (PCA) besiyerinde yapilan
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisinin 7,63 log kob/g oldugu tespit
edilmistir. 1., 2. ve 3. giinlerde ise TAMB sayisinin sirastyla 6,43, 6,37 ve 6,57 log
kob/g oldugu belirlenmistir. Chromocult agar besiyerinde (C) belirlenen Koliform
grubu bakteri sayisinin ise 0. giinde 4,38 log kob/g oldugu tespit edilmistir. Tarhana
fermentasyon siirecinin 1., 2. ve 3. gilinlerinde ise koliform grubu bakteri sayisinin
3,89, 3,95 ve 5,35 log kob/g oldugu bulunmustur. MRS besiyerinde tespit edilen
Laktik asit bakteri sayisi ise 0. giinde 6,13 log kob/g olarak belirlenmistir. Analiz
slirecinin diger 1., 2. ve 3. giinlerinde ise bu saymin 6,17, 6,20 ve 6,21 log kob/g
oldugu saptanmistir. Potato Dextrose Agar (PDA)’da tespit edilen toplam
maya/mantar sayisi 0.glinde 7,46 log kob/g olarak belirlenmistir. Diger giinlerde (1.,
2. ve 3) ise bu degerin sirasiyla 7,66, 7,41 ve 7,07 log kob/g oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 3.26. %10 Badem katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore
degisimi

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa,
Sharpe Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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Cizelge 4.7°de goriildigii gibi, glinlere gore tespit edilen sonuglari istatistiksel olarak karsilagtirdigimizda;

0. giinde: PCA>PDA>MRS> C
1. glinde: PDA> MRS>PCA>C
2. giinde: PDA>PCA=MRS>C

3. glinde: PDA> PCA>MRS > C seklinde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.7. %10 Badem katkil1 tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore tespit edilen

degerleri arasindaki istatistiksel farklar (p<0,000)

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa, Sharpe

Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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4.8. %5 Yerfistig1 Katkih Tarhana ve Mikroflorasi

%S5 Yerfistig1 katkili tarhanada, 0. giin’de Plate Count Agar (PCA) besiyerinde
yapilan Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisinin 6,49 log kob/g oldugu
tespit edilmistir. 1., 2. ve 3. glinlerde ise TAMB sayisinin sirasiyla 5,75, 5,53 ve 6,67
log kob/g oldugu belirlenmistir. Chromocult agar besiyerinde (C) belirlenen
Koliform grubu bakteri sayisinin ise 0. giinde 4,35 log kob/g oldugu tespit edilmistir.
Tarhana fermentasyon siirecinin 1., 2. ve 3. gilinlerinde ise koliform grubu bakteri
sayisinin 3,99, 3,89 ve 5,14 log kob/g oldugu bulunmustur. MRS besiyerinde tespit
edilen Laktik asit bakteri sayisi ise 0. giinde 6,18 log kob/g olarak belirlenmistir.
Analiz siirecinin diger 1., 2. ve 3. giinlerinde ise bu saymin 6,15, 6,06 ve 6,02 log
kob/g oldugu saptanmistir. Potato Dextrose Agar (PDA)’da tespit edilen toplam
maya/mantar sayisi 0. giinde 7,47 log kob/g olarak belirlenmistir. Diger giinlerde (1.,
2. ve 3) ise bu degerin sirastyla 7,21, 7,20 ve 7,20 log kob/g oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 3.27. %5 Yerfistig1 katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore
degisimi

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa,
Sharpe Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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Cizelge 4.8’de goriilduigii gibi, glinlere gore tespit edilen sonuglari istatistiksel olarak karsilagtirdigimizda;
0. giinde: PDA>PCA>MRS>C

1. glinde: PDA> MRS>PCA>C
2. giinde: PDA> MRS> PCA>C
3. glinde: PDA> PCA> MRS > C seklinde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.8. %5 Yerfistig1 katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore tespit edilen
degerleri arasindaki istatistiksel farklar (p<0,000)

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa, Sharpe Agar;
PDA: Potato Dextrose Agar)

0 1. 2 3.

PCA b c c b
C d d d d
MRS c b b c
PDA a a a a

113



4.9. %10 Yerfistig1 Katkih Tarhana ve Mikroflorasi

%10 Yerfistig1 katkili tarhanada, 0. giin’de Plate Count Agar (PCA) besiyerinde
yapilan Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisinin 6,88 log kob/g oldugu
tespit edilmistir. 1., 2. ve 3. glinlerde ise TAMB sayisinin sirasiyla 5,65, 5,62 ve 7,41
log kob/g oldugu belirlenmistir. Chromocult agar besiyerinde (C) belirlenen
Koliform grubu bakteri sayisinin ise 0. giinde 3,85 log kob/g oldugu tespit edilmistir.
Tarhana fermentasyon siirecinin 1., 2. ve 3. gilinlerinde ise koliform grubu bakteri
sayisinin 3,99, 3,99 ve 5,27 log kob/g oldugu bulunmustur. MRS besiyerinde tespit
edilen Laktik asit bakteri sayisi ise 0. giinde 6,02 log kob/g olarak belirlenmistir.
Analiz siirecinin diger 1., 2. ve 3. giinlerinde ise bu saymin 6,07, 6,06 ve 6,20 log
kob/g oldugu saptanmistir. Potato Dextrose Agar (PDA)’da tespit edilen toplam
maya/mantar sayisi 0.glinde 7,57 log kob/g olarak belirlenmistir. Diger giinlerde (1.,
2. ve 3) ise bu degerin sirasiyla 7,37, 7,21 ve 7,22 log kob/g oldugu tespit edilmistir.
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Sekil 3.28. %10 Yerfistig1 katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore
degisimi
(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa,
Sharpe Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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Cizelge 4.9’ da goriildiigii gibi, giinlere gore tespit edilen sonuclart istatistiksel olarak karsilastirdigimizda;

0. giinde: PDA>PCA> MRS >C
1. glinde: PDA> MRS>PCA>C
2. giinde: PDA> MRS> PCA>C

3. glinde: PCA> PDA> MRS > C seklinde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.9. %10 Yerfistig1 katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore tespit
edilen degerleri arasindaki istatistiksel farklar (p<0,000)

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa, Sharpe
Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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4.10. %5 Susam Katkil1 Tarhana ve Mikroflorasi

%35 Susam katkili tarhanada, 0. giin’de Plate Count Agar (PCA) besiyerinde yapilan
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisinin 7,69 log kob/g oldugu tespit
edilmistir. 1., 2. ve 3. giinlerde ise TAMB sayisinin sirasiyla 5,89, 5,41 ve 6,65 log
kob/g oldugu belirlenmistir. Chromocult agar besiyerinde (C) belirlenen Koliform
grubu bakteri sayisinin ise 0. giinde 3,94 log kob/g oldugu tespit edilmistir. Tarhana
fermentasyon siirecinin 1., 2. ve 3. gilinlerinde ise koliform grubu bakteri sayisinin
3,77, 3,81 ve 5,03 log kob/g oldugu bulunmustur. MRS besiyerinde tespit edilen
Laktik asit bakteri sayist ise 0. giinde 6,16 log kob/g olarak belirlenmistir. Analiz
slirecinin diger 1., 2. ve 3. giinlerinde ise bu saymin 6,05, 6,18 ve 6,02 log kob/g
oldugu saptanmistir. Potato Dextrose Agar (PDA)’da tespit edilen toplam
maya/mantar sayisi 0. giinde 7,37 log kob/g olarak belirlenmistir. Diger giinlerde (1.,
2. ve 3) ise bu degerin sirastyla 7,32, 7,15 ve 7,17 log kob/g oldugu tespit edilmistir.

8 -
7 -
6

m PCA
5 -

C

4 -

B MRS
3 -

H PDA
2
1
0

0.gln 1.gun 2.gln 3.gln

Sekil 4.10. % 5 Susam katkil1 tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore
degisimi
(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa,
Sharpe Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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Cizelge 4.10°da gortildiigii gibi, giinlere gore tespit edilen sonuglar istatistiksel olarak karsilastirdigimizda;

0. giinde: PCA>PDA>MRS>C
1. glinde: PDA> PCA> MRS>C
2. giinde: PDA> MRS> PCA>C

3. glinde: PDA> PCA> MRS>C seklinde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.10. %5 Susam katkili tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore tespit
edilen degerleri arasindaki istatistiksel farklar (p<0,000)

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa, Sharpe
Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)

0. 1. 2. 3.

PCA a b c b
C d d d d
MRS c c b c
PDA b a a a
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4.11. %10 Susam Katkili Tarhana ve Mikroflorasi

%10 Susam katkil1 tarhanada, 0. giin’de Plate Count Agar (PCA) besiyerinde yapilan
Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB) sayisinin 7,68 log kob/g oldugu tespit
edilmistir. 1., 2. ve 3. giinlerde ise TAMB sayisinin sirasiyla 6,49, 5,82 ve 6,43 log
kob/g oldugu belirlenmistir. Chromocult agar besiyerinde (C) belirlenen Koliform
grubu bakteri sayisinin ise 0. giinde 4,70 log kob/g oldugu tespit edilmistir. Tarhana
fermentasyon siirecinin 1., 2. ve 3. giinlerinde ise koliform grubu bakteri sayisinin
4,02, 4,08 ve 5,20 log kob/g oldugu bulunmustur. MRS besiyerinde tespit edilen
Laktik asit bakteri sayist ise 0. giinde 6,15 log kob/g olarak belirlenmistir. Analiz
slirecinin diger 1., 2. ve 3. giinlerinde ise bu saymin 6,18, 6,26 ve 6,18 log kob/g
oldugu saptanmistir. Potato Dextrose Agar (PDA)’da tespit edilen toplam
maya/mantar sayisi 0. giinde 7,44 log kob/g olarak belirlenmistir. Diger giinlerde (1.,
2. ve 3) ise bu degerin sirasiyla 7,22, 7,17 ve 7,22 log kob/g oldugu tespit edilmistir.

8 -
7 .
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m PCA
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® MRS
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m PDA
2 -
1 -
0

0.glin 1.gun 2.gln 3.gln

Sekil 3.29. %10 Susam katkil1 tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore
degisimi

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa,
Sharpe Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)
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Cizelge 4.11°de gortildiigii gibi, giinlere gore tespit edilen sonuglar istatistiksel olarak karsilastirdigimizda;

0. giinde: PCA> PDA>MRS> C
1. giinde: PDA> PCA> MRS> C
2. giinde: PDA> MRS> PCA> C

3. glinde: PDA> PCA> MRS> C seklinde oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.11. %10 Susam katkil1 tarhana mikroflora populasyonunun giinlere gore tespit
edilen degerleri arasindaki istatistiksel farklar (p<0,000)

(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar; C; Chromocult Agar; MRS: De Man, Rogosa, Sharpe
Agar; PDA: Potato Dextrose Agar)

0. 1. 2. 3.

PCA a b c b
C d d d d
MRS c c b c
PDA b a a a
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4.12. Tim Uygulamalarda Toplam Aerobik Mezofilik Bakteri (TAMB)
Sayisinin Karsilastirilmasi

Yapilan bu tez ¢alismasinda kontrol ve tiim uygulamalarda test edilen maddelerin
TAMB ortalama degerleri karsilastirilmistir. Elde edilen tiim degerlerin
karsilastirilmast ise Sekil 4.12°de gosterilmistir. PCA’da tiim uygulamalarin
istatistiksel olarak karsilastirilmasi Cizelge 4.12°de, PCA’da belirlenen TAMB sayisi
ve ortalama degerlerinin giinlere gore degisimleri ve diger arastirmacilarin yapmis

olduklar1 caligmalarin sonuglari ile karsilastirilmasi Cizelge 4.13’de verilmistir.

8
7
6
5
4 m0.gln
3 1.gln
2 m2.gin
1 H 3.gln
0

Sekil 3. 30. PCA’da tiim uygulamalarin karsilastirilmasi
(Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar)

Cizelge 4.12. PCA’da tiim uygulamalarin istatistiksel olarak karsilastirilmasi

(p<0,000) (Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar)
0. giin 1. gin 2. giin 3. giin
Kontrol f h h f
%5 Spirulina h d ef e
%10 Spirulina g ef e e
%5 Keten d C d cd
%10 Keten c ab b b
%5 Badem a bc a d
%10 Badem b f b bc
%5 Yerfistig1 e g f b
%10 Yerfistig d e e a
%5 Susam ab ab g b
%10 Susam ab a C cd
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Cizelge 4.13. Onceki yapilan ¢alismalar ve tez ¢alismasinda PCA’da belirlenen
TAMB sayilar1 ve ortalama degerlerinin giinlere gore karsilastiriimasi
(Kisaltmalar: PCA (Plate Count Agar); TAMB (Toplam Aerobik Mezofilik

Bakteri)
PCA Ortalamalardaki degisim ve giinler
(Erbas, vd., 2005) 6,43 +(0,15) -(0,45) -(0.18)
PCA (0.giin) (1.giin) (2.giin) (3.giin)
(Karagozli, vd., 2008) 5,55 +(1,11) +(0,28) -(1,40) -(0,28)
PCA (0.giin) (1.giin) (2.giin) (3.giin) (5.giin)
(Settani, vd., 2011) 75 +(0,50) +(0,40) -(1,10) -(0,40)
g?:,io °C) (0.giin) (2.giin) (4.glin) (6.giin) (8.giin)
(Settani, vd., 2011) 7,50 -(0,10) +(0,70) -(0,50) -(0,50)
I(DBC-i‘O °0) (0.giin) (2.giin) (4.giin) (6.giin) (8.giin)
(Erdem, vd., 2014) 7,53 +(0,50) +(0,40) -(1,10) -(0,40)
PCA (0.giin) (1.giin) (2.giin) (3.giin) (4.giin)
(Simsek, vd., 2012) 8,06 +(1,44) -(0,99) -(0,26) +(0,49) -(1,14)
(A-E) (0.giin) (1.glin) (3.glin) (5.glin) (10.gtin) (15.gilin)
PCA
(Simsek, vd., 2012) 712 +(0,18) +(1,35) -(0,87) -(1,32) -(1,00)
(FGHK) (0.giin) (1.gtin) (3.giin) (5.glin) (10.giin) (15.giin)
PCA
Tez Caligmasi (0.giin) (1.giin) (2.giin) (3.giin)
Kontrol 6,01 -(1,14) +(0,15) -(0,1)
%5 Spirulina 4,71 +(1,34) -(0,48) -(0,13)
%10 Spirulina 5,12 +(0,7) -(0,2) -(0,25)
%5 Keten 6,89 -(0,51) -(0,63) +(0,68)
%10 Keten 7,47 -(1,01) -(0,13) +(0,42)
%5 Badem 7,75 -(1,32) +(0,04) -(0,12)
%10 Badem 7,63 -(1,2) -(0,06) +(0,2)
%05 Yerfistig1 6,49 -(0,74) -(0,22) +(1,14)
%10 Yerfistig 6,88 -(1,23) (-0,03) +(1,79)
%5 Susam 7,69 -(1,8) -(0,48) +(1,24)
%10 Susam 7,68 -(1,19) -(0,33) +(0,61)

Onceki yapilan calismalarda, TAMB sayis1 fermentasyonun 1. giiniinde (Erbas vd.,
2005; Erdem vd., 2014), 2. ve 3. giiniinde (Karagozlii, vd., 2008) , 2. ve 4. giinlinde
(Settani, vd., 2011), 4. giiniinde (Settani, vd., 2011), 1. ve 10. giiniinde, 1. ve 3.

ginlinde artis gosterdigi bildirilmistir (Simsek, vd., 2012). Yapilan bu tez

caligmasinda, kontrol tarhanada fermentasyonun 2. giiniinde artis goriilmektedir. %5

ve %10 Spirulina katkili tarhanada TAMB sayis1 1. giinde artis gosterirken, diger

tim uygulamalarda genel olarak fermentasyonun 3. giiniinde artis gosterdigi

belirlenmistir. Sadece %5 Badem katkili tarhanda fermentasyonun 2. giiniinde

TAMB sayisinda artis oldugu belirlenmistir.
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4.13. Tiim Uygulamalarda Koliform Bakteri Sayisinin Karsilastirilmasi

Yapilan bu tez ¢alismasinda kontrol ve tiim uygulamalarda test edilen maddelerin
koliform bakteri sayisi ortalama degerleri karsilastirilmistir. Elde edilen tiim
degerlerin karsilastirilmasi ise Sekil 4.13°de gosterilmistir. C’de tiim uygulamalarin
istatistiksel olarak karsilagtirilmasi Cizelge 4.14’de, C’de belirlenen koliform sayisi
ve ortalama degerlerinin giinlere gore degisimleri ve diger arastirmacilarin yapmis

olduklar1 caligsmalarin sonuglari ile karsilastirilmasi Cizelge 4.15°de verilmistir.

m0.gln
1.gun
m2.gln

W 3.glin

Sekil 3.31. C’de tiim uygulamalarin karsilastirilmasi

(Kisaltmalar: C: Chromocult Coliform Agar)

Cizelge 4.14. C’de tiim uygulamalarin istatistiksel olarak karsilagtirilmasi

(p<0,000) (Kisaltmalar: C: Chromocult Coliform Agar)

0. giin 1. gilin 2. glin 3. gilin
Kontrol bed b a 1
%5 Spirulina bed a g h
%10 Spirulina bc b b g
%5 Keten bc cd cd f
%10 Keten a c cde d
%5Badem cde cd de a
%10 Badem bed d de b
%5 Yerfistigi bcd cd ef d
%10 Yerfistigi e cd cde bc
%5 Susam de e fg e
%10 Susam b c c cd
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Cizelge 4.15. Onceki yapilan ¢alismalar ve tez ¢alismasinda C’de belirlenen
Koliform bakteri sayilar1 ve ortalama degerlerinin giinlere gore karsilastirilmasi

(Kisaltmalar: C (Chromocult Agar)

Ortalamalardaki degisim ve glinler
(Erbas, vd., 0,00 (0,00) (0,00) (0,00)
2005) (0.giin) | (1.gilin) (2.giin) (3.giin)
(Karagozli, vd., | (<0,47) | (<0,47) 0,47) 0,47) 0,47)
2008) (0.glin) | (1.glin) (2.glin) | (3.glin) | (5.giin)
(Settani, vd., 0,00 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
2011) (0.giin) | (2.giin) (4.gin) | (6.glin) | (8.giin)
(A-30 °C)
(Settani, vd., 0,00 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
2011) (0.giin) | (2.giin) (4.gin) | (6.glin) | (8.giin)
(B-30 °C)
(Erdem, vd., 0,00 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
2014) (0.giin) | (1.giin) (2.giin) | (3.glin) | (4.giin)
(Simsek, vd., 3,37 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
2012) (0.glin) | (1.gilin) (3.glin) (5.glin) | (10.gilin) | (15.giin)
(A-E)
(Simsek, vd., 0,00 (0,00) (0,00) (0,00) (0,00) (0,00)
2012) (0.giin) | (1.gilin) (3.giin) (5.gtin) | (10.giin) | (15.giin)
(FGHK)
Tez Calismas1 | (0.giin) | (1.giin) (2.giin) | (3.giin)
Kontrol 4,33 -(0,10) +(0,36) | -(1,22)
%5 Spirulina 4,29 +(0,34) | -(0,84) -(0,29)
%10 Spirulina | 4,46 -(0,22) +(0,05) | -(0,05)
%5 Keten 4,56 -(0,55) +(0,01) | +(0,85)
%10 Keten 5,48 -(1,41) -(0,91) +(1,19)
%5 Badem 4,2 -(0,21) -(0,06) +(2,1)
%10 Badem 4,38 -(0,49) +(0,06) | +(1,4)
%5Yerfistig1 4,35 -(0,36) -(0,10) +(1,25)
%10 Yerfistig1 | 3,85 +(0,14) | +(0,14) | +(1,28)
%5 Susam 3,94 -(0,17) +(0,13) | +(1,22)
%10 Susam 4,70 -(0,68) +(0,06) | +(1,12)

Onceki calismalarda, koliform bakterileri sayisinin fermentasyonun tiim giinleri
boyunca test edilen miktarlarda saptanamadigi bildirilmistir (Erbas vd., 2005, Erdem
vd., 2014, Karagozli, vd., 2008, Settani, vd., 2011, Simsek, vd., 2012). Simsek, vd.
(2012) tarafinda yapilan bir uygulamada baslangigta koliform yiikii belirlenmesine
ragmen fermentasyon siiresince koliform bakterilerin tespit edilemedigi bildirilmistir.

Yapilan bu tez calismasinda, kontrol tarhanada koliform bakterileri fermentasyonun
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sadece 2. giiniinde artis gosterdigibelirlenmistir. Diger uygulamalar incelendiginde
ise %5 Badem katkili tarhanada 1. giinde, %10 Keten, %10 Badem ve %5 Yerfisitig
katkili tarhanada fermentasyonun 3. giiniinde, %10 Yerfistig1 katkili tarhanada ise
germentasyonun 1., 2. ve 3. giinleri boyunca koliform sayisinin artis gosterdigi
belirlenmistir. Bunlarin disinda diger uygulamalarda ise 2. ve 3. giinde artis oldugu

saptanmistir.

Koliformlar ve Escherichia coli, smmiflandirilma olarak Enterobacteriaceae’de yer
alan bu grup organizmalar 2 temel kategoride degerlendirilmektedir. Ilk grupta bitki,
toprak vb gibi diger ¢evrede yer alanlar olarak kabul edilmektedir. Diger grupta ise
disk1 araciligi ile gecenler olarak kabul edilmektedir (Cakar, 2000).

Toplam koliformlarin say1 olarak bazi gida iiriinlerinde kabul edilen seviyeleri
bulunmaktadir. Bu grup farkli tipte gida iirlinlerinde genel olarak bulunmaktadir.
Ancak bu grubun gida da bulunmasi yetersiz sanitasyon ve pastdrizasyon yada bu

islemler disindaki diger etmenler ile bulastigin1 géstermektedir (Cakir, 2000).

Digkr araciligr ile gegen grup diski (fekal) koliform grubu bakteriler olarak kabul
edilmektedir. Bu grubun belirlenmesi disinda grubun {yelerinden bazilarinin
belirlenmesi (6rnegin E. coli), gida iriintiniin digki kaynakli kirlenmeye maruz
kaldig1 ve gida {riinlinde hastalik yapici bakterilerin olas1 gostergesi olarak
bilinmektedir. Bu grup organizmalarin gida iriinlerinde bulunmasina 1zin

verilmemektedir (Cakir, 2000).

Analiz edilen higbir 6rnekte E. coli varhigi tespit edilememistir. Koliform grubu
bakterilerin gerek kontrol gerekse diger katki materyallerinde tespit edilmis olmasi
bu grup bakterilerin ¢evresel kaynakli diger etmenler aracilifiyla gectigini

dogrulamaktadir.
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4.14. Tim Uygulamalarda Laktik Asit Bakteri Sayisinin Karsilastirilmasi

Yapilan bu tez calismasinda kontrol ve tiim uygulamalarda test edilen maddelerin
laktik asit bakteri sayisi ortalama degerleri karsilastirilmistir. Elde edilen tiim
degerlerin karsilastirilmas:  ise  Sekil 4.14°de gosterilmistir.  MRS’da  tiim
uygulamalarin istatistiksel olarak karsilastirilmas1 Cizelge 4.16’da, MRS’da
belirlenen laktik asit bakteri sayis1 ve ortalama degerlerinin giinlere gore degisimleri
ile diger arastirmacilarin yapmis olduklari ¢alismalarin sonuglar ve karsilagtirilmasi

Cizelge 4.17°de verilmistir.

m0.gln
1l.gun
m2.gln

W 3.gln

Sekil 3.32. MRS’da tiim uygulamalarin karsilagtirilmasi
(Kisaltmalar: MRS: De Man Rogosa Agar)

Cizelge 4.16. MRS’da tiim uygulamalarin istatistiksel olarak karsilagtiriimasi
(p<0,000)

(Kisaltmalar: MRS: De Man Rogosa Agar)

0. giin 1. gilin 2. glin 3. gilin
Kontrol C b a d
%5 Spirulina c b d c
%10 Spirulina c b cd b
%5 Keten b a ab ab
%10 Keten a a ab a
%5 Badem ab a b a
%10 Badem a a b ab
%5 Yerfistigi a a bc b
%10 Yerfistigi ab a bc ab
%5 Susam a a b b
%10 Susam a a ab ab
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Cizelge 4.17. Onceki yapilan ¢alismalar ve tez ¢alismasinda MRS’da belirlenen
LAB sayilar1 ve ortalama degerlerinin giinlere gore karsilastirilmasi
(Kisaltmalar: MRS (De Man Rogosa Agar); LAB (Laktik Asit Bakteri)
Ortalamalardaki degisim ve giinler
(Erbas, vd., 2005) 6,47 -(0,04) -(0,57) -(0,50)
(0.giin) (1.glin) (2.glin) (3.gilin)
(Karagozli, vd., 2008) 3,44 +(2,90) +(0,78) +(1,25) -(0,95)
(0.giin) (1.giin) (2.giin) (3.giin) (5.giin)
(Settani, vd., 2011) 7,40 +(0,60) +(0,40) -(0,80) -(0,40)
(A-30°C) (0.giin) (2.giin) (4.giin) (6.giin) (8.giin)
(Settani, vd., 2011) 6,70 +(1,20) +(0,30) -(0,40) -(0,40)
(B-MRS, 40 °C) (0.giin) (2.giin) (4.glin) (6.giin) (8.giin)
(Erdem, vd., 2014) 596 -(1,13) -0,23) -(0,70) -(0,18)
(0.giin) (1.glin) (2.gilin) (3.gilin) (4.glin)
(Simsek, vd., 2012) 7.80 +(1,43) -(0,13) +(0,99) -(1,92) -(0,38)
(A-E) (0.giin) (1.giin) (3.giin) (5.giin) (10.giin) (15.giin)
(Simsek, vd., 2012) 7,65 +(0,27) +(0,55) -0,15) -(0,94) -(0,86)
(FGHK) (0.giin) (1.giin) (3.giin) (5.glin) (10.giin) (15.giin)
Tez Caligmasi (0.giin) (1.giin) (2.giin) (3.giin)
Kontrol 5,49 -(0,08) +(1,09) -(1,52)
%5 Spirulina 5,40 +(0,09) +(0,24) -(0,35)
%10 Spirulina 5,31 +(0,12) +(0,39) +(0,18)
%5 Keten 5,88 +(0,22) +(0,18) -(0,01)
%10 Keten 6,07 +(0,12) +(0,06) +(0,20)
%5 Badem 6,01 +(0,07) +(0,12) +(0,23)
%10 Badem 6,13 +(0,04) +(0,03) +(0,01)
%5 Yerfistigi 6,18 -(0,03) -(0,09) -(0,04)
%10 Yerfistig 6,02 +(0,05) -(0,01) +(0,14)
%5 Susam 6,16 -(0,09) +(0,13) -(0,16)
%10 Susam 6,15 +(0,03) +(0,08) -(0,08)

Onceki galismalarda, LAB bakterileri sayisiin baslangica gore azalan diizeyde
oldugu Erbas vd. (2005) ve Erdem vd. (2014)’in ¢alismalarinda rapor edilmistir.
Hamur fermentasyonunun, ilk 3 giinii boyunca LAB sayisinin stirekli olarak artig
gosterdigi (Karagozli, vd., 2008), fermentasyonun sadece 1. ve 2. giinlerinde
(Settani, vd., 2011, Simsek, vd., 2012) 1. ve 3. giinlerde artis gosterdigi Simsek
vd.’nin (2008) ¢alismalarinda goriilmektedir. Yapilan bu tez ¢alismasinda, kontrol
tarhanada LAB bakterileri 2. giinde onemli diizeyde artis gosterdigi goriilmektedir.
Tim uygulamalarda genel olarak LAB popiilasyonunda degisen diizeyde artisin
oldugu 1. ve 2. veyal., 2. ve 3. giinlerinde tespit edilmis sonuglar incelendiginde
goriilmektedir. Sadece %S5 yerfisitig1 katkili tarhanada populasyonun da azalan yonde

bir egilime sahip oldugu bulunmustur.
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4.15. Tiim Uygulamalarda Toplam Maya/Kiif Sayisinin Karsilastirilmasi

Yapilan bu tez ¢alismasinda kontrol ve tiim uygulamalarda test edilen maddelerin
maya/kiif sayist ortalama degerleri karsilastirilmistir. Elde edilen tiim degerlerin
karsilagtirilmast ise Sekil 4.15°de gosterilmistir. PDA’da tiim uygulamalarin
istatistiksel olarak karsilagtiritlmasi Cizelge 4.18’de verilmistir. PDA’da tespit edilen
maya/kiif sayis1 ve ortalama degerlerinin giinlere gore degisimleri ile diger
arastirmacilarin yapmis olduklar1 ¢alismalarin sonuglart ve karsilastirilmasi Cizelge

4.19’de verilmistir.

m0.gln
1.gun
m2.gln

H 3.gln

Sekil 3.33. PDA’da tiim uygulamalarin karsilagtirilmasi
(Kisaltmalar: PDA: Potato Dextrose Agar)

Cizelge 4.18. PDA’da tiim uygulamalarin istatistiksel olarak karsilagtiritlmasi

(p<0,000)
(Kisaltmalar: PDA: Potato Dextrose Agar)
0. giin 1. giin 2. giin 3. gilin
Kontrol h e d c
%5 Spirulina g f e d
%10 Spirulina f f d c
%5 Keten cd c c a
%10 Keten ab b b a
%5 Badem e a a a
%10 Badem bc a a b
%5 Yerfistifi bc dc c a
%10 Yerfistig1 a c c a
%5 Susam de c c a
%10 Susam bcd d c a
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Cizelge 4.19. Onceki yapilan ¢alismalar ve tez calismasinda PDA’da belirlenen
Maya/Kiif sayilar1 ve ortalama degerlerinin giinlere gore karsilastirilmasi

(Kisaltmalar: PDA (Potato Dextrose Agar)

Ortalamalardaki degisim ve giinler

(Erbas, vd., 2005) 6,59 -(0,33) -(0,14) -(0,37)
(0.giin) (1.glin) (2.glin) (3.gilin)
(Karagozli, vd., 2008) 3,66 +(1,70) +(1,92) -(0,74) -(1,38)
(0.giin) (1.giin) (2.giin) (3.giin) (5.giin)
(Settani, vd., 2011) 7,20 +(0,80) +(0,00) -(0,50) -(0,20)
(A-30°C) (0.giin) (2.giin) (4.giin) (6.giin) (8.giin)
(Settani, vd., 2011) 7,20 -(0,30) -(0,80) -(0,40) -(0,10)
(B-30 °C) (0.glin) (2.gilin) (4.glin) (6.glin) (8.glin)
(Erdem, vd., 2014) 7,55 +(0,15) -(0,11) -(0,19) +(0,07)
(0.giin) (1.glin) (2.glin) (3.gilin) (4.giin)
(Simsek, vd., 2012) 6,18 -(0,10) +(0,88) -(0,88) +(0,01) +(0,04)
(A-E) (0.giin) (1.giin) (3.giin) (5.giin) (10.giin) (15.giin)
(Simsek, vd., 2012) 5,75 +(0,09) +(0,14) -(0,82) +(0,54) -(0,21)
(FGHK) (0.giin) (1.giin) (3.giin) (5.glin) (10.giin) (15.giin)
Tez Caligmasi (0.giin) (1.giin) (2.giin) (3.giin)
Kontrol 6,66 +(0,39) +(0,17) -(0,19)
%5 Spirulina 6,68 +(0,11) -(0,15) -(0,06)
%10 Spirulina 6,78 -(0,01) -(0,06) -(0,12)
%5 Keten 7,43 -(0,05) -(0,20) +(0,04)
%10 Keten 7,52 -(0,02) -(0,21) -(0,10)
%5 Badem 7,33 +(0,31) -(0,27) -(0,17)
%10 Badem 7,46 +(0,20) -(0,25) -(0,34)
%5 Yerfistigi 7,47 -(0,26) -(0,01) -(0,00)
%10 Yerfistig 7,57 -(0,20) -(0,16) +(0,02)
%5 Susam 7,37 -(0,05) -(0,17) +(0,02)
%10 Susam 7,44 -(0,22) -(0,05) +(0,05)

Onceki galismalarda, maya/kiif yiikiiniin baslangica gore azalan diizeyde bir egilim

gosterdigi, Erbag vd. (2005) ve Settani, vd. (2011)’nin g¢alismalar1 incelendiginde

goriilmektedir. Diger arastirmacilarin yaptigi calismalar incelendiginde ise diger

fermentasyon giinlerinde yani 2. veya 3. glinlerde dahi artisin oldugu goriilmektedir
(Erdem vd., 2014, Karagozli, vd., 2008, Settani, vd., 2011, Simsek, vd., 2012).

Yapilan bu tez calismasinda, kontrol tarhanada maya/kiif sayist 1. ve 2. giinde

baslangi¢ yiikiine gore artis gosterdigi goriilmektedir. %5 Spirulina, %5 Badem, %10
Badem katkili tarhanada 1. giinde, %5 Keten, %10 Yerfistig1, %5 Susam katkili

tarhanada 3. giinde artig goriildiigii belirlenmistir. Sadece %10 Spirulina, %10 Keten,

%5 Yerfistig1 katkili tarhanada populasyonun da azalan yonde bir egilim oldugu

goriilmektedir.
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5. SONUCLAR VE ONERILER

Tarhana mikroflorasindaki degisim Cizelge 5.1°de verilmistir. Cizelge 5.1°de
goriildiigli gibi, kontrolde dahil diger her bir uygulamada, farkli besiyerlerinde test
edilen parametreleri kendi igerisinde ve giinlere gore degerlendirdigimizde, maya/kiif
sayisinin diger test parametrelere gore daha baskin oldugu sdylenebilir. Laktik asit

bakterilerinin ikincil diizeyde dominant bakteri oldugu goriilmektedir.

Kontrol ve tiim uygulamalarda tespit edilen, Toplam aerobik bakteri sayisinin
istatistiksel olarak degerlendirilmesi her bir giin i¢in ayri ayr1 yapilmistir. Cizelge
5.2.’de goriildiigii gibi, tarhana hamurunun 0. giinii ve diger fermentasyon giinleri
boyunca (1., 2., ve 3.), toplam aerobik mezofilik bakteri sayisinin Keten, Badem,
Yerfistig1 ve Susam katkili tarhanada kontrol ve Spirulina katkili tarhanaya gore daha

yiiksek diizeyde oldugu belirlenmistir.

Kontrol ve tiim uygulamalarda tespit edilen koliform bakteri sayisinin istatistiksel
olarak degerlendirilmesi her bir giin i¢in ayr1 ayri yapilmistir. Cizelge 5.3.°de
gorildiigh gibi, 1. glinde en yiiksek diizeyde koliform sayisinin %5 Spirulina katkili
tarhanada oldugu belirlenmistir. 2. giinde diger uygulamalar ile karsilastirdigimizda
kontrolde en yiliksek diizeyde oldugu, 3. giinde ise en diisiikk diizeyde oldugu
belirlenmistir. Kontrol disindaki diger uygulamalarda koliform grubu bakteri

sayisinin giinlere gore degisken oldugu saptanmaistir.

Kontrol ve tiim uygulamalarda tespit edilen laktik asit bakteri sayisinin istatistiksel
olarak degerlendirilmesi her bir giin i¢in ayr1 ayr1 yapilmustir. Cizelge 5.4.°de
gortldiigli gibi, Tarhana hamurunun 0. giinii ve diger fermentasyon giinleri boyunca
(1. ve 3.) kontrol ve Spirulina katkili tarhanada laktik asit bakteri diizeyinin daha
diisiik oldugu belirlenmistir. Sadece 2. giinde kontrol’de laktik asit bakteri diizeyinin

diger uygulamalara gore daha yiiksek diizeyde oldugu saptanmistir.

Kontrol ve tim uygulamalarda tespit edilen maya/kiif sayisinin istatistiksel olarak
degerlendirilmesi her bir giin icin ayr1 ayr1 yapilmistir. Cizelge 5.5.’de goriildigi

gibi, tarhana hamurunun 0. giinii ve diger fermentasyon giinleri boyunca (1., 2., ve 3.),
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maya/kif sayisinin Keten, Badem, Yerfistig1 ve Susam katkili tarhanada kontrol ve

Spirulina katkili tarhanaya gore daha yiiksek diizeyde oldugu belirlenmistir.

Calismada kullanilan un, kirmizibiber ve domates salcasi ve yogurt hazir halde
amabalajlari ile satin alinmistir. Bu tiriinler ¢esitli islemler gordiikten sonra tiiketiciye
sunulmaktadir. Katki materyali olarak kullanilan spirulina tozu, keten tohumu,
badem, yerfistigi ve susam cesitli islemlere tabi tutulduktan sonra piyasada satisa
sunulmaktadir. Bu iiriinler direk olarak kuruyemis ve/veya diger amaglar i¢in olarak
tiiketilmektedir. Dolayisiyla iiriinlerin hig birisi pastdrize edilmemistir. Pastdrizasyon
isleminin, {riinlerin dogal florasinda bulunan laktik asit bakterileri ve/veya

maya/kiif’lerin gelisimine olumsuz etki olusturacagi nedeniyle islem yapilmamistir.

Katki maddelerinin dogal florasinda bulunan mikroorganizmalar, tarhana hamuruna
ilave edilmesiyle dogal bileseni haline gelmektedir. Hem kontrol hemde diger
uygulamalarda dogal florada bulunan mikroorganizmalardan baska hamurun
fermentasyonu i¢in aktif maya hiicreleri ilave edilmistir. Buna bagli olarak tiim
denemelerde fermentasyon boyunca maya hiicrelerinin diger mikroorganizmalara
gore daha baskin olarak fermentasyonda islev yaptig1 ya da katki maddelerinin besin
bilesimlerinin bu organizmalarinin gelisimlerinin stimiile ettigi sonucuna varilabilir.
Tim uygulamalarda en az diizeyde koliform bakteri populasyonun oldugu
belirlenmistir. Belirlenen bu sonuglara dayanarak gerek katki materyali gerekse
kontrol tarhanda maya ilave edilmesiyle dominant floranin maya/kiifler ve laktik asit
bakterileri oldugu ve diger bakterilerin ise maya/kiif veya laktik asit bakterilerin
irettigi metabolitlere bagli olarak popiilasyonlarinda azalma ya da artisa neden

oldugu sonucuna varilabilir.
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Cizelge 5.1. Tarhana mikroflorasinda populasyon degisiminin istatistiksel
olarak degerlendirilmesi (p<0,000)

Uygulamalar Giin Besiyerlerine gére Populasyon Dominant Mikroorganizma
degisimi

Kontrol 0. giin PDA>PCA>MRS>C MK>TAMB>LAB>Koliform
1. glin PDA> MRS> PCA>C MK> LAB> TAMB> Koliform
2. giin PDA> MRS> PCA>C MK> LAB> TAMB> Koliform
3. glin PDA> MRS=PCA>C MK> LAB=TAMB> Koliform

%5 Spirulina 0. giin PDA> MRS> PCA >C MK> LAB> TAMB> Koliform
1. glin PDA> PCA > MRS>C MK>TAMB>LAB>Koliform
2. giin PDA> MRS> PCA>C MK> LAB> TAMB> Koliform
3. glin PDA> MRS=PCA>C MK> LAB=TAMB> Koliform

%10 Spirulina 0. giin PDA> MRS> PCA >C MK> LAB> TAMB> Koliform
1. giin PDA> PCA > MRS>C MK>TAMB>LAB>Koliform
2. giin PDA> MRS> PCA>C MK> LAB> TAMB> Kaoliform
3. giin PDA> MRS>PCA>C MK> LAB> TAMB> Koliform

%5 Keten 0. giin PDA> PCA > MRS >C MK>TAMB>LAB> Koliform
1. glin PDA> PCA > MRS>C MK>TAMB>LAB> Koliform

PDA> MRS> PCA>C
PDA> MRS=PCA>C

MK> LAB> TAMB> Koliform
MK> LAB=TAMB> Koliform

%10 Keten

PDA=PCA > MRS >C
PDA> PCA > MRS>C

MK=TAMB>LAB> Koliform
MK>TAMB>LAB> Koliform

giin PDA> MRS=PCA>C MK> LAB=TAMB> Koliform
giin PDA> PCA> MRS >C MK>TAMB>LAB> Koliform
%5 Badem giin PCA>PDA > MRS >C TAMB> MK> LAB> Koliform
1. glin PDA> PCA > MRS>C MK>TAMB>LAB> Koliform
2. giin PDA> PCA > MRS>C MK>TAMB>LAB> Koliform
3. glin PDA> PCA> MRS >C MK>TAMB>LAB> Koliform
% 10 Badem 0. giin PCA>PDA > MRS >C TAMB> MK> LAB> Koliform
1. glin PDA> MRS >PCA>C MK> LAB> TAMB> Kaoliform
2. giin PDA> PCA = MRS>C MK>TAMB=LAB> Koliform
3. glin PDA> PCA> MRS >C MK>TAMB>LAB> Koliform
%S5 Yerfistig 0. glin PDA> PCA > MRS >C MK>TAMB>LAB> Koliform
1. glin PDA> MRS >PCA>C MK> LAB> TAMB> Kaoliform
2. giin PDA> MRS >PCA>C MK> LAB> TAMB> Koliform
3. glin PDA> PCA > MRS >C MK> LAB> TAMB> Kaoliform
% 10 Yerfistign 0. glin PDA> PCA > MRS >C MK>TAMB>LAB > Koliform
1. glin PDA> MRS >PCA>C MK> LAB> TAMB> Kaoliform
2. giin PDA> MRS > PCA>C MK> LAB> TAMB> Koliform
3. glin PCA>PDA > MRS >C TAMB> MK> LAB> Koliform
%5 Susam 0. giin PCA> PDA > MRS >C TAMB> MK> LAB> Koliform
1. glin PDA> PCA > MRS>C MK> LAB> TAMB> Koliform
2. giin PDA> MRS > PCA>C MK> LAB> TAMB> Koliform
3. glin PDA> PCA > MRS>C MK> LAB> TAMB> Koliform
%10 Susam 0. giin PCA> PDA > MRS >C TAMB> MK> LAB> Koliform
1. glin PDA> PCA > MRS>C MK>TAMB>LAB> Koliform
2. giin PDA> MRS > PCA>C MK> LAB> TAMB> Koliform
3. glin PDA> PCA > MRS>C MK>TAMB>LAB > Koliform
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Cizelge 5.2. PCA’da tiim uygulamalarin istatistiksel olarak yorumlamasi
(p<0,000) (Kisaltmalar: PCA: Plate Count Agar)

. giin %5 Badem> %5 Susam= %10 Susam> %10 Badem> %10 Keten> %5 Keten= %10
Yerfistigi> %5 Yerfistigi> Kontrol> %10 Spirulina> %5 Spirulina

. glin %10 Susam> %5 Susam= %10 Keten> %5 Badem> %5 Keten> %5 Spirulina> %10
Spirulina> %10 Badem> %5 Yerfistigi> Kontrol

. giin %5 Badem> %10 Badem = %10 Keten> %10 Susam> %5 Keten> %10 Spirulina= %10
Yerfistigi> % 5Spirulina> %5Yerfistigi> % 5 Susam> Kontrol

. giin %10 Yerfistigi> %5Yerfistigi= %5 Susam= %10 Keten> %10 Badem> %10 Susam= %5
Keten> %5 Badem> %5 Spirulina= %10 Spirulina> Kontrol

Cizelge 5.3. C’de tiim uygulamalarin istatistiksel olarak yorumlamasi
(p<0,000) (Kisaltmalar: C: Chromocult Coliform Agar)

. glin %10 Keten> %10 Susam> %10 Spirulina= %5 Keten> Kontrol= %5 Spirulina= %10
Badem= %5 Yerfistigi> %5 Badem> %5 Susam> %10 Yerfistigi

. glin %5 Spirulina> Kontrol=%10 Spirulina>%10 Keten=%10 Susam>
%5 Keten= % 10 Keten= %5 Yerfistigi= %10 Yerfistigr> %10 Badem> %5 Susam

. glin Kontrol> %10 Spirulina> %10 Susam> %5 Keten> %10 Keten= %10 Yerfistig1 >%5
Badem=%10 Badem> %5 Yerfistig1> %5 Susam> %5 Spirulina

. gin %5 Badem> %10 Badem> %10 Yerfistigir> %10 Susam> %10 Keten=%5 Yerfistig1 >%5
Susam> %5 Keten> %10 Spirulina> %5 Spirulina> Kontrol

Cizelge 5.4. MRS’da tiim uygulamalarn istatistiksel olarak yorumlamasi
(p<0,000) (Kisaltmalar: MRS: De Man Rogosa Agar)

. glin %10 Keten= %10 Badem= %5 Yerfistigi= %5 Susam= %10 Susam> %5 Badem= %10
Yerfistigi> % 5 Keten> Kontrol=% 5 Spirulina=% 10 Spirulina

. glin %5 Keten= %10 Keten= %5 Badem= %10 Badem= %5 Yerfistigi= %10 Yerfistigi= %5
Susam= %10 Susam> Kontrol= %5 Spirulina= %10 Spirulina

. glin Kontrol> %5 Keten= %10 Keten= %10 Susam> %5 Badem= %10 Badem= %5 Susam> %5
Yerfistig1=%10 Yerfistigi> %10 Spirulina> %5 Spirulina

. glin %10 Keten= %5 Badem> %S5 Keten= %10 Badem= %10 Yerfistigi= %10 Susam> %10
Spirulina= %5 Yerfistigi= %5 Susam> % 5Spirulina> Kontrol

Cizelge 5.5. PDA’da tiim uygulamalarin istatistiksel olarak yorumlamasi
(p<0,000) (Kisaltmalar: PDA: Potato Dextrose Agar)

. giin %10 Yerfistigi> %10 Keten> %10 Badem= %5 Yerfistigi> %10 Susam> %5 Keten> %5 Susam> %10
Spirulina> %5 Spirulina> Kontrol

. glin %5 Badem= %10 Badem> %10 Keten> %5 Keten=%10 Yerfist1§1=%5 Susam> %5Yerfistigi> %10
Susam> Kontrol> %5 Spirulina=%210 Spirulina

. glin %5 Badem= %10 Badem> %10 Keten> %10 Keten> %5 Keten= %5Yerfistigi= %10 Yerfistigi= %5
Susam= %10 Susam> Kontrol= %10 Spirulina > %5 Spirulina

.giin %5 Keten= %10 Keten= %5 Badem= %5 Yerfistigi= %10 Yerfistigi= %5 Susam= %10 Susam> %10
Badem> Kontrol= %10 Spirulina > %5 Spirulina
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Oneriler;

Yas tarhana hamurlarinin kurutma sonrasi populasyon yiikiine bakilmast,

Yas tarhana hamurlarinin kurutma sonrasi sporlu bakteri yiikiine bakilmasi
Fermentasyon sliresinin uzatilmasi,

Aromatik otlarin ilave edilmesi,

Antimikrobiyal, antioksidan ve diger biyolojik aktivitelerinin tespit edilmesi,
Tarhanalarin, duyusal ve fizikokimyasal parametreler yoOniinden arastirilmasi

onerilmektedir.
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