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OZET

Bu c¢alismada glutensiz Maras tarhanasi iretimi yapilmis olup tarhanalarin fiziksel,
kimyasal, duyusal analizleri yapilarak iiriin karakteristikleri ortaya konmustur. Glutensiz
tarhana Gretiminde alternatif tahil bileseni olarak karabugday ve piring kullanilmistir.
%100 karabugday tarhanasi, %33 piring katkili karabugday tarhanasi, %50 piring katkili
karabugday tarhanasi ve dovme materyalinin kullanildigi geleneksel Marag tarhanasi
(kontrol grubu) olmak uUzere 4 grup tarhana Gretimi yapilmistir. %100 karabugday
tarhanasi, %67 karabugday tarhanasi, %50 karabugday tarhanasi ve kontrol grubuna ait
protein, yag, kuru madde, pH, titrasyon asitligi, kill ve enerji sonuglarinin ortalamalari
sirastyla su sekildedir: %16,15, %8,39, %90,18, 4,44, %18,98, %4,56, 431,37 kkal/100g.
Bunun yaninda deneme Orneklerinin yag asidi komposizyonu da ¢ikarilmis olup baskin
cikan yag asitleri; miristik, palmitik, stearik, oleik ve linoleik asittir. Ornekler (zerinde
yapilan duyusal test sonuglarina gore ise; en c¢ok begeniyi %33 piring ve %67
karabugdayin kullanildigr kombinasyon almistir. Sonug olarak saglik kaygilarinin arttigi
giiniimiizde alternatif besinlere yonelimde, bu c¢alismadan elde edilen bulgularin 6zellikle
glutensiz tarhana tiketiminde beslenme aligkanliklarina ve bilim literatiiriine katki

sunacagl umulmaktadir.
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PRODUCTION OF GLUTEN FREE MARAS TARHANA AND
INVESTIGATION THE SOME PROPERTIES OF MANUFACTURED
PRODUCTS
(M.Sc. THESIS)

NESRIN CAPAR

ABSTRACT

In this study, the gluten free Maras tarhana was manufactured and the product’s
characteristic feautures revealed by analysing phsycial, chemical and sensory properties.
For producing gluten free tarhana buck wheat and rice as grain ingredient were used. Four
different tarhana which are 100% buckwheat tarhana, 67% buckwheat tarhana, 50%
buckwheat tarhana and control group (traditional Maras tarhana) were produced. The
averages of protein, fat, dry matter, pH, titration acidity, ash and energy results of 100%
buckwheat tarhana, 67% buckwheat tarhana, 50% buckwheat tarhana and control group are
as follows: 16,15%, 8,39%, 90,18%, 4,44, 18,98%, 4,56%, 431,37 kkal/100g. In addition,
the fatty acid composition of the test samples were also analyzed and the dominant fatty
acids; myristic, palmitic, stearic, oleic and linoleic acid. According to sensory test results
on samples; the most favorite is the combination of 67% buckwheat. As a result, it is
hoped that the findings of this study will contribute to dietary habits and science literature

especially in gluten-free tarhana consumption.
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1.GIRIS

Bir muhafaza yontemi olan fermentasyon tahillarin besleyici degerini, duyusal
Ozelliklerini artiran en ekonomik yontemlerden biridir. Diinyanin pek ¢ok yerinde tahillar
farkli starter kiiltiirler kullanarak fermente edilmektedir. Fermentasyonda genellikle laktik
asit bakterileri ve mayalar kullanilmakta olup, laktik asit bakterileri ¢esitli antimikrobiyal
bilesikler iireterek gidada patojen bakterilerin gelisimini onler ve dogal olarak korunmasini
saglar. EK olarak laktik asit fermantasyonu ile iiretilmis tahil bazli fermente {iriinlerde
cesitli aroma bilesenleri de olusmaktadir (Levent ve Algan Cavuldak, 2017). Fermentasyon
ile besinlerin sindirilebilirligi artarken, ¢ig besinlerde bulunan anti besinsel faktorler olan

fitat, tanen ve polifenoller gibi maddelerin yikimi artmaktadir (Karacil ve Acar Tek, 2013).

Geleneksel gidalar cografya, iklim, tarimsal tiretim imkanlar1 ile nesilden nesile
kiiltiiriin bir pargast olarak aktarilan gida maddeleridir. Genel olarak muhafaza yOntemi
olarak tercih edilmis olup zaman i¢inde bilgi ve tecriibe birikimiyle kendine has bilesim ve
igerikleri olusturulmustur. Son dénemde yeterli ve diizenli beslenmenin insan sagliini
koruyucu, tedavi edici 6zelliklerinin 6neminin kavranmasiyla birlikte dogala doniis ve
geleneksel gidalara ragbet artmig bulunmaktadir. Geleneksel gidalarin insan sagligina
faydalarin1 aragtirmak tizere bir¢ok calisma yapilmaktadir. Bu baglamda yorelerimizin
farkli iceriklere ve yapim tekniklerine sahip, fermente bir gida olan tarhana ¢esitleri de bu

tiirden arastirmalara referans teskil etmektedir.

Besleyici, saglikli ve dogal bir gida olan tarhana Tiirk beslenme kiiltiirtinde 6nemli
bir konumdadir. Genellikle Anadolu, Orta Dogu ve Balkanlar’da tiketilen tarhana;
Arnavutluk’ta “trahana” veya “trahan”, Bosna-Hersek’te “tarhana”, Bulgaristan’da
“trahana” veya “tarhana”, Yunanistan’da “trahanas, kapestoes veya zamplaricos”,
Makedonya’da “tarana”, Macaristan’da “tarhonya, tahonya veya thanu”, Finlandiya’da
“talkuna”, Suriye, Musir, Filistin, Urdiin ve Liibnan’da “kishk”, Irak ve Iran’da “kisk veya
kushuk”, Tiirkistan’da “gdce” ve Iskogya’da “atole” olarak adlandirilmaktadir (Yildirim ve

Guzeler, 2016).

Tarhana gibi tahil kaynakli geleneksel gidalar alerjen bir madde olan gluteni igerir.
Colyak hastaligi olan bireylerin viicutlar1 gluteni tolere edemez ve bunun sonucunda ¢esitli
komplikasyonlar gelisir. Colyak hastaliginin tek tedavisi ise gluten iceren besinleri elimine

eden bir beslenme programidir. Gluten igeren arpa, bugday, yulaf, cavdar gibi besinlerin



tilketilmemesi gerekir. Bu baglamda ¢olyakli bireylerin besin cesitliligi ¢ok fazla

kisitlanmis olmaktadir.

Tahil grubu diyetin temel besin kaynagi olmasi nedeniyle ¢olyak hastalarinin besin
0gesi ihtiyacim1 kesinlikle glutensiz {iriinlerden (ekmek, kraker veya un), baklagil
unlarindan veya glutensiz tahillar olan misir, piring gibi tahillardan karsilamasi gerekir. Bu
noktada piyasa glutensiz iriin ¢esitliliginin az olmasi ve ¢ogunun ithal olmasi nedeniyle

yeni tiriinler gelistirilmesi gerekliligi s6z konusudur.

Bu ¢alismanin amaci; gluten intoleransi belirtisi gosteren ve ¢Olyak hastaligina
maruz kalan bireyler i¢in daha giivenli bir tiikketim {iriiniiniin belli parametreler bakimindan
kabul edilebilirligini belirlemek ve yapilan bu akademik ¢alismadan elde edilen bilgi ve
bulgularm ilgili sektorel paydaslarla paylasilarak piyasada bu yonlii tiikketim gesitliliginin
artmasina katkida bulunmak ve daha sonra yapilacak akademik calismalarda referans
olabilecek bir arastirma kazandirmak ayni zamanda Ar-Ge faaliyetinde bulunan endustriyel
paydaslara da iiriin portféylerini zenginlestirme ve ¢esitliligi artirma adina yol gosterici

nitelikte bir ¢alismay1 gerceklestirmektir.
2. GENEL BILGILER
2.1. Maras Tarhanasi

TS 2282 numarali tarhana standardina gore iilkemizde tarhana gesitleri dort tane olup
bunlar; un tarhanasi, goce tarhanasi, irmik tarhanasi ve karisik tarhanadir. Un tarhanasinin
bilesenleri; yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve tat, koku verici, sagliga zararsiz bitkisel
maddeleridir. Bu bilesenler bugday unu ile yogurulur ve fermente edildikten sonra
karistmin kurutulmasi, ogiitiilmesi ve elenmesiyle elde edilmektedir. Goce tarhanasinin
bilesenleri; yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve tat, koku verici, sagliga zararsiz bitkisel
maddeleri, bugday kirmasi (goce) olup bu karisimin fermente edildikten sonra kurutulmasi,
ogiitiilmesi ve elenmesiyle hazirlanmaktadir. Irmik tarhanasi ise, yogurt, biber, tuz, sogan,
domates ve tat, koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip bugday irmigi
ile yogurulmasi ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde
edilmektedir. Karigik tarhana ise bugday unu, kirmasi ya da irmiginin en az ikisi ile yogurt,
biber, tuz, sogan, domates ve tat, koku verici, saghiga zararsiz bitkisel maddelerin
karistirtlip yogurulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, ogiitiilmesi ve

elenmesiyle elde edilen bir tarhana ¢esididir (Giiney Funda, 2009).



Maras tarhanasi goce tarhana grubuna girmektedir. Maras tarhanasi, geleneksel
yontemlerle yapilan bir {iriin oldugu i¢in TS-2282 no’lu tarhana standardina uygunluk
gosterse de kullanilan malzemeler ve yapimi asamasinda takip edilen islemler agisindan
diger tarhanalardan bazi farkliliklara sahiptir (Yo6riikkoglu, 2012). Sekli, yapimi ve tadi
kendine 6zgu yoresel Ozellik gosteren Maras tarhanasi iiretimdeki gesitliligi ile birlikte
farkli tiiketim bigimleri de gelismis durumdadir. Maras Tarhanasi; ¢orba yapilarak, yas
olarak, yar1 kuru halde (firik), sicak et suyuna islanarak, yagda soganla birlikte ya da
sogansiz kizartilarak, sac¢ iizerinde gevretilerek vb. degisik sekillerde tliketilmektedir

(Onem Semerci, 2010).

Maras’in 6zgiin degerlerinden biri olan tarhana iki temel hammadde olan bugday
dévmesi ve yogurttan olusan bitkisel ve hayvansal proteinlerin miikkemmel bir bilesimidir
(Simsekli ve Dogan, 2015). Fermente bir siit {iriinii olan yogurdu i¢ermesinden dolay1
fermente gidalar grubuna girmektedir. Ana bilesenlerine bakacak olursak; yogurt, siitiin
yogurt Kkiltiriiyle (Lactobacillus delbrueckeii subsp. bulgaricus ve Streptococcus
thermophilus) fermente edilmesi sonucu elde edilen bir {irlin olarak tanimlanmaktadir
(Kalender, 2014). Bugday ise; ¢Ozlnebilir diyet lif (posa) icermesi nedeniyle probiyotik
laktik asit bakterileri ve bifidobakteriler icin prebiyotik aktivitesine sahip fonksiyonel
gidadir (Simsekli ve Dogan, 2015). Besleyici 6zelliklere sahip olan Maras tarhanasinin

enerji ve besin 6geleri Cizelge 2.1°de gosterilmistir.

Cizelge 2.1. Geleneksel Maras tarhanasinin enerji ve besin 6geleri (100g) (Anonim, 2018)

Bilesen Birim  Ortalama Bilesen Birim Ortalama
Enerji kcal 348 Demir, Fe mg 3,72
Enerji kJ 1457 Fosfor, P mg 406
Su g 9,37 Kalsiyum, Ca mg 249
Kl g 3,83 Magnezyum, Mg mg 96
Protein g 13,00 Potasyum, K mg 435
Azot g 2,08 Sodyum, Na mg 1357
Yag, toplam g 2,24 Cinko, Zn mg 2,09
Karbonhidrat g 66,50 Selenyum, Se Mg 4,6
Lif, toplam g 5,06 Tiamin mg 0,288
diyet
Tuz mg 3392 Riboflavin mg 0,158



http://www.turkomp.gov.tr/component_result-enerji-2
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=ENERC
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-demir-fe-22
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=FE
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-enerji-559
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=TR_ENERJ
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-fosfor-p-24
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=P
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-su-1
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=WATER
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-kalsiyum-ca-21
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=CA
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-kul-5
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=ASH
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=MG
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-protein-3
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=PROT
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-potasyum-k-25
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=K
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-azot-109
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=NT
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-sodyum-na-26
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=NA
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-yag-toplam-4
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=FAT
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-cinko-zn-27
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=ZN
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-karbonhidrat-155
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=CHO
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-selenyum-se-30
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=SE
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-lif-toplam-diyet-11
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-lif-toplam-diyet-11
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=FIBT
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-tiamin-35
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=THIA
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-tuz-461
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=NACL
http://www.turkomp.gov.tr/component_result-riboflavin-36
http://www.turkomp.gov.tr/foodanalysisresult-maras-tarhanasi-516?comp=RIBF

2.2. Gluten

Bitkisel besinlerdeki proteinler asit ve alkalide ¢Ozinebilen “glutelin” ve suda
¢oziinmeyen alkolde ¢oOziinebilen “prolamin™ olarak c¢oziiniirlikklerine gore iki gruba
ayrilmaktadirlar. Gluten arpa, ¢avdar, bugday ve yulaf gibi tahillarda bulunan baslica
aminoasitleri glutenin ve gliadin (prolamin grubuna dahil) olan protein yapili bir bilesiktir.
Misir ve piringte ise glutelin ve prolamin oranlari esit olmadigi i¢in gluten kompleksi

bulunmaz (Avct, 2016).

Gluten, hamurun viskoelastik 6zelliklerinden sorumlu olup mayali firin {iriinlerinde
fermentasyon sayesinde gaz oOlusturarak hamurun kabarmasimi saglar. Glutenin
formiilasyona dahil edilmedigi “glutensiz” iirlinlerde tekstiir, hacim, renk ve goriiniis gibi

nitelikler olumsuz etkilenmektedir (Ozugur ve Hayta, 2011).

FAO ve WHO tarafindan kabul edilen ve gluten icermeyen gidalar i¢in gelistirilen
Kodeks Standardi’na gore, glutensiz gidalar, bugday prolamini ile ¢avdar, arpa, yulaf veya
bunlarin melez ¢esitlerini icermeyen veya bunlarin gluten miktar1 200 ppm’i gegmeyen
bilesenleri ile hazirlanan gidalar olarak tanimlanmistir. Standartlar tilkeden iilkeye farklilik
gostermektedir. Tiirk Standardlar1 Enstitlisii’niin glutensiz gida standardi iki sekilde
tanimlanmaktadir; “gluteni azaltilmig” olarak tamimlanan gidalarda gluten igerigi 200
mg/kg kuru madde (KM) den fazla olmamalidir. “Glutensiz hale getirilmis” gidalarda ise
gluten igerigi 20 mg/kg KM’ nin {izerinde olmamalidir. Ayrica un ya da ekmek gibi 6nemli
temel gidalarin yerine ikame edecek olan glutensiz gidalarin yerine gegtikleri gidalarla

ayn1 miktarda vitamin ve mineral igerigine sahip olmas1 gerekir (Isleroglu ve ark., 2009).

Glutensiz drunler, zenginlestirilmemesi ve rafine olmasindan dolayr gluten igeren
ayni gruptaki Uriinlerden daha az besleyici degere sahiptir. Bu nedenle genellikle ¢olyak
hastalarinin besinsel lif alim1 diisiik olup B vitamini, kalsiyum, D vitamini, demir, ¢inko,
magnezyum gibi mikro besin dgelerinin diisiik olmasi s6z konusudur (Ozugur ve Hayta,

2011).

2.3. Karabugday

Yabani bir bitki olarak ilk kez Cin’in Yunnan eyaletinde Tibet platosunun ve
Himalaya tepelerinin eteklerinde kiiltiir tarimi1 yapilmaya baslanmistir. Oradan Orta

Asya’ya sonra da Orta Dogu ve Avrupa’ya yayilmistir (Tomoskozi ve Lango, 2009).



Karabugday diinyanin her yerinde o6zellikle kuzey yarimkiirede Rusya, Cin, Kanada,
Fransa, Almanya, italya ve Polonya gibi bircok ulkede yetistirilmektedir. Giinimiizde

Rusya karabugdayin en fazla {liretimini yapan iilkedir (Y1ldiz, 2009).

Karabugday Polygonaceae (kuzukulagigiller) familyasinin Fagopyrum cinsine aittir.
Tahillarla higbir akrabalik baglantis1 yoktur. Adinda bugday ge¢mesine ragmen
bugdaygiller familyas: olan Poaceae familyasina ait degildir. Fagopyrum cinsi ¢ok sayida
yabani tiirlin yani sira yaklagik 19 tiirden olusur. Karabugday, tahillarla hem benzerlik hem
de farklilik gosteren pseudo-cereal (tahil benzeri) grubuna dahil edilmektedir (Témoskozi
ve Lango, 2009). Yaygin karabugday tiiri (Fagopyrum esculentum Moench) ve Tatar
karabugday1 (Tartary Buckwheat-Fagopyrum tataricum Gaerth) gida kaynagi olarak en
cok tiretimi yapilan karabugday tiirleridir (Dizlek ve ark., 2009). Sekil 2.1’de karabugday

bitkisi ve tohumu gosterilmektedir.

Sekil 2.1. Karabugday bitkisi (A) ve karabugday tohumu (B) (Témdskézi ve Lango,
2009)

Genel olarak Nisan ve Temmuz aylarinda ekimi yapilan karabugday ekimden 3-5
gin sonra filizlenir ve 1 ay icinde tohum vermeye baslar. %75-95 tohum olgunluguna
ulastiginda ise hasat edilir. 8-14 hafta icinde olgunlasarak tohum veren karabugdayin

kiiflenmeden korunmasi igin kabuklariyla depolanirken, kabuksuz formu kisa sureli



depolamaya uygundur. Karabugday yapay giibre, bocek ilaci ve kimyasal madde

kullanilmadan yetistirilebilen ekolojik tarima uygun bir bitki tiirtidiir (Yildiz, 2009).

Karabugday, diisiik verimli veya asidik topraklar, diisiik yagislar ve zorlu ortamlara
sahip marjinal alanlar gibi farkli tarim kosullarina genis ekolojik adaptasyona sahip, kisa
siireli ve iddiasiz bir iriindiir. Dogada yabani bulunusu toprak erozyonunu azaltir

(Témoskozi ve Lango, 2009).
2.3.1. Karabugdayin Protein Icerigi

Karabugdayin protein icerigi bugdaya benzer sekilde %12°dir. Karabugday bugday
ile karsilagtirildiginda, bugday proteinleri ile hemen hemen tiim aminoasitlerde daha
yuksek bir igerik gosterir; lizin, treonin ve valin insan viicudu igin gerekli olan en 6nemli
olanlardir. Karabugdayin glutamin ve prolin amino asit igerikleri, gergek tahillara gore
daha diistiktiir. Esansiyel aminoasitlerden histidin, treonin, valin, izoldsin ve l6sini igerir

(Toémoskozi ve Lango, 2009).

Karabugday proteinleri albumin ve globulin bakimindan zengin iken, glutelin ve
prolamin igerigi bakimindan fakir oldugundan dolay1 glutensiz diyete uygundur. Gluten
icermediginden dolay1 ¢dlyak hastalar1 i¢in miikemmel bir besin kaynagi olan karabugday
lisin ve arjinin bakimindan zengin olan aminoasit kompozisyonu sebebiyle proteini yiiksek
biyolojik degere sahiptir (Yildiz, 2012). Diinya Saglik Orgiitii’niin (WHO) ve Gida ve
Tarmm Orgiitii’niin (FAO) bugday ve karabugdaymn aminoasit icerigini karsilagtirmasi
Cizelge 2.2° de gosterilmistir.

Cizelge 2.2. Karabugday ve bugdayin amino asit i¢erigi (g/100g protein) (Tomdskozi ve
Lango, 2009)

Aminoasit Karabugday Bugday
Aspartat 5.2-9.5 3.08
Treonin 1.9-4.04 1.83

Serin 2.4-4.9 2.87
Glutamin 9.7-19.38 18.6
Prolin 2.6-7.93 6.21
Glisin 4.2-6.23 2.45




Cizelge 2.2. Devamu

Aminoasit Karabugday Bugday
Sistein 2.06-3.27 1.59
Valin 3.4-4.97 2.76
Metionin 0.99-2.3 0.94
izolosin 2.6-3.41 2.04

Losin 2.8-6.12 4.17
Tirozin 1.5-3.03 1.87

Fenilalanin 2.0-4.42 2.82
Lizin 4.9-6.7 1.79

Arjinin 5.4-11.6 2.88
Alanin 3.0-4.82 2.26

2.3.2. Karabugdaym Karbonhidrat Icerigi

Karabugday %67,8-70,1 oraninda karbonhidrat icerigine sahiptir. Karabugday
nisastasinin alfa amilaz hassasiyeti bugday ve misir nisastasindan daha yiiksek oldugu i¢in
daha hizli bir sekilde diigiik molekiillii sekerlere ayrilir. Karabugday nisastasi diger tahil
nisastalarina gore yiiksek jelatinizasyon sicakligi ve pik viskozite degerleri gostermektedir.
Karabugday besinsel lif iceriginden dolayr LDL kolesterolii diisiiriicti etki gosterir. Lif
bakimindan zengin olmasi sayesinde ayni zamanda glisemik indeksi disiiktiir (Atalay,
2009). Karabugday tohumu %7-10,9 arasinda diyet lifi i¢erir. Karabugday tahillarda ve
baklagillerde  bulunan  anti-besinsel  faktér  olan  fitik  asidi  igermez.
Karabugday lifinin yaklasik %20-30'u ¢Ozinurdlr, bu da gergek tahillardakinden daha
yuksektir (Tomdskozi ve Lango, 2009).

2.3.3. Karabugdayn Yag Icerigi

Tum tohumda %2-4 oraninda lipid bulunur ve bu da embriyoda yogunlasir.
Bagl lipidlerin igerigi, serbest lipitlerden iki kat daha yiiksektir. Karabugday 9 yag asidi
icerir. Major yag asitleri ise palmitik (16:0), oleik (18:1) ve linoleik (18:2) asittir.
Karabugdaym yag iceriginin %75-80’1 doymamis yag asitleridir. Bunlarin da %40’
coklu doymamis yag asitleri olusturur. Karabugday bir¢ok tahila gore daha fazla yag asidi
icerir (TOmMoskozi ve Lango, 2009). Karabugdayin kabugu ayrilmis hali ve kabuklu

karabugdayin genel komposizyonu Cizelge 1.3’te verilmistir.



Cizelge 2.3. Kabugu ayrilmig karabugday ve kabuklu karabugdayin genel komposizyonu
(9/1009g) (Témoskozi ve Lango, 2009)

Kabugu ayrilms Kabuklu karabugday
karabugday
Karbonhidrat 70,6 71,2
Diyet Lifi 10,0 12,2
Yag 3,1 15
Protein 12,6 12,6
Kdal 1,8 1,6

Karabugday yapisinda rutin ve quercetin adli antioksidanlari bulundurur. Bu
antioksidanlar ~ kronik toplardamar yetersizliginin tedavisinde dikkate alinirlar.
Karabugday, tahillarla hemen hemen ayni oranda nisasta ve lif igerigine sahiptir, yiksek

oranda linoleik asit gibi temel coklu doymamis yag asitlerini igerir (Dizlek ve ark., 2009).

Karabugday B vitaminleri bakimindan zengin bir kaynaktir. Yapilan analizlerde
karabugdaymn B vitamini komposizyonu su sekildedir: B1 vitamini (tiamin) 3.3 mg/kg, B:
vitamini (riboflavin) 10.6 mg/kg, Bz vitamini (niasin) 18.0 mg/kg, Bs vitamini (pantotenik
asit) 11.0 mg/kg ve Be vitamini (pridoksin) 1.5 mg/kg’dir (TOmoskozi ve Lango, 2009).

Karabugday glutensiz gida iiretimi i¢in uygundur. Bu, bugday unuyla karabugday
ununu ayiran en énemli farktir. Yapilan analizler sonucu gluten igermedigi ortaya konup
gluten enteropatisi (¢Olyak hastaligl) olan bireylerin diyetlerinde kullanabilecegi
onaylanmistir. Glinlimiizde glutensiz triinler bazinda karabugday 6nemli bir yere sahiptir.
Ciinkii gluten igermedigi gibi ayn1 zamanda yliksek besin degerine sahiptir. Yiiksek besin
degerine sahip olmasi O6nemlidir ¢iinkii; ¢alismalar ¢6lyak hastalarmin % 20-38'inin
protein, diyet lifi veya mineral ve vitamin eksikliklerine sahip oldugunu ortaya koymustur.
Karabugday, c¢olyak hastalarinin diyetlerinde kullanildigi gibi 6zel saglikli beslenme
programlarinda da kullanilmaktadir. Yeni trend olarak karabugdayin kullaniminin artmasi
tahmin edilmektedir. Geleneksel gidalarin iyilestirilmesi, yeni fonksiyonel gida iiretimi ve
0zel fizyolojik etkilerinden dolayr nutrasétik (bir hastaligin tedavisinde tibbi yarar1 bulunan

gida) gibi alanlarda kullanilabilecegi 6n gortilmektedir (TOmMOskozi ve Lango, 2009).



2.4. Piring

Piring, giinlik beslenmede 6nemli bir yeri olan tahil grubuna mensup bir besindir.
Protein igerigi diisiik olmasina ragmen elzem aminoasitleri igerir. Diinya piring Uretiminde
180 milyon tonla Cin birinci, Hindistan 128 milyon tonla ikinci sirada iken onlari

Banglades, Vietnam ve Tayland takip eder (Fevzioglu, 2008).

Piring, su icinde yetistirilen ve suda erimis oksijenden kokleri araciligiyla
yararlanabilen tek tahil cinsidir (Turan, 2013). Piring, Oryza sativa L. tlrlne giren kultar
bitkilerinin tanesi olan ¢eltigin kavuzlar ¢ikarildiktan sonra, ¢esitli de§irmenleme islemleri
uygulanarak embriyo ve kabuk ile aloronun alinmasi suretiyle elde edilen bir trtindr.
Beyaz renkli piring taneleri genellikle bu islemler sirasinda besleyici degerini kaybederek

nisastadan zengin hale gelir (Yazman, 2014).

Pirin¢ glutelin bakimindan zengin iken prolamin bakimindan fakir oldugu i¢in gluten
yapisi ihtiva etmez. Glutensiz tahillar igerisinde piring yumusak tadi, renksiz olmasi,
sodyum seviyesinin diisiik olmasi, kolay sindirilebilir karbonhidrat icerigi ve daha az
alerjik olma ozellikleri ile ayr1 bir yere sahiptir. Piring icerisinde yer alan bitkisel
kimyasallar ilgili kalp hastaliklari, tip 2 diyabet ve bazi kanser tiirlerine yakalanma

risklerini azalttigina dair calismalar mevcuttur (Ozmen, 2011).

Pirincin besin igerigi yetistigi ortamdaki topragin igerigine ve biiyiime kosullarina
bagl olarak degismektedir. Kepegi alinmamis kahverengi piring beyaz pirince oranla iki
kat daha fazla protein icerir. Pirincin aminoasit profilinde glutamik ve aspartik asitler
baskin bulunurken lizin miktari diisiiktiir. Tiamin (Bzvitamini), Riboflavin (B2 vitamini) ve
Niasin (Bs vitamini) bakimindan zengin iken kepegi alininca bu vitamin ve minerallerden
kayiplar olmaktadir. Ayn1 zamanda pisirme esnasinda da kayiplar olmaktadir. Cizelge

1.4°de piring tiirlerinin enerji ve besin 6geleri belirtilmistir (Rohman ve ark., 2014).

Cizelge 2.4. Piring tirlerinin enerji ve besin 6geleri (100 g)(Rohman ve ark., 2014)

Piring Su(g) Enerji Protein Total Karbonhidrat Lif
(kcal)  (9) Lipid (9) (9) (9)
Kahverengi 73.09 111 2.58 0.90 22.96 3.5
piring, uzun
taneli, pismis
Beyaz piring, kisa  68.53 130 2.36 0.19 28.73 2.8

taneli, pismis




2.5. Colyak Hastaligi (Gluten Enteropatisi)
2.5.1 Tanim Ve tarihgesi

Colyak hastaligmmn tanimim tarihte ilk kez M.O. ikinci yiizyilda Anadolu’da
Kapadokyali Aretheus yapmistir. “Kisi diyareye tutuldugunda mide sindirmeye devam
etmeye c¢alisir. Eger ishal hafif bir sekilde ilerleyip iki gilinliik siire¢ icerisinde sonlanmaz,
viicudun atrofiye ugramasina bagli olarak bireyin genel durumu etkilenir ve birey giigten

diiserse bu durumda ¢6lyak hastaliginin uzun donem dogal seyrinden bahsedilebilir
(Cakmak, 2013).

En biiylik ilerlemeyi Hollandali pediatrist Dr. Willem Karel Dicke kaydetmistir.
Dicke II. Diinya Savasi’nda besin ve tahil yoklugunda sindirim bozuklugu, ishal ve
gelisme geriligi olan bazi ¢ocuklarin klinik bulgularinin diizeldigini, savas sona erdiginde
ise hastaligin belirtilerinin tekrarladigini fark etmistir. Dicke (1950) hastaligin sebebinin
bugday proteini olan glutenden kaynaklandigini farketmis ve birkag¢ yil sonra da ekibiyle
ile birlikte ¢dlyak hastaligina bagl gelisen barsak hasarini rapor etmistir (Ozgiir, 2011).

Gluten duyarh enteropati, ¢dlyak sprue, nontropikal sprue isimleriyle de bilinen CH;
genetik olarak yatkinligi olan bireylerde, gluten iceren gidalarin alinmasi ile ortaya cikan,
proksimal ince barsagi tutan ve glutene karsi kalici intolerans olusmasi ile karakterize
kronik bir enteropatidir. Bugday, arpa ve ¢cavdarda bulunan protein yapili glutene yonelik
hiicresel ve humoral immiin sistem aktivasyonun olusturdugu vilus harabiyeti sonucunda

hasil olan malabsorpsiyon tablosu ile karakterizedir (Cezaroglu, 2013).

Ana hasar ince barsak mukozasinda kronik iltihapla ortaya ¢ikmaktadir. Hastaligin
baslangici siklikla ¢ocukluk ve addlesan donemi olmakla beraber eriskin yaslarda da ortaya
cikabilir (Caglar, 2008). CH, beslenme bozukluguna, biiylime ve gelismede duraklamaya
sebep olabilmekte, ayn1 zamanda diger otoimmiin hastaliklara eslik edebilmektedir (Y1ldiz,
2011). Colyak hastaligi, genellikle teshis edilemeyen ve tani koymakta zorlanilan en
yaygin besin intolerans hastaliklarindan birisidir (Serin, 2016).

2.5.2. Epidemiyolojisi

CH prevelanst diinya genelinde %1°dir. Colyak hastaligi sik olarak 10-40 yas
araliginda goriilmektedir. Colyak hastaliginin, klinik siklig1 1/3345 olarak goriildiigii halde

serolojik testlerle taramalarda, diinya ¢apinda prevalansinin 1/266 oldugu gosterilmistir.
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Kadinlarda erkeklerden 2-13 kat daha sik goriilmektedir. Elsiirer ve arkadaslarinin dTG
antikorlar1 ile yaptig1 bir taramada Tiirk toplumunda Colyak Hastaligi prevalanst %1,3
olarak bulunmustur. Colyak hastalig1 siklikla beyaz irkta goriiliir. Colyak hastaligi belirgin
bir cografik dagilima sahip olup en sik olarak bati Avrupa’da izlenir. Yapilan ¢alismalarda

¢cOlyak hastaligi prevalanst Amerika ve Avrupa’da %0,5 ile %1 arasinda saptanmistir
(Civak, 2017).

2.5.3. Patogenez

CH c¢evresel, genetik ve immiinolojik faktdrler nedeniyle ortaya ¢ikan multi
faktoriyel bir hastaliktir. Patogenezinde intestinal mukozanin glutene hassasiyet vardir.

Genetik yatkinlik, ¢evresel etmenler ve otoimmiinite CH gelisimini etkileyen faktorlerdir.

Genetik faktorler

Birinci derece akrabalarda ¢6lyagin daha sik goriilmesi (%10-15) genetik olarak
yatkinlik olabilecegi konusunda ipucu verir. Ayrica tek yumurta ikizlerinde %75 gibi
yiiksek oranda birlikte goriilme siklig1 s6z konusudur. Bu genetik riskin arkasindaki etken
HLA genleridir. Gunuimuzde HLA-DQ2 ve HLA-DQS en sik rastlanan CH risk etkenidir.
Bu HLA haplotipleri tagiyan insanlarin bagirsaklarinda mukozal T hiicrelerine gliadin
peptitleri antijen olarak gorilmekte ve mukozal inflamatuar reaksiyon baglamaktadir.
HLA-DQ2 normal populasyonun %35 inde bulunurken, ¢dlyak hastalarinin ise %90’ indan
fazlasinda mevcuttur. HLA-DQ8 ise nerdeyse tiim c¢olyak hastalarinda bulunmaktadir
(Koyuncu, 2014).

Cevresel faktorler

Diyette bulunan gluten ve glutenle tanisma zamani, gliadin ile benzer aminoasit
dizilimine sahip viriisler, anne siitii alma siiresi ve yasamin erken doneminde gegirilen
gastroenteritler etyopatogenezde rol aldigi diisiiniilen g¢evresel etkenlerdir (Cezaroglu,
2013). Colyak hastaligina yatkinligi olan bir bebekte anne siitiiniin birakilmasinin
ardindan, tahillarin ilk kez diyete eklenmesi ile otoimmiin cevap gelismeye baslar. Anne
siitlinlin gluten igeren tahil alimindan once kesilmesi, diyete fazla oranda gluten eklenmesi
ve inek sutlinlin erken verilmesi ¢evresel risk faktorleri arasinda sayilmaktadir (Cakmak,
2013).
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immiinolojik faktorler

Colyak hastaligi ince barsak mukozasini tutan otoimmiin kokenli bir hastaliktir.
Olaymn baslangicinda barsak hiicreleri arasindaki siki baglantilarin limendeki antijenik
yapilarin gecisine izin verecek sekilde bozulmasi, bu antijenlerin mukozadaki immun
sistemle (antijen sunan hicreler vb.) asir1 temasma yol agar. Bunun sonucunda olusan
bagisiklik sisteminin cevabi villiis harabiyetine neden olur. Ayrica ¢6lyak hastaliginda
otoimmiin etyolojiye sahip endokrinolojik hastaliklarin goriilme ihtimalinin de artmis
oldugu bilinmektedir. Bunlardan otoimmiin tiroidit (Hashimato tiroiditi, Graves hastalig),
tip 1 diabetes mellitus (tip] DM) ve Addison hastalarinda ¢dlyak hastaligi sikliginin
saglikli bireylerden fazla oldugu gortlmustiir (Caglar, 2008).

2.5.4. Colyak hastaligimin simiflandirilmasi

Farkli semptomlar gosterebilen ¢olyak hastaligi tablosu; klasik, atipik, sessiz ve

potansiyel ve refrakter ¢olyak olarak siniflandirilmaktadir.

Klasik cOlyak

CH’nin klasik formu villus atrofisi (ince barsak duvarinda bulunan kii¢lik parmaksi
yapilarin  kisalmast ve yapisinin bozulmasi) ve intestinal malabsorbsiyonun tipik
semptomlar1 ile karakterizedir. Siklikla 6-24 aylik donemde diyete glutenli gidalarin
eklenmesi sonucu sindirim sistemi semptomlarin goézlenmesiyle belirmektedir. Siit
cocuklart ve kii¢iik cocuklarda daha ¢ok diyare, karin agrisi, biiylime geriligi, kusma,
hipotoni (kas giigsiizliigii), abdominal distansiyon, istahsizlik gibi semptomlar ve

malabsorbsiyon ile ortaya ¢ikar (Cakmak, 2013).

Atipik colyak

Klinik olarak gastrointestinal semptomlarin egemen oldugu klasik tip yani sira
intestinal sistem dig1 semptomlarla belirti veren atipik formlar goriilebilir. Boyle hastalarda
proksimal ince bagirsakta kisitli bir mukoza hasari olabilir ve bu nedenle gastrointestinal
semptomlar hi¢ olmayabilir ya da ¢ok belirgin olmayabilir. Bu tip ¢6lyakta blyiimede
gerilik bazen tek bulgu olabilir (Ozsan,2013).
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Sessiz ¢olyak

Saglikli goriinen bir ¢ocukta antikor pozitifligi ile birlikte tipik glutene intolerans
saptanmasi sessiz CH olarak tanimlanir. Risk gruplarinda (Tip 1 DM ve ¢olyakli hastalarin
birinci derece akrabalar1 gibi) ve tarama uygulanan genel popiilasyonda biiyiik oranda
sessiz CH bulunmustur. Yapilan kapsamli klinik ¢alismalar, bu sessiz vakalarin, siklikla
psikofiziksel iyilik hallerinde azalmayla kendini gostermektedir. Tarama caligmalar1 tani
alan her bir ¢olyakli hastaya karsilik, tani alamayan 7-8 hastanin oldugunu ortaya

koymustur (Yildirmaz, 2010).

Potansiyel colyak

Potansiyel CH EMA (endomisyal antikor testi) ve/veya anti-dTG antikor pozitifligi
oldugu halde duodenal (onikiparmak bagirsagi) biyopsilerde dokusal degisikliklerin
goriilmemesi olarak tanimlanir. Bu hastalar HLA DQ2 veya HLA DQ8 genleri gibi
¢olyakla ile uyumlu doku gruplarina sahiptirler ve yasamlarmin ileri donemlerinde CH
olma riski tasirlar. Bu nedenle bu hastalarin takibi 6nemlidir. Yiiz alt1 potansiyel ¢olyak
hastasinin 3 yil siiresince izlendigi bir calismada hastalarin  %32’sinde antikor

dalgalanmasi, %30.8’inde ise villus atrofisi gelistigi gosterilmistir (Kuloglu, 2013).

Refrakter colyak

Colyak hastalarinin bagirsagindaki parmaksi yapilar (villus), katt bir glutensiz
beslenme planindan sonra normale doner. Ancak hastalarin ¢ok kiiciik bir boliimii, en az
bir yillik kat1 glutensiz diyet yapmis olsa bile klinik yanit vermeyebilir ve bu bireylerde
kalic1 ince bagirsak villus atrofisi gelisebilir. Bu hastaligin tanisinda intestinal villus
atrofisine neden olabilecek tim etmenlerin elimine edilmesi gerekmektedir. Yetiskin
¢olyak hastalarinda refrakter ¢olyak hastaliginin ortalama tani alma yasi 50 yil olup,

goriilme siklig1 %2-5 arasinda rapor edilmistir (Serin, 2016).
2.5.5. Klinik bulgular

Colyak ishal bulant1 kusma gibi sindirim sistemiyle ilgili belirtilerle ortaya ¢ikar. Bu
belirtiler Cizelge 2.5” de verilmistir. Colyagin gelisme geriligi, dermatolojik belirtileri ise
Cizelge 2.6” de belirtilmistir.
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Cizelge 2.5. Colyak hastaliginda gastrointestinal bulgular (Yildiz, 2011)

Gastroinstestinal Bulgular

Erken Baslangi¢ Ge¢ Baslangic
2 yas alti Cocukluktan eriskin doneme kadar her
yas
Kronik ishal ve yagh diski Ishal veya civik diski
Istahsizlik Bulant1 ve kusma
Hipotoni (kas gli¢siizliigii) Karinda rahatsizlik ve sigkinlik hissi
Abdominal distansiyon (dispepsi)
Kas agris1 ve cilt alt1 yag dokusu kaybi Tekrarlayan karin agrisi
Apati ve huzursuzluk Kilo kayb1
Kabizlik

Cizelge 2.6. Colyak hastaliginda gastrointestinal sistem dis1 belirtiler (Y1ldiz, 2011)

Gastrointestinal Sistem Dis1 Belirtiler

Kas ve iskelet sistemi belirtileri Mukoza Mukoza ve deri belirtileri
ve deri belirtileri Dermatitis herpetiformis
Kisa boy Tekrarlayan aftdz stomatit
Rikets (rasitizm) Vaskilit

Osteoporoz (kemik erimesi)
Dis mine tabakas1 bozukluklari

Hematolojik belirtiler Ureme sistemi belirtileri
Anemi (demir, folat, B12 eksikligi) Gecikmis ergenlik
Lokopeni Adet duzensizlikleri ve amenore
Trombositopeni Tekrarlayan dusukler ve/veya
Vitamin E veya vitamin K infertilite
eksikligi
Noro-psikiyatrik belirtiler Diger belirtiler
Serebral kalsifikasyonla birlikte olan Karaciger enzim yuksekligi ve
epilepsi kronik hepatit
Serebellar ataksi Agiklanamayan kilo kaybi
Periferal nGropati intestinal lenfoma
Anksiyete,_ depresy(_)n,_ demans, sizofreni, Yorgunluk
dikkat eksikligi ve alg1 Sag doklmesi
bozukluklar
Bas agris1
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2.5.6. Tedavi

Colyak hastaliginin giliniimiiz i¢in tek tedavi yontemi siki bir glutensiz diyettir.
Gluten bugday, arpa ve c¢avdarda bulunan alkolde ¢6ziinen bir proteindir ve glutenin ile
gliadin adli iki ana protein fraksiyonuna sahiptir. C6lyak hastaliginda glutenin toksik etkisi
daha ¢ok gliadinden kaynaklanmaktadir (Sanlier ve Bolluk, 2014). Bu tahillar yerine misir,
piring, Etiyopya tahili “tef”, “sorghum” (siipiirge daris1), “millet” (akdari), “Buck wheat”
(karabugday) gibi bolgesel tahillarin iiretilmesi ve giinliik beslenme planina dahil edilmesi

gerekmektedir (Demirgeken, 2011).
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3. ONCEKI CALISMALAR

Yorikoglu (2012) Maras tarhanasi lizerine yaptigir calismada elde ettigi analiz
sonuglar1 su sekildedir: Kuru Madde %90,87- 93,76, Yag %1,87-5,86, Protein %14,49-
18,12, Kul %4,37-6,47, Tuz %3,29-5,59, Asitlik derecesi (%67’lik etil alkole gegen)
17,75-40,85, pH degeri 3,00-4,22, Seluloz %3,35-5,74, Karbonhidrat %72,67-78,59, Enerji
degeri 387,95-410,33 kkal/100 g. Bu c¢alisma Maras tarhanasi igin “cografi isaret”

basvurusunda kaynak teskil etmistir.

Kisi (2015) yulaf katkili Maras tarhanasi {iizerine yaptigi c¢alismada Maras
tarhanasina dévme yerine %10, %20, %30, %40 ve %50 oraninda oranlarinda yulaf ezmesi

ilave etmistir. Tarhana drneklerini fiziksel, kimyasal ve duyusal analizlerini yapmuistir.

Glutensiz tarhana calismalarindan biri Ozmen (2011) tarafindan yapilmistir. Bu
calismada piring ile glutensiz tarhana {iretimi yapilirken %20, %40 oraninda mercimek,
bezelye veya nohut unlart katilmistir. Bu 6rneklerin bazi kalite ve besinsel 6zelliklerini
incelemistir. Kurubaklagil katkili tarhanalarin lif miktari, protein, tiamin, riboflavin ve

antioksidan igerigi artmis oldugunu tespit etmistir.

Glutensiz tarhana tiretiminde Kitan (2017) calismasinda bugday unu yerine gluten
icermeyen kinoa unu kullanmayi tercih etmistir. Kinoay1 6giitiip un haline getirerek %20,
%40, %60, %80 ve %100 oranlarinda kinoa iceren ve kontrol grubu olarak misir iceren
tarhanalar ile deneme kurmustur. Fermantasyondan sonra kurutulan tarhanalarda bazi
fiziksel (renk, su tutma kapasitesi, kopuklenme kapasitesi ve viskozite analizi), kimyasal
(kuru madde, pH, Toplam asitligin belirlenmesi, protein, yag, kiil ve aminoasit analizi),
antioksidan ozelliklerin belirlenmesi ve duyusal analizler yapilmis ve kinoa unu ilave
seviyelerinin, tarhana Orneklerine etkileri belirlenmistir. Tarhanalarin toplam fenolik,
flavanoid ve antioksidan aktivite degerleri incelendiginde kinoa orani arttik¢a degerlerin

yukseldigi saptanmustir.

Constantini ve arkadaslar1 (2014) omega-3 bakimindan zengin chia ve antioksidanlar
bakimindan zengin yaygin karabugday ve tatar karabugday ekledigi unlarla farkli ekmek
tirleri yapmistir. Chia ve karabugday igeren ekmekler kontrol grubu olan bugday
ekmegine gore daha yiiksek miktarda protein (%20), ¢oziinmez posa (%74), kiil (%51) ve
alfa linoleik asit icermektedir.
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4. MATERYAL VE METOT
4.1. Materyal

Bu calismada kullanilan dévme, karabugday ve piring Duru Bulgur adli ticari
markadan, yogurt Akalp St ve Sut Uriinleri adli yerel bir isletmenin satis magazasindan,
tuz ise Billur Tuz adli ticari markadan Kahramanmaras piyasasindan temin edilmistir.
Tarhana iiretimi 6zel bir tarhana tiretim tesisinde yapilmistir. Fiziksel ve kimyasal analizler
ise; Kahramanmaras Siitcii imam Universitesi Miihendislik ve Mimarlik Fakiiltesi Gida
Miihendisligi Laboratuvarlarinda, Kahramanmaras Ticaret Borsas1 Laboratuvarlarinda ve

USKIM Gelistirme, Arastirma ve Uygulama Merkezi’nde gerceklestirilmistir.

4.2. Metot
4.2.1. Maras tarhanasiin formiilasyonu ve iiretimi
Tarhana 6rnekleri Cizelge 4.1°deki formiilasyona gore yapilmistir.

Cizelge 4.1. Tarhana formiilasyonu

Hammadde Miktar (g)
Bugday Dovmesi 600
Yogurt 1800
Tuz 15
Kekik 35

Bu formulasyona gore kontrol grubu dévmeyle yapilmis olup diger ornekler
karabugday ve pirincin farkli oranlarda eklenmesiyle olusturulmustur. Tahillarin karigim

oranlar Cizelge 4.2°de belirtilmistir.
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Cizelge 4.2. Tarhanalarda bulunan tahil karigim oranlari

Tarhana

Karabugday
(Ka)

Piring (P) Dovme (D)

%100 Karabugday
Tarhanasi
(KB)

%67 Karabugday
Tarhanasi
(KP)

%50 Karabugday
Tarhanasi
(EO)
Kontrol grubu

(K)

600 g

400 g

300 g

200 g -

300 g -

- 600 g

Yukaridaki ¢izelgede belirtilen deneme tarhanalari bu tez igerisinde takibi

ile kodlanmistir.

Sekil 4.1. Karabugday (Hammadde)
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kolaylagtirmak agisindan %100 karabugday tarhanasi KB, %67 karabugday tarhanasi KP,
%50 karabugday tarhanasi EO, kontrol grubu olan %100 dévmeli geleneksel Maras
tarhanasi ise K olarak kodlanmistir. Hammaddeler ise; dovme D, karabugday Ka, piring P

T

Sekil 4.2. Dévme (Hammadde)
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Sekil 4.3. Piring (Hammadde)

Tarhana yapiminda kullanilan tahillar pisirilmeden once 30-45 dakika suda
bekletilmistir. Sonrasinda 2 It su ilave edilerek pisirilmeye baslanmistir. Pisirme islem 2
saat boyunca devam etmistir bu sirada dibi tutmamasi i¢in tarhana as1 karistirilmistir.
Pistikten sonra iizeri kapatilarak yaklasik 40 dakika demlenmesi beklenmistir. Ardindan
tizerine yogurt (1800 g), tuz (15 g), kekik (3.5g) ilave edilip karisim mutfak robotundan
gecirilip 12 saat (1 gece) boyunca fermentasyona birakilmigtir. Karigim ¢ig adi verilen
hasirlara ince bir tabaka olacak sekilde serilmistir. Kurutma islemi dogal kosullarda 48
saatte gerceklestirilmistir. Tarhanalarin iiretimi temmuz aymda gergeklestirilmis olup
kurutulduktan sonra kuru ve serin bir ortamda muhafaza edilmistir. Tarhana 6rnekleri ise;
Sekil 3.4’de gosterilmistir. Cizelge 3.3’ de geleneksel Maras tarhanasinin modern iiretim

akim semasi gosterilmistir.
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Sekil 4.4. Tarhana ornekleri kontrol grubu tarhana (A), %50 karabugday tarhanasi
(B), %67 karabugday tarhanasi (C), %100 karabugday tarhanasi (D)
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Bugday Tiirevleri
(dévme, yarma)

$
Kaynamis Su Karistirma ve Pisirme
e~ (100-200 °C, 2 saat)

4

Karistirma ve Sogutma
(15-25 °C, 30-45 dk)

|

v

ll Yogurt \l ﬁ/ ‘ Tekrar Karistirma \ '_ ll Tuz, Kekik \l
!

Tarhana Hamurunun

Fermentasyonu
(10-12 saat)

l

l‘ Ciglere Serme \l

|
!
‘ Kurutma (48 saat) \

!

Ciglerden Ayirma ve Depolama

Sekil 4.5. Geleneksel Maras Tarhanasmin Modern Uretim Akim Semas: (Yoriikoglu,
2012; Kisi, 2015)
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4.2.2. Protein tayini

Protein igerigi belirlenmesinde TS 1620 no.lu standartta yer alan Kjeldahl metodu
uygulanmistir (Anonim, 2002). Kjeldahl yontemi ile protein tayininin ilkesi azot iceren
ornegin belli bir miktarinin H2SO4 ile yakilarak icindeki tim azotun (NH4)2SOs’a
donlsturulmesi, ¢ozeltinin baziklestirilmesi ve agiga ¢ikan NHs’in damitilip belli standart
bir asit c¢ozeltisi icinde toplandiktan sonra notrlesmeyen fazla asit miktarinin titrasyonla
saptanmasidir. Kisaca Kjeldahl yonteminin temel amaci gidalardaki serbest azotun
amonyuma c¢evrilmesidir Kjeldahl balonu igerisine 2 adet katalizor tablet konulmus, plastik
tartim kabi iizerine homojen hale getirilmis 6rnekten 1 g tartilmis ve balonun igerisine
yerlestirilmistir. Uzerine 25 ml derisik siilfiirik asit ilave edilmistir. Cozelti islemi mavi-
yesil olunca yakma islemi sona erdirilmistir. Balon oda sicakligina sogutulmus destilasyon
cihazina yerlestirilmistir. Bir erlen mayere 50 ml %4’liik borik asit (H3sBOz) ¢ozeltisi
konulmus ve iizerine 2 damla metilen mavisi- metilen kirmizis1 eklenmistir. Ornek lizerine
70 ml saf su 80 ml’lik %33’liik sodyum hidroksit (NaOH) ¢ozeltisi eklenmis destilasyona
baslanmistir. Destilasyon sonrasi titrasyon yapilmistir. Erlen igerisindeki ¢ozelti 0.1 N
hidroklorik asit ile menekse rengi elde edilinceye kadar titre edilmistir. Harcanan HCI
miktar1 kaydedilmistir. Ayni iglem kor i¢cinde yapilmistir. Protein miktar1 hesaplanmasi

asagidaki esitlikle hesaplanmistir (Anonim b, 2011).

% Protein = [( V1-V0) x F x 0,001400 x f x 10000}/ m x (100- M)
m = Deneme numunesi mikzari, g

V1= Titrasyonda harcanan 0,1 N hidroklorik asit (HCI) miktari, ml
V0 = Tanik 6rnegin titrasyonunda harcanan HCI miktari, ml

F = Azotun proteine ¢evrilmesi icin faktér (Tarhana igin 6,25 alinmistir, TS 2282)
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4.2.3. Yag tayini

Tarhana orneklerinin yag miktar1 soxhelet yontemiyle saptanmistir. Coziicii olarak
hekzan kullanilmistir. Bu yontem sokselet (soxhelet) ekstraksiyon cihazi kullanilarak
uygun bir ¢dziicii ile drnekteki yagin ekstrakte edilmesi ilkesine dayanir. Ogiitiilen tarhana
ornekleri 5-10 gram olarak 0.1 g hassasiyetle tartilarak sokselet ekstraksiyon kartusuna
yerlestirilmistir. Kartus agzi ham pamukla gevsek olarak kapatilmigtir. Soxhlet
ekstraksiyon balonunun icerisine 1-2 adet kaynama tasi atildiktan sonra 105°C ayarlanmis
etiivde yaklasik 1 saat bekletilmistir (Anonim ¢, 2011). Kartus {izerine 150 ml hekzan
konulmus ve soxhlet cihazina (Gerhard Soxtherm Yag Tayin Cihazi) yuvasina
yerlestirilmistir. Ekstraksiyon sonunda i¢inde ¢oziicii bulunan balonlar etiivde tutularak

¢oziicli ugurulmustur. Desikatorde sogutulduktan sonra tartim yapilmistir.

Mo — My

%Yag (/100 g) = —— X 100

Mz = Sabit tartzma getirilmis balonun ag:rl:ig: (Q).
Mz =Balonda son tart:zmda bulunan toplam yag miktar: (g).
m = Alznan 6rnegin agirlig: (g)dur.

4.2.4. Kul tayini

Bir gidanin kiili, organik maddelerin yanmasindan sonra kalan inorganik kalintidir.
Organik maddeler yakildiklarinda su ve karbondioksit olusur. Geriye mineralleri iceren
inorganik kisim kalir. Mineralleri yapisina ilk alan canhilar bitkilerdir. Insanlar mineralleri
bitkilerden, sudan ve hayvansal gidalardan alir. Minerallerin cogu gidalarda organik
maddelere (protein, yag, karbonhidrat vb.) bagli olarak bulunur (Anonim, 2010). Kl
tayini yapilacak olan ornekten 3.5-4 g porselen kroze iginde tartilmis ve 550+5°C deki kiil
firninda kroze igerigi beyazimsi gri renk alincaya kadar yakma islemi uygulanmistir.
Yakma islemi Oncesi oOrnek agirligt ve yakma islemi sonundaki agirlik fakindan

yararlanarak 6rnek i¢indeki toplam kiil miktar1 belirlenmistir (Kisi, 2015).
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Kiil miktar1 hesaplanmasi agagidaki esitlikle hesaplanmastir.
% Kl = [(M2-M1) / m] x (100-R)
M2= Yakmadan sonraki kroze+ kiil agirligi, g
M1= Sabit tartima getirilen krozenin agirligi, g
m = Alinan ornek agirligi, g
R = Numunenin % rutubet miktar: 'dir.
4.2.5. Titrasyon asitliginin belirlenmesi

Titrasyon belli hacimdeki analiz ¢ozeltisine bir biretten ayarli ¢ozeltinin eklenmesi
ile yapalir. Titrasyonun belli bir asamasinda indikatér eklenir. Indikatérde renk degisikligi
gozlendikten sonra titrasyona son verilir. Harcanan ayarl: ¢ozelti hacminden yararlanarak
numunedeki madde miktar1 hesaplanir. 10 g tarhana Ornekleri tartilarak erlen igine
konulmustur. Uzerine 50 ml %67°1ik nétiirlestirilmis etil alkol konulmus ve calkalanmustir.
Slzge¢ kagidi ile siiziilerek siiziintiden 10 ml alimmistir. %1’lik fenolftalein
indikatorinden 1-2 damla damlatilmis ve 0,1 N sodyum hidroksit (NaOH) ¢ozeltisi ile
pembe renk elde edilinceye kadar titre edilmistir. Sonug¢ asagidaki esitlikle hesaplanarak

elde edilmistir (Anonim a, 2011).

Titrasyon Asitligi (%) =C x5

C= Titrasyonda harcanan 0.1 N NaOH (ml)
4.2.6. pH tayini

pH, etkili asitligi ifade eden bir kavramdir. Bir gidadaki asitligin giiclinii tanimlamak
icin kullanilir. pH tayini icin 6ncelikle dijital pH metre standart ¢ozeltilerle (pH 4.0, 7.0 ve
10.0) kalibre edilmistir. pH degeri belirlenmesinde, 5 g Maras Tarhanasi1 6rnegi 20 °C
sicakliginda 45 ml distile su i¢ginde homojenize edilmistir. Daha sonra pH metre ile pH

degeri dl¢iilmiistiir (Yoriikkoglu, 2012).
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4.2.7. Kuru madde tayini

Sabit tartima getirilmis kurutma kaplarina homojen haldeki orneklerden 4-5 g
tartilarak etivde 130 °C’da sabit agirliga kadar kurutulmustur. TS 2282 No.lu tarhana
standardinda rutubet miktarinin en fazla %10 olmasi gerektigi belirtilmistir. Rutubet
miktar1 6rnek agirligindan ¢ikarilmasi ile de tarhanadaki kuru madde degerine ulasilmistir

(Yoriikoglu, 2012).

w (%) =[ 1 — m1/mg] x %100

KM (%) = 100 - w

mo: Deney numunesinin kitlesi, g

My Kurutma isleminden sonra deney numunesinin kiitlesi, g dir.
4.2.8. Gluten tayini

Gluten tayininde AACC 38-12 (yas gluten analizi) adli metodu uygulanmustir.
Hammaddeler olan dévme, piring ve karabugdaya uygulanmis olup 6rnekler un haline
getirilmistir. Bir gluten yikama aparati ile yikanir ve standart hale getirilmis kosullar
altinda ozellikle insa edilmis bir elek lizerinde santrifiij edilir. Elek icinden gecen 1slak
gluten agirligr ve 1slak glutenin toplam agirligi (ele gecirilen ve elek iizerinde kalan)
tartilir. Toplam 1slak gluten daha sonra standartlastirilmis kosullar altinda kurutulur ve
tartilir. Toplam 1slak gluten ve toplam kuru glutenin agirliklart arasindaki fark hesaplanir.
Su Dbaglama kapasitesi olarak adlandirilan 1slak gluten ig¢inde suya izin
vermektedir. Toplam 1slak gluten ve toplam kuru gluten igerigi, numunenin yiizdesi olarak
ifade edilir. Gluten indeksi, elek {izerinde kalan 1slak glutenin (santrifiijden sonra) toplam

1slak glutenine oranidir (Anonim, 2016).
4.2.9. Enerji tayini

Enerji tayini IKA C-2000 cihazinda yapilmistir. Bomba kalorimetresi olan bu cihazin

calisma prensibi;

e Yiiksek basinca dayanikli bir kap (bomba kalorimetresi kab1) icerisinde

hammadde saf oksijen ortaminda yakilir.
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e Aciga cikan 1s1, kabin ¢evresindeki suyu 1sitir.

e Su sicakliginin degisiminin 6l¢iilmesi ve hesaplama yonteminde belirtilen

formiillerin kullanimiyla iiriiniin yanma 1s1s1/enerjisi belirlenir.
4.2.10. Yag asitleri tayini

On islem igin ham yag tayininden sonra numuneden 0.1 g yag alinarak 15 ml agzi
kapakli tiipe konmustur. Numune lizerine 1 ml 2 N’lik metanolli KOH (potasyum
hidroksit) ¢ozeltisi ilave edilip 2 dk vorktekslenip 15 dk bekletilip yag asitleri bu asamada
metil esterlerine doniistiiriilmiistiir. Daha sonra iizerine 8-10 ml hegzan eklenip 2-3 dk
daha vortekslenip bu asamada metil esterleri hegzan fazina gegirilmistir. Bu islemlerden
sonra faz ayrimi olmasi i¢in santrifiij cihazinda 7000 rpm’ de 10 dk santrifiij edilmstir.
Tipiin st kismindan 1mikrolitre numune viellere doldurulacak sekilde alinmistir.
Ardindan 6rnekler SHIMADZU GC 2025 gaz kromatografisi cihazina konulmustur. Cesitli
yag asitleri igerigini bu cihaz belirlemistir (Anonim 2016).

Toplam yag asitleri analiz yontemindeki islem basamaklar1 asagida verilmistir:

1- Yag asitleri metillestirildikten sonra Alev Iyonlastiric1 Dedektorlii (FID), Shimadzu Gaz
Kromatografi (Model 2025) ile analiz edilmistir.

2-Analiz islemlerinde Supelco firmasindan saglanan Supelco 37 Component Mix sertifikali

STD kullanilmastir.

3- Teknocroma marka TR-CN100 kolon kullanilmistir. Uzunluk 60m, film kalinligt 0.25
mikron, i¢ ¢ap1 0.20mm’dir. Kolonun firmm1 i¢cin 80°C’ den baslanarak 2
dakika bekletilmistir. Daha sonra, dakikada 5°C artirtlip 140°C sicakliga ulastiktan sonra,
bu sicaklikta 2 dakika tutulmustur.

4- Bu islemi takiben, dakikada 3°C’lik bir artisla 240°C’da 5 dakika daha bekletilmistir.
Toplam analiz suresi 61 dakikadir. Enjektor sicakligit 240°C ve detektor sicakligi
250°C’dir.

5- Helyum tasiyict gaz olarak kullanilmis ve akis hizi 30ml/ dk’ya ayarlanmistir.
Kullanilan gaz akislar1 H2= 40ml/dk ve kuru hava =400 ml/dk olarak belirlenmistir.
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4.2.11. Duyusal analizler

Arastirmada, hazirlanan tarhana Orneklerine ait duyusal analizler 8 kisilik panel
tarafindan gergeklestirilmistir. Panelistlerden 4 tarhana 6rnegini (1 kontrol, 3 deneme) 5
puan lizerinden degerlendirmeleri istenmistir. Cizelge 4.4’ de duyusal analiz degerlendirme

formu verilmistir.
Cizelge 4.4. Duyusal analiz degerlendirme formu

ACIKLAMA: Asagida verilen Kkalite Kkriterleri acisindan verilen orneklerin her

birini bagimsiz olarak 5 puan iizerinden degerlendiriniz.

KALITE Ornek Kodlar
KRITERLERI A B C D
Gortiniis
Renk
Genel Tat
Eksilik
Koku
Sertlik
Gevreklik
Kirilganhk
Genel kabul
edilebilirlik
Puanlama: 1= ¢ok kotu 2 = kotu 3 = kabul edilebilir 4 =1yi 5=
oldukga iyi

4.2.12. istatistiksel analizler

Uretilen tarhanalara fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler yapilmis olup elde edilen
verilerin istatistiksel analizi i¢cin SPSS paket programi kullanilmistir. Analiz verilerine

Tesaduf Bloklart Deneme Plani uygulanarak tek yonlii Varyans Analizine tabi tutulmustur.
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5. BULGULAR VE TARTISMA

Bulgularin ¢izelgelerdeki gosteriminde degisik tip tarhanalarin yapiminda kullanilan
hammaddelere ait degerler de ayn1 gizelgede kiigiik bir pencere igerisinde verilmis, yapilan
yorumlarda hammaddeden gelen etkinin degerlendirilmesi acgisindan bdyle bir gdsterim
tercih edilmistir. Her parametreye ait sekillerin ardindan verilen istatistik analiz sonuglarini
iceren cizelgelerdeki sonuclar deneme grubu tarhana 6rneklerine ait olup, hammaddelere
ait degerlerin bu analize dahil edilmedigi sadece parametrik degerlerin izlenebilmesinde ve
hammaddelerden gelen etki paylarin1 gozlemlemede kolaylik olmasi bakimindan tercih

edildigi hususunun belirtilmesi yerinde olacaktir.

5.1. Gluten

Gluten analizi hammadde olan dovme, karabugday ve pirince yapilmistir. Dovme
Orneginin yas gluten miktart 200 gramda 22 gram, gluten indeksi ise %99 ¢ikmustir.
Karabugday ve piring drneklerinde gluten miktart ve gluten indeksi tespit edilecek diizeyde
bulunamamistir. Bu sonuglar karabugdayli ve piringli tarhana orneklerinin glutensiz

oldugunu desteklemektedir.

5.2. Protein

Tarhana 6rneklerine ve hammaddelere uygulanan analizler sonucu ortaya ¢ikan

protein degerleri Sekil 5.1° de gdsterilmistir.

Protein (%)

, 1738 467
| T - 15,56

ocnaaaBRERESR

Sekil 5.1. Tarhana érnekleri ve hammaddelerin protein degerleri (%)
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Sekil 5.1°de goriildiigii gibi piring hammaddeler icerisinde %6,74 degeriyle en diisiik
protein igerigine sahiptir. Pirincin diislik protein igerigi %50 karabugday tarhanasinin ve
%67 karabugday tarhanasinin protein igeriginin %100 karabugday tarhanasina kiyasla daha
diisiik olmasina neden olmustur. Tarhanalarin protein degerleri %15,56 — 17,38 araliginda
yer almistir. %100 karabugday tarhanasi kontrol grubuna gore daha yiksek protein
degerine (%17,38) sahiptir. Ayrica daha dnce Cizelge 2.1°de belirtildigi gibi karabugdayin
bugdaya kiyasla elzem aminoasit igeriginin daha yiiksek olmasi1 karabugdayin besleyici

degerini yiikseltmektedir.

Yoriikoglu (2012), Maras tarhanasi iizerine yaptig1 arastirmada protein degerlerini en
diisiik %14,49 en yiiksek ise %18,12 bulmustur. Giiler (1993), Cukurova yoresinde Uretilen
tarhanalarin soya unuyla zenginlestirilmesi iizerine yaptigi ¢alismada Maras tarhanasi
orneklerinin protein degerini %18,3 bulmustur. Sekil 5.1 incelendiginde tarhana
orneklerinin protein degerleri bu calismalarla paralellik gostermektedir. Unlii (2017) havug
lifi ve seker pancari lifinin tarhananin kalitesi ilizerine yaptigi c¢alismada tarhana
orneklerinin protein miktarinin %12,88-14,99 arasinda oldugunu tespit etmistir. Ayn1 sekil
incelendiginde tarhana 6rneklerinin protein miktar1 Unlii (2017)’niin tarhana orneklerinin
protein miktarindan yiiksek goriinmektedir. Bunun nedeni sebze liflerinin protein igeriginin

tahillarin protein igeriginden diisiik olmasi olabilir.

Atasoy (2018) bugday unu yerine baklagil unlarini kullanarak tarhana tiretimi yaptigi
calismada tarhana Orneklerinin protein degeri %9,59- 28,19 arasinda bulmustur. Atasoy
caligmasinda baklagiller kullanmasi ve baklagillerin protein oranmnin tahillardan yiiksek
olmasi protein degerinin bu calismadan yiiksek ¢ikmasini saglamistir. Yikselci Kilci
(2012), tarhananin fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmek amaciyla farkli oranlarda yulaf
katkis1 kullandig1 calismada tarhana 6rneklerinin protein degerleri %12,65-13,91 arasinda
ciktigini belirtmistir. Bu ¢alismayla kiyaslandiginda hammadde olan yulafin protein degeri
%10,63 ile karabugdaydan (%14,06) diisiik olmasindan kaynakli olabilir.

Istatistiksel veriler degerlendirildiginde (Cizelge 5.1) hammaddenin degismesi
tarhanalarin protein oranlarinda biiylik degisikliklere sebep olmamis olup etkisi 6nemsiz

bulunmustur (p>0,05).
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Cizelge 5.1. Tarhana 6rneklerinin protein degerlerinin istatistik analiz sonuglari

Protein
Ortalama 16,15
Standart sapma 1,41
Standart hata 0,5
P >0,05

5.3. Yag

Tarhana Orneklerine ve hammaddelere uygulanan analizler sonucu ortaya ¢ikan yag

degerleri Sekil 5.2° de gosterilmistir.

Yag (%)
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Sekil 5.2. Tarhana 6rnekleri ve hammaddelerin yag degerleri (%)

Sekil 5.2 incelendiginde hammadde olarak kullanilan karabugdayin yag degeri
diger hammaddeler olan dovme ve pirince oranla %2,47 degeriyle daha yiiksek ¢ikmuistir.
Dogru orantili olarak karabugday tarhanasimin yag degeri (9,31) en yiiksek ¢ikmis bu da
diger tarhana &rneklerine gore besleyici degerini artirmustir. Istatistik analiz sonuglarina
gore hammaddelerin ¢esidine gore yag miktar1 degisimi ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunmustur.
Tarhana Orneklerinin yag degerlerinin istatistiksel analiz sonuglart Cizelge 5.2’de
gosterilmistir. %100 Karabugday tarhanasinin yag degerinin kontrol grubundan (%8,84)
daha yiiksek c¢ikmasi besleyici degerinin daha yiiksek oldugunu ortaya koymustur.
TOmoskozi ve Lango (2009) nun yaptigi ¢alisma; karabugdayin yag oraninin %2 oldugunu
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gostermektedir. Bu ¢alismada da buna paralel olarak hammadde olan karabugdayin yag

orani %2.47 ¢ikmustir.

Kitan (2017)’mn kinoa ve musir unlarunin belli oranlarda karistirilmasiyla glutensiz
un tarhanasi yaptig1 calismada; tarhanalarin yag oranlart %3,5-8,03 arasinda ¢ikmistir.
Sekil 5.2 incelendiginde tarhana orneklerinin yag degerleri Kitan’in (2017) sonuglarindan
daha yiiksek seyretmistir. Bunun sebebi hammadde olarak kullanilan kinoa, misir ve

karabugdayin yag iceriginin farkli olmasi olabilir.

Giiler (1993) Cukurova yoresinde iretilen tarhanalarin  soya unuyla
zenginlestirilmesi lizerine yaptigi ¢alismada Maras tarhanasi Grneklerinin yag degerini
%3,6 bulmustur. Atasoy (2018)’un bugday unu yerine baklagil unlarini kullanarak tarhana
tiretimi yaptig1 ¢alismada tarhana 6rneklerinin yag degeri %6,39- 9,55 arasinda ¢ikmustir.
Yukselci Kilci (2012) tarhananin fonksiyonel ozelliklerini gelistirmek amaciyla farkli
oranlarda yulaf katkis1 kullandig1 ¢alismada tarhana 6rneklerinin yag degerleri %4,69-7,15
arasinda ¢iktigini belirtmistir. Biitiin bu ¢alismalar degerlendirildiginde tarhana yapiminda

tahil yerine kullanilan hammaddelerin degiskenligi yag degerini de etkilemektedir.

Cizelge 5.2. Tarhana drneklerinin yag degerlerinin istatistik analiz sonuglari

Yag

Ortalama 8,39
Standart sapma 1,17
Standart hata 0,41
P <0,01

5.4. Kul

Tarhana 6rneklerine ve hammaddelere uygulanan analizler sonucu ortaya ¢ikan kiil

degerleri Sekil 5.3° de gosterilmistir.
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Sekil 5.3. Tarhana 6rnekleri ve hammaddelerin kiil degerleri (%)

Hammadde olarak en diisiik kiil degerine sahip olan piring, %67 karabugday
tarhanasinin ve %50 karabugday tarhanasinin kiil miktarinda diisiislere sebep olmustur.
[statistiksel analiz verilerine gére hammadde gesitlerine bagli olarak tarhanalarm kiil orani
degisimi 6nemli (p<0,05) bulunmustur. Bu ¢alismada ¢ikan sonuglar en diisiik %4,29 en
yiiksek %4,69 arasinda deger almistir.

Yoriikkoglu ve Dayisoylu (2016) *nun Maras tarhanasi {izerine yaptig1 bir ¢calismada
tarhanalarin kiil degerleri %4,37-6,47 arasinda ¢ikmistir. Giler (1993) Cukurova yoresinde
tiretilen tarhanalarin soya unuyla zenginlestirilmesi lizerine yaptigi calismada Maras
tarhanas1 orneklerinin kil miktarini %5,4 bulmustur. Kisi (2015) Maras tarhanasina farkli
oranlarda yulaf ezmesi ilave ederek yaptig1 calismada tarhanalarin kiil degerlerini %3,19-
4,27 arasinda bulmugtur. Sekil 5.3 incelendiginde tarhana 6rneklerinin kiil miktarlar1 bu

calismalarla yakinlik ve paralellik gostermektedir.

Unlii (2017) havug lifi ve seker pancari lifinin tarhananin kalitesi iizerine yaptig
caligmada tarhana orneklerinin kil miktarinin %21,64-2,9 arasinda oldugunu tespit etmistir.
Yukselci Kilei (2012) tarhananin fonksiyonel o6zelliklerini gelistirmek amaciyla farkli
oranlarda yulaf katkis1 kullandig1 ¢alismada tarhana 6rneklerinin kiil miktar1 %1,53-2,44
arasinda ¢ikmistir. Bu caligmalarla kiyaslandiginda yiiksek ¢ikan kiil miktarinin sebebinin

tarhana tdrlerinin farkliligindan kaynaklanmis olabilecegi diistiniilmektedir.
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Cizelge 5.3. Tarhana 6rneklerinin kiil degerlerinin istatistik analiz sonuglari

Kal

Ortalama 4,56
Standart sapma 0,18
Standart hata 0,07
P <0,05

5.5. Titrasyon Asitligi

Tarhana 6rneklerine ve hammaddelere uygulanan analizler sonucu ortaya ¢ikan

titrasyon asitligi degerleri Sekil 5.4’ de gosterilmistir.
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Sekil 5.4. Tarhana 6rnekleri ve hammaddelerin titrasyon asitligi degerleri (%)

Tarhana standardina gore tarhananin asitlik derecesi en diisiik %15 en ¢ok ise %40
arasinda olmalidir (Anonim, 2004). Sekil 4.4 incelendiginde tarhana orneklerinin asitlik
derecesi standartlara uygun bulunmustur. Tarhana 6rneklerinin titrasyon asitligi degerleri
en diisiik %17 en yiiksek %20,5 ¢ikmustir. Istatistik analiz sonuglarma gére hammaddelerin
cesidine gore titrasyon asitligi degisimi ¢ok Onemli (p<0,01) bulunmustur. Titrasyon

asitligi degerlerinin istatistik analiz sonuglar1 Cizelge 5.4’de gosterilmistir.

Guler (1993) Cukurova yoresinde fdiretilen tarhanalarin  soya unuyla
zenginlestirilmesi tizerine yaptig1 ¢alismada Maras tarhanast 6rneklerinin asitlik derecesini

%12,5 bulmustur. Guney Funda (2009) evde yapimi ve sanayi yapimi olan tarhana
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orneklerinin mikrobiyolojik ve kimyasal analizlerini yaptigi ¢calismada sanayi yapimi olan
orneklerin titrasyon asitligini ortalama %26,97, ev yapimi orneklerin titrasyon asitligini
ortalama %23,67 bulmustur. Sekil 5.4 incelendiginde sonuglar bu ¢aligmalardan farklilik
gostermekle birlikte degerlerin tarhana standardinda belirtilen aralikta ¢iktigi da

gorulmektedir.

Cizelge 5.4. Tarhana orneklerinin titrasyon asitligi degerlerinin istatistik analiz

sonugclari
Titrasyon asitligi
Ortalama 18,98
Standart sapma 1,34
Standart hata 0,47
P <0,01

5.6. pH

Tarhana orneklerine ve hammaddelere uygulanan analizler sonucu ortaya ¢ikan pH

degerleri Sekil 5.5” de gosterilmistir.

pH
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Sekil 5.5. Tarhana 6rnekleri ve hammaddelerin pH degerleri

Sekil 5.5 incelendiginde tarhana orneklerinin pH degerleri hammadde olan dovme,

karabugday ve pirince kiyasla belirgin olarak diisiiktiir. Bunun sebebi ana hammaddelerden
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biri olan yogurttan gelen laktik asit igerigidir. Tarhana drneklerinin pH degerleri 4,28-4,63

cikmistir. Cizelge 5.5°de pH degerlerinin istatistiksel analiz sonuglart verilmistir.

Guney Funda (200) ev yapimi ve sanayi yapimi olan tarhana Orneklerinin
mikrobiyolojik ve kimyasal analizlerini yaptig1 calismada sanayi yapimi olan Orneklerin
pH degerlerini ortalama 4,24, ev yapimu drneklerin pH degerlerini 4,62 bulmustur. Unlii
(2017) havug lifi ve seker pancart lifinin tarhananin kalitesi {izerine yaptigi calismada
tarhana 6rneklerinin pH degerleri 4,45-4,59 arasinda oldugunu tespit etmistir. Bu verilerle

kiyaslandiginda sonuglar paralellik gostermektedir.

Simsekli ve Dogan (2015)’1n yaptigi ¢alismada ise tarhana drneklerinin pH degerleri
3.5-4 araliginda ¢ikmistir. Yoriikoglu ve Dayisoylu (2016) nun yaptigi ¢alismada tarhana
orneklerinin pH degerleri ise 3-4,22 arasinda ¢ikmistir. Sekil 5.5 incelendiginde tarhana
orneklerinin pH degerleri bu ¢alismalarla paralellik gostermektedir. Atasoy (2018) bugday
unu yerine baklagil unlarin1 kullanarak tarhana iiretimi yaptigi c¢alismada tarhana
orneklerinin pH degeri 3,8-4,2 arasinda ¢ikmistir. Ayni sekil incelendiginde tarhana
orneklerinin pH degerlerinin yliksek oldugu goriinmektedir. Bunun nedeni ana
hammaddelerden biri olarak kullanilan yogurt 6rneklerinin asitlik diizeyinin depolanma

veya yapim sekline gore degiskenlik gostermesi olabilir.

Cizelge 5.5. Tarhana 6rneklerinin pH degerlerinin istatistik analiz sonuglar

Ph
Ortalama 4,44
Standart sapma 0,16
Standart hata 0,05
P <0,05

5.7. Kuru Madde

Tarhana drneklerine ve hammaddelere uygulanan analizler sonucu ortaya ¢ikan kuru

madde degerleri Sekil 4.6° de gdsterilmistir.

35



Kuru Madde (%)
92 91,04 91,04
- : * 90,19
% |88 89,1
89 _ P |
88 u

87,16
87 - 86,75
86 .
85 .
84 - T T T T T
K KB Kp EO D Ka P

Sekil 5.6. Tarhana drnekleri ve hammaddelerin kuru madde degerleri (%)

Yoriikkoglu (2012) Maras tarhanasi iizerine yaptigi arastirmada tarhanalarin kuru
madde miktar1 %90,87- 93,76 arasinda bulunmustur. Sekil 5.6 incelendiginde bu verilere
paralel olarak tarhanalarin kuru madde miktarlar1 en diisik %89,1-91,05 bulunmustur.
Hammadde degisikliginin kuru madde miktarma etkisi ¢ok 6nemli (p<0,01) diizeydedir
(Cizelge 5.6). Kitan (2017) kinoa kullanarak glutensiz tarhana tiretimi yaptigi calismada;
tarhana Orneklerinin kuru madde orani %94,23-96,97 arasinda cikmistir. Ayni sekil
incelendiginde Kitan (2017)’mn bulgularina gore bu ¢alismaya ait kuru madde degerleri
diisiik seyretmistir. Bunun sebebi tahil yerine kullanilan psodé tahillardan olan kinoa ve
karabugdaymn  farkli  oranlardaki  bilesenlerinden  kaynaklanmig  olabilecegi

diistiniilmektedir.

Cizelge 5.6. Tarhana oOrneklerinin kuru madde degerlerinin istatistik analiz

sonuglari
Kuru madde
Ortalama 90,18
Standart sapma 0,93
Standart hata 0,33
P <0,01
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5.8. Enerji

Tarhana 6rneklerine ve hammaddelere uygulanan analizler sonucu ortaya ¢ikan

enerji degerleri Sekil 5.7 de gosterilmistir.

Enerji (kkal/100g)
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Sekil 5.7. Tarhana ornekleri ve hammaddelerin enerji degerleri (kkal/100g)

Hammaddeler icerisinde en diisiik kalori degerine sahip olan piring, %50 karabugday
tarhanasinin ve %67 karabugday tarhanasinin enerji degerini diistirmiistiir. Yoriikoglu
(2012) Marag tarhanasi iizerine yaptig1r arastirmada enerji degerlerini en diisiik 378
kkal/100g en yuksek ise 410 kkal/100g bulmustur. Sekil 5.7 incelendiginde kontrol grubu
(geleneksel Marag tarhanasi) 434,8 kkal/100g enerji degeriyle bu araliktan yiiksek bir
deger almistir. Yiiksek ¢ikmasinin sebebinin, geleneksel tarhana yapiminda tercih edilen
yogurt/tahil degerinin 2 ila 3 arasinda olmasi ve bu ¢alismada bu oranin bir miktar daha
yogurt lehine kullanilmasi ve yaklagik 3 kat1 tercih edilmesinden kaynaklanmig olabilecegi
diistiniilmektedir. Hammadde degisikliginin tarhanalarin enerji oranina etkisi Onemli

(p<0,05) bulunmustur. Cizelge 5.7’de tarhana 6rneklerinin enerji degerleri verilmistir.
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Cizelge 5.7. Tarhana 6rneklerinin enerji degerlerinin istatistik analiz sonuglari

Enerji

Ortalama 431,37
Standart sapma 7,16
Standart hata 2,53
P <0,05

5.9. Yag Asitleri

Bu ¢alisgma Maras tarhanasinin yag igerigini tanimlama adina bir oncii olmakla
birlikte kontrol grubunda baskin ¢ikan yag asitleri; %10,8 miristik asit, %32,8 palmitik
asit, %11,8 stearik asit, %24,4 oleik asit, %4,5 linoleik asittir. Analiz sonucu kontrol

grubunda ¢ikan tiim yag asitleri Ek 7 ve Ek 8°de belirtilmistir.

%100 Karabugday tarhanasinin yag asidi iceriginde baskin ¢ikan yag asitleri ise
oranlari ile birlikte; %9,5 miristik asit, %31 palmitik asit, %10,7 stearik asit, %25,3 oleik
asit, %8,3 linoleik asittir. Ek 9 ve Ek 10°da %100 karabugday tarhanasinin yag asitleri

gosterilmistir.

%67 karabugday tarhanasinin baskin ¢ikan yag asitleri oranlari ile birlikte; %9,7
miristik asit, %30,8 palmitik asit, %10,8 stearik asit, %26,3 oleik asit, %6,5 linoleik asittir.
Ek 11 ve Ek 12°de %67 karabugday tarhanasinin yag asitleri gosterilmistir.

%50 karabugday tarhanasinin baskin ¢ikan yag asitleri oranlart ile birlikte; %10
miristik asit, %31,6 palmitik asit, %10,9 stearik asit, %24,7 oleik asit, %6,8 linoleik asittir.
Ek 13 ve Ek 14’de %50 karabugday tarhanasinin yag asitleri gosterilmistir.

Constantini ve arkadaslarinin (2014) karabugday, bugday ve chia unu iizerine yaptig
arastirmada karabugdayin yag asitleri icerigi su sekildedir: %16 palmitik asit, %2 stearik
asit, %32,7 oleik asit, %31,4 linoleik asit ve %5,3 linolenik asit bulunmaktadir. Bu
verilerle paralel olarak karabugdayin yag asidi degerleri sirasiyla; %16,6 palmitik asit,
%3,6 stearik asit, %36,8 oleik asit, %29,4 linoleik asit bulunmustur. Ek 3 ve Ek 4’de

hammadde olarak kullanilan karabugdayin yag asitleri gdsterilmistir.

Kan (2015)’in gesitli bugday tiirlerinin mineral ve yag asidi igerigini inceledigi

calismasinda dévme yani Triticum aestivum tiirii bugdayin yag asidi igerigi su sekildedir:
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%0,12 miristik asit, %18,26 palmitik asit, %1,2 stearik asit, %0,17 arasidik asit, %0,21
palmitoleik asit, %14,86 oleik asit, %59,1 linoleik asit, %3,81 linolenik asit bulunmaktadir.
Bu verilerle paralel olarak yakin veya esdegerler ¢ikan sonuglar sirasiyla; %0,57 miristik
asit, %19,8 palmitik asit, %2,5 stearik asit, %0,66 arasidik asit, %2 palmitoleik asit, %19,3
oleik asit, %51,2 linoleik asit bulunmustur. Analiz sonucu hammaddelerden dévmenin

tiim yag asitleri Ek 1 ve Ek 2‘de belirtilmistir.

Tarhana Orneklerinin yag asidi sonuglari incelendiginde genel olarak yiiksek
oranlarda ¢ikan yag asitleri sunlardir: miristik asit, palmitik asit, stearik asit, oleik asit,
linoleik asittir. Hammadde degisiminin yag asitleri oranlarina etkisi 6énemli bulunmustur.

Bazi yag asitlerinin istatistiksel degerlendirmesi Ek 15 ve Ek 16°da belirtilmistir.

Cizelgeler incelendiginde; en yiiksek oleik asit igerigine sahip olan tarhana 6rnegi
%26,3 oraniyla %67 karabugday tarhanasidir. Onu %25,24 oramiyla %100 karabugday
tarhanasi, %24,67 orantyla %50 karabugday tarhanasi, %24,4 oraniyla kontrol grubu
tarhana Ornegi takip etmistir. Tekli doymamis yag asidi olan oleik asidi igerigi tarhana

orneklerini besleyici ve saglikli kilmaktadir.

Tarhana 6rneklerinin elzem yag asidi olan linoleik asit igerigi ise; %100 karabugday
tarhanasinin %8,31, %50 karabugday tarhanasinin %6,84, %67 karabugday tarhanasinin
%6,45, kontrol grubunun %4,47°dir.

Caligmada biitiin tarhana Orneklerinin ve hammaddelerin yag asidi igerigi analiz
edilip incelenmistir. Hammaddeler kendi arasinda degerlendirildiginde; karabugdayin yag
asidi cgesitliligi piring ve dévmeye gore fazladir. Coklu doymamis yag asitleri agisindan
zengin olan karabugday n-3 yag asitleri (EPA, DHA, a- linolenik asit, y- linolenik asit)
igerigi piring ve dovmenin n-3 yag asidi igeriginden fazladir. Tekli doymamis yag asidi
olan n-9 yag asidi grubunun oncii yag asidi olan oleik asit icerigi bakimindan da
karabugday, dovme ve piringten Ustlindiir. Karabugdayin oleik asit icerigi %36,85 iken;
pirincin %7,55, dovmenin ise %19,33 ¢ikmistir. Oleik asit bakimindan en zengin besin
olan zeytinyaginin oleik asit oram1 %70-80 arasindadir. Oleik asidin insllin direncini
azalttig, kardiyovaskiiler hastaliklar ve kanser riskini diisiirdiigiine iliskin caligsmalar
bulunmaktadir (Aslan, 2016). Cikan sonuclar karabugdayin da iyi bir oleik asit kaynagi

olup kalp saghgma katkida bulunabilecegini diisiindiirmektedir. Bu bakimdan

39



karabugdayin yag asidi igeriginin insan sagliga katkilar1 kesfedebilmek i¢in daha fazla

calisma yapilmalidir.

5.10. Duyusal Analiz

Duyusal analizde tarhana orneklerinin her biri goriiniis, renk, genel tat, eksilik, koku,
sertlik-gevreklik-kirtlganlik ve genel kabul edilebilirlik olarak ayri ayr1 5 puan iizerinden
(1-cok kotu, 5- oldukga iyi) 8 panelist tarafindan degerlendirilmistir.

5.10.1. Goriiniis

Duyusal analiz sonuglari incelendiginde goriiniis kriteri bakimindan en yiiksek degeri
4,62 puanla %67 karabugday tarhanasi almistir. Piring katkis1 tarhanaya geleneksel Maras
tarhanasina yakin bir goriintii vererek olumlu katki saglamstir. Istatistiksel verilere gore
hammadde degisiminin goriiniis kriteri ilizerine etkisi ¢cok dnemli (p<0,01) bulunmustur.

Tarhana 6rneklerine ait goriiniis puanlart Sekil 5.8’de gosterilmistir.

GOrunus

5 4,62
4 3 3,12 4
3 E ¢ 1
2
i
0 .

K EO Kp

Sekil 5.8. Tarhana Orneklerine ait goriiniis puanlari
5.10.2. Renk

Duyusal analiz sonuclar1 incelendiginde renk kriteri bakimindan en diisiik puam
(3,12) %100 karabugday tarhanasi almistir. Alisilmis tarhana rengine gore koyu renk
olmasinin bir sonucu olabilir. Bunun yani sira en yiiksek puani 4,37 ile %67 karabugday
tarhanast almistir. Piring katkis1 karabugday tarhanasinin renginin agilmasini saglamistir.
Bu da panelistler tarafindan olumlu degerlendirilmistir. Istatistiksel verilere gore
hammadde degisiminin renk kriteri iizerine etkisi ¢ok Onemli (p<0,01) bulunmustur.

Tarhana 6rneklerine ait renk puanlari Sekil 5.9’de gosterilmistir.
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Sekil 5.9. Tarhana 6rneklerine ait renk puanlart
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5.10.3. Genel Tat

Duyusal analizler degerlendirildiginde genel tat kriteri bakimindan en yiiksek puani
4,3 ile karabugday tarhanasi almistir. Kontrol grubunun da dahil oldugu degerlendirmede
karabugday tarhanasinin genel tat bakimindan daha iistiin degerlendirilmesi sevindiricidir.
En diisiik puan1 alan tarhana 6rnegi ise 3,12 puanla %100 karabugday tarhanasi olmustur.
[statistiksel verilere gére hammadde degisiminin genel tat kriteri tizerine etkisi gok Gnemli

(p<0,01) bulunmustur.  Tarhana Orneklerine ait genel tat puanlari Sekil 5.10°de

gosterilmistir.
Genel Tat
5 4,25
4 3,75 3,62
3,12

3
2
i
0 T T .
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Sekil 5.10. Tarhana Orneklerine ait genel tat puanlari
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5.10.4. Eksilik

Eksilik kriteri bakimindan en yiiksek puani 3,5 ile kontrol grubu ve %67 karabugday
tarhanast almistir. En diisiik puani ise 3,25 ile %100 karabugday tarhanasi alarak
panelistler tarafindan tarhananin kendine has eksiligini ¢ok fazla igermedigi yoniinde
degerlendirilmistir. Istatistiksel verilere gore hammadde degisiminin eksilik kriteri {izerine
etkisi ¢cok onemli (p<0,01) bulunmustur. Tarhana O6rneklerine ait eksilik puanlart Sekil

5.11°de gosterilmistir.

Eksilik

3,55
35
3,45
34

35
3,37

3,35

33 | 328
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32
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Sekil 5.11. Tarhana Orneklerine ait eksilik puanlari

5.10.5. Koku

Duyusal analiz sonuglar incelendiginde koku kriteri bakimindan puanlar birbirine
yakin ¢ikmigtir. En diisiik puani 3,25 ile %100 karabugday tarhanasi en yiiksek puani 4,25
ile %67 karabugday tarhanas1 almistir. Istatistiksel verilere gére hammadde degisiminin
koku kriteri iizerine etkisi ¢ok 6nemli (p<0,01) bulunmustur. Tarhana 6rneklerine ait koku

puanlar1 Sekil 5.12°de gosterilmistir.
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Sekil 5.12. Tarhana 6rneklerine ait koku puanlari
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5.10.6. Sertlik- Gevreklik- Kirilganhk

Duyusal analiz sonuglarina gore sertlik-gevreklik-kirilganlik kriterinde en yiiksek
puant 4,5 ile %67 karabugday tarhanasi alirken onu 3,37 ile %50 karabugday tarhanasi
takip etmistir. Genel olarak tarhanalara piring katkisinin tarhananin sertligini artirdigi
yoniinde degerlendirilmistir. Istatistiksel verilere gore hammadde degisiminin sertlik-
gevreklik-kirilganlik kriteri tizerine etkisi ¢ok onemli (p<0,01) bulunmustur. Tarhana

orneklerine ait sertlik-gevreklik-kirilganlik puanlar Sekil 5.13’de gosterilmistir.

Sertlik-Gevreklik-Kirilganhk
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Sekil 5.13. Tarhana drneklerine ait sertlik- gevreklik- kirilganlik puanlari
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5.10.7. Genel Kabul Edilebilirlik

Genel kabul edilebilirlik kriterinin sonuglart degerlendirildiginde en yiiksek puani
4.5 ile %67 karabugday tarhanasi almistir. Kontrol grubu tarhana ise 3,62 ile ikinci sirada
yer almistir. Bu bakimdan alisagelen gelencksel tarhanaya gore %67 karabugday
tarhanasinin ylksek puan almasi sevindirici olup tat ve goriintii olarak kabul gorecegini ve
begeni alacagim diisiindiirmektedir. Istatistiksel verilere gore hammadde degisiminin genel
kabul edilebilirlik kriteri {lizerine etkisi ¢ok oOnemli (p<0,01) bulunmustur. Tarhana

orneklerine ait genel kabul edilebilirlik puanlart Sekil 5.14’de gosterilmistir.

Genel Kabul Edilebilirlik

aﬁnﬁnﬁwgaam

Sekil 5.14. Tarhana drneklerine ait genel kabul edilebilirlik puanlari

Duyusal analizler subjektif bir degerlendirme olup panelistlerin kisisel begenilerini
On plana ¢ikaran bir dl¢iim yontemidir. Duyusal 6l¢iimler sonucu genel bir degerlendirme
yapilacak oldugunda, %67 karabugday tarhanasi panelistler tarafindan daha fazla begeni
gordiigi tespit edilmistir.
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6. SONUCLAR VE ONERILER

Bu ¢alismanin amaci; ¢olyakl bireyler i¢in giivenilir, bireyin besin 6geleri ihtiyacini
karsilayabilecek alternatif bir gida olusturmaktir. Glutensiz iirlinlerin ithal ve pahali olmasi
yerli tretimi ve geleneksel gidalardan innovasyonla glutensiz gida iiretimini gerekli
kilmaktadir. Bu nedenle bu ¢aligmada glutensiz tahil olarak karabugday ve pirincin belirli
oranlarla karigtirilmasiyla glutensiz Maras tarhanasi iiretimi gergeklestirilmistir, ¢alismada
dort ¢esit tarhana 6rnegi yapilmis olup bunlar; kontrol grubu, %100 karabugday tarhanasi,

%350 karabugday tarhanasi, %67 karabugday tarhanasidir.

Tarhana ornekleri (zerine yapilan analizler degerlendiginde; protein, yag ve kuru
madde igerigi bakimindan geleneksel Maras tarhanasi’ndan daha yiiksek veya denk
sonuclar elde edilmistir. Tarhana Orneklerinin karabugdayin pirince orami arttikga bu
degerlerde yiikselme gozlenmistir. Titrasyon asitligi, pH, kiil miktar1 ve enerji degeri
bakimindan tarhana ornekleri birbirine denk ve yakin degerler almistir. Duyusal analiz
sonuclar1 degerlendirildiginde ise; renk, eksilik, goriiniis, genel tat ve kabul edilebilirlik,
sertlik-gevreklik-kirilganlik ve koku kriterlerinde genel olarak en yiiksek puani %67

karabupday tarhanasi1 almistir.

Yag asitleri komposizyonu bakimindan bu ¢alisma Maras tarhanasi’nin yag asidi
tayini daha Once yapilmadigi i¢in Oncii bir ¢aligma olarak degerlendirilebilir. Tarhana
orneklerinin yag asidi sonuglar incelendiginde genel olarak yiiksek oranlarda ¢ikan yag
asitleri sunlardir: miristik asit, palmitik asit, stearik asit, oleik asit, linoleik asittir.
Hammaddeler igerisinde en zengin yag asidi icerigine sahip olan karabugdayin yag asidi
cesitliligi karabugday igeren tarhana orneklerinin de yag asidi cesitliligini artirmustir.
Karabugday katkisiyla tarhananin kimi bilesenler bakimindan daha zengin bir bilesen

komposizyonu arzettigi soylenebilir.

Ulkemizde bulunan ¢dlyakli bireylerin sayis1 250 bin ila 750 bin arasinda tahmin
edilmekte olup tani alan kismin bu niifusun sadece %10’u oldugu diistiniilmektedir. 2015
yilinda yapilan calismada tanis1 tespit edilmis olan ¢6lyak hastalarinin sayis1 67,683’ tiir
(Anonim, 2015). Bu 6zel hasta grubunun yasam kalitesinin diismemesi, besin gesitliliginin
saglanabilmesi, ruhsal saglik anlaminda iyilik halinin korunabilmesi ve toplumun her

kesiminden olan ¢olyakl bireylerin glutensiz gidaya ulasabilmesi adina yerli glutensiz gida
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tiretimi bir gerekliliktir. Bu gerekliligin geleneksel gidalarimiz {izerinde yenilik yaparak

gerceklestirilmesi de ayr1 6nem arz etmektedir.

Sonug olarak ¢alismanin amag¢ kisminda da belirtildigi tizere yukarida s6zii edilen
gerekliligi yerine getirmede sektorel paydaslara akademik bilgi ve bulgularin aktarilmasi
adina yapilan bu ¢alismanin son derece yarar saglayacag: diisiiniilmektedir. Gerek bolgesel
bazda gerekse ulusal diizeyde bu tiirden iiriinlerin ¢esitliligi saglanarak toplumun 6nemli
bir sorunu olan gliten intolerans belirtisi gosteren bireyler icin Gretilecek Grlnlerin raflarda

yer almasi kaginilmaz bir olgudur.
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EKLER

EK 1 Dévmenin yag asidi degerleri (%)

EK 2 Dévmenin yag asidi kromatogrami

EK 3 Karabugdayin yag asidi degerleri (%)

EK 4 Karabugdayin yag asidi kromatogrami

EK 5 Pirincin yag asidi degerleri (%)

EK 6 Pirincin yag asidi kromatogrami

EK 7 Kontrol grubunun yag asidi degerleri (%)

EK 8 Kontrol grubunun yag asidi kromatogrami

EK 9 %100 Karabugday tarhanasinin yag asidi degerleri (%)
EK 10 %100 Karabugday tarhanasinin yag asidi kromatogrami
EK 11 %67 Karabugday tarhanasinin yag asidi degerleri (%)
EK 12 %67 Karabugday tarhanasinin yag asidi kromatogrami
EK 13 %50 Karabugday tarhanasinin yag asidi degerleri (%)
EK 14 %50 Karabugday tarhanasinin yag asidi kromatogrami
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EK1

Doévmenin yag asidi degerleri (%)

Yag Asidi Adi Pik zamam1 Retention Time Konsantrasyon (%)
(tutulma suresi)
Batirik Asit 1 3,206 0,748
Kaproik Asit 2 4,476 0,065
Laurik Asit 3 14,143 0,137
Miristik Asit 4 14,766 0,570
Miristoleik Asit 5 19,821 0,161
Palmitik Asit 6 22,040 19,810
Palmitioleik Asit 7 23,235 0,206
Heptadekanoik Asit 8 25,283 0,051
Cis-10-Heptadekanoik Asit 9 25,646 0,151
Stearik Asit 10 26,335 2,520
Oleik Asit 11 27,332 19,330
Linoleik Asit 12 29,094 51,163
Gama- Linolenik Asit 13 30,983 0,270
Alfa- Linolenik Asit 14 31,271 3,250
Arasidik Asit 15 31,745 0,666
Heneikosanoik Asit 16 33,419 0,055
Cis-8,11,14-Eikosatrienoik Asit 17 34,963 0,244
Behenik Asit 18 35,370 0,150
Lignoserik Asit 19 38,755 0,168
Nervonic Asit 20 41,235 0,284
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EK3

Karabugdayin yag asidi degerleri (%)

Yag Asidi Adi Pik Retention Time  Konsantrasyon
zamanm  (tutulma suresi) (%)

Batirik Asit 1 3,204 0,806
Kaproik Asit 2 4,448 0,246
Kaprilik Asit 3 6,821 0,139
Kaprik Asit 4 10,158 0,308
Laurik Asit 5 13,819 0,418
Tridekanoik Asit 6 15,525 0,838
Miristik Asit 7 17,626 1,570
Miristoleik Asit 8 19,724 0,236
Pentadekanoik Asit 9 20,883 0,034
Palmitik Asit 10 21,932 16,593
Palmitioleik Asit 11 23,155 0,333
Heptadekanoik Asit 12 25,250 0,060
Cis-10-Heptadekanoik Asit 13 25,603 0,101
Stearik Asit 14 26,358 3,589
Oleik Asit 15 27,410 36,852
Elaidik Asit 16 28,169 0,048
Linoleik Asit 17 29,108 29,403
Gama- Linolenik Asit 18 30,746 1,345
Alfa- Linolenik Asit 19 31,185 1,593
Arasidik Asit 20 31,566 2,533
Cis-11-Eikosenoik Asit 21 32,118 0,057
Heneikosanoik Asit 22 33,240 0,086
Cis-8,11,14-Eikosatrienoik Asit 23 34,762 1,369
Behenik Asit 24 35,263 0,068
Cis-11,14,17-Eikosatrienoik Asit 25 35,545 0,101
Arasidonik Asit 26 36,758 0,098
Trikosanoik Asit 27 37,086 0,126
Cis-5,8,11,14,17-Eikosapentaenoik 28 38,594 0,834
Asit

Lignoserik Asit 29 39,686 0,128
Cis-4,7,10,13,16,19- 30 41,989 0,088

Dokosahekzaenoik Asit
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EKS

Pirincin yag asidi degerleri (%)

Yag Asidi Adi Pik Retention Time  Konsantrasyon
zamani  (tutulma suresi) (%)

Batirik Asit 1 3,198 0,294
Kaproik Asit 2 4,441 0,092
Kaprilik Asit 3 6,800 0,049
Kaprik Asit 4 10,132 0,111
Undekanoik Asit 5 12,696 0,092
Laurik Asit 6 13,755 0,147
Miristik Asit 7 17,667 0,571
Miristoleik Asit 8 19,130 13,970
Pentadekanoik Asit 9 20,730 0,249
Palmitik Asit 10 21,950 4,215
Palmitioleik Asit 11 23,198 0,093
Heptadekanoik Asit 12 24,339 0,049
Cis-10-Heptadekanoik Asit 13 25,507 3,077
Stearik Asit 14 26,557 32,217
Oleik Asit 15 27,341 7,550
Linolelaidik Asit 16 28,446 24,480
Linoleik Asit 17 29,082 7,380
Gama- Linolenik Asit 18 31,265 0,259
Alfa- Linolenik Asit 19 31,444 2,134
Arasidik Asit 20 31,658 0,290
Cis-11-Eikosenoik Asit 21 32,814 0,038
Heneikosanoik Asit 22 33,129 0,059
Cis-8,11,14-Eikosatrienoik Asit 23 34,768 1,298
Cis-11,14,17- Eikosatrienoik Asit 24 35,542 0,100
Arasidonik Asit 25 36,780 0,107
Trikosanoik Asit 26 37,112 0,132
Cis-5,8,11,14,17-Eikosapantaenoik 27 38,617 0,834
Asit

Lignoserik Asit 28 39,328 0,021
Nervonic Asit 29 40,178 0,051
Cis-4,7,10,13,16,19- 30 43,630 0,041

Dokosahekzaenoik Asit
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EK7

Kontrol grubunun yag asidi degerleri (%)

Yag Asidi Adi Pik Retention Time  Konsantrasyon
zamani  (tutulma suresi) (%)
Batirik Asit 1 3,247 2,098
Kaproik Asit 2 4,431 1,551
Kaprilik Asit 3 6,767 0,971
Kaprik Asit 4 10,055 2,376
Undekanoik Asit 5 11,573 0,211
Laurik Asit 6 13,603 2,898
Tridekanoik Asit 7 16,513 0,117
Miristik Asit 8 17,555 10,842
Miristoleik Asit 9 19,046 1,140
Pentadekanoik Asit 10 20,868 0,263
Palmitik Asit 11 22,127 32,849
Palmitioleik Asit 12 23,143 1,365
Heptadekanoik Asit 13 24,172 0,573
Cis-10-Heptadekanoik Asit 14 25,093 0,179
Stearik Asit 15 26,560 11,843
Oleik Asit 16 27,521 24,412
Elaidik Asit 17 28,204 0,429
Linoleik Asit 18 29,105 4,472
Gama- Linolenik Asit 19 31,185 0,376
Alfa- Linolenik Asit 20 31,501 0,084
Arasidik Asit 21 31,666 0,355
Cis-11,14-Eikosenoik Asit 22 32,691 0,040
Heneikosanoik Asit 23 32,875 0,043
Cis-11,14-Eikosadienoik Asit 24 34,394 0,096
Cis-8,11,14-Eikosatrienoik Asit 25 34,829 0,090
Behenik Asit 26 35,253 0,152
Arasidonik Asit 27 36,790 0,041
Lignoserik Asit 28 39,138 0,054
Nervonic Asit 29 40,995 0,040
Cis-4,7,10,13,16,19- 30 43,610 0,038

Dokosahekzaenoik Asit
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EK 8
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Kontrol grubunun ya
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EK9

%100 Karabugday tarhanasinin yag asidi degerleri (%)

Yag Asidi Adi Pik Retention Time  Konsantrasyon
zamani (tutulma suresi) (%)
Batirik Asit 1 3,342 1,944
Kaproik Asit 2 4,428 1,399
Kaprilik Asit 3 6,771 0,862
Kaprik Asit 4 10,055 2,118
Undekanoik Asit 5 11,582 0,184
Laurik Asit 6 13,606 2,518
Tridekanoik Asit 7 15,446 0,084
Miristik Asit 8 17,539 9,488
Miristoleik Asit 9 19,044 1,050
Pentadekanoik Asit 10 20,864 0,232
Palmitik Asit 11 22,122 30,977
Palmitioleik Asit 12 23,133 1,224
Heptadekanoik Asit 13 24,162 0,481
Cis-10-Heptadekanoik Asit 14 25,251 0,110
Stearik Asit 15 26,570 10,699
Oleik Asit 16 27,547 25,245
Elaidik Asit 17 28,196 0,236
Linoleik Asit 18 29,142 8,314
Gama- Linolenik Asit 19 30,746 0,398
Alfa- Linolenik Asit 20 31,172 0,558
Arasidik Asit 21 31,582 0,794
Cis-11-Eikosenoik Asit 22 32,849 0,038
Heneikosanoik Asit 23 33,245 0,047
Cis-11,14-Eikosadienoik Asit 24 34,390 0,090
Cis-8,11,14-Eikosatrienoik Asit 25 34,799 0,374
Behenik Asit 26 35,251 0,137
Cis-11,14,17-Eikosatienoik Asit 27 35,568 0,030
Arasidonik Asit 28 36,774 0,053
Tricosanoik Asit 29 37,130 0,018
Lignoserik Asit 30 38,640 0,231
Nervonic Asit 31 41,000 0,037
Cis-4,7,10,13,16,19- 32 43,606 0,030

Dokosahekzaenoik Asit
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EK 10

1 kromatogrami

g asi

%100 Karabugday tarhanasinin ya

Intensity
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EK 11

%67 Karabugday tarhanasinin yag asidi degerleri (%)

Yag Asidi Adx Pik Retention Time  Konsantrasyon
zamani (tutulma stiresi) (%)
Batirik Asit 1 3,242 2,111
Kaproik Asit 2 4,428 1,478
Kaprilik Asit 3 6,776 0,895
Kaprik Asit 4 10,062 2,136
Undekanoik Asit 5 11,594 0,189
Laurik Asit 6 13,669 2,604
Tridekanoik Asit 7 16,514 0,107
Miristik Asit 8 17,520 9,688
Miristoleik Asit 9 19,047 1,101
Pentadekanoik Asit 10 19,696 1,036
Cis-10- Pentadekanoik Asit 11 20,857 0,237
Palmitik Asit 12 22,067 30,740
Palmitioleik Asit 13 23,117 1,239
Heptadekanoik Asit 14 24,156 0,498
Stearik Asit 15 26,497 10,761
Oleik Asit 16 27,481 26,301
Elaidik Asit 17 28,402 0,131
Linoleik Asit 18 29,090 6,454
Gama- Linolenik Asit 19 30,772 0,332
Alfa- Linolenik Asit 20 31,185 0,464
Arasidik Asit 21 31,640 0,624
Cis-11-Eikosenoik Asit 22 32,676 0,023
Heneikosanoik Asit 23 33,259 0,037
Cis-11,14-Eikosadienoik Asit 24 34,405 0,089
Cis-8,11,14-Eikosatrienoik Asit 25 34,827 0,276
Behenik Asit 26 35,263 0,129
Cis- 11,14,17 Eikosatrienoik Asit 27 35,597 0,021
Arasidonik Asit 28 36,799 0,043
Trikosanoik Asit 29 37,154 0,011
Lignoserik Asit 30 38,667 0,165
Nervonic Asit 31 41,011 0,036
Cis-4,7,10,13,16,19- 32 43,615 0,041

Dokosahekzaenoik Asit
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EK 12

1 kromatogrami

g asi

%67 Karabugday tarhanasinin ya

Intensity

PRV A0 [ 18F°LT

PV dNIWER / L90TT

{
{
PIOY DIOUABXAYBS00(]-6 [ 9T €1 01 L 4510 / S19°Et
{

POV DIUOAILN / 10" [+
)

PIDY DLIRIOUBIT / £99°GE
POV 210URSOOU ], L

pioy auajourr[-eurd / 741 0¢

PI2Y 1[OUIT / 060°6T

POV QLIRS / L6F'9T

proy dtouesapeidof] / 951+ —

PRV O[N] / LTT'ET h&w

PIOY DIOUEDIPEIUA-0-SE) / L§§°0T
PRV Jlouedapeiiag / 969°61 |
PIOV DIJOISHAI / L4076 1 ——

POV onSUAN /0TS LI
PLOY D10UBIAPLIL /1591

PIOY JLNET / 699°F | ——ee]

PIOY OL0URIIPUN) / 165711 o

Py aude) /790’01 —]

proy onfide)) 9749 —=

poy sloude)y / gTHy
poe audng /ghg'e o

I
10

300000

200000~
100000

64



EK 13

%50 Karabugday tarhanasinin yag asidi degerleri (%)

Yag Asidi Adi Pik Retention Time  Konsantrasyon
zamani  (tutulma suresi) (%)
Batirik Asit 1 3,242 2,266
Kaproik Asit 2 4,427 1,551
Kaprilik Asit 3 6,771 0,933
Kaprik Asit 4 10,056 2,217
Undekanoik Asit 5 11,585 0,200
Laurik Asit 6 13,610 2,691
Tridekanoik Asit 7 16,510 0,110
Miristik Asit 8 17,529 10,048
Miristoleik Asit 9 19,045 1,139
Pentadekanoik Asit 10 20,858 0,246
Palmitik Asit 11 22,092 31,579
Palmitioleik Asit 12 23,124 1,276
Heptadekanoik Asit 13 24,158 0,508
Cis-10-Heptadekanoik Asit 14 25,606 0,110
Stearik Asit 15 26,529 10,948
Oleik Asit 16 27,509 24,676
Elaidik Asit 17 28,194 0,272
Linoleik Asit 18 29,108 6,844
Gama- Linolenik Asit 19 30,758 0,334
Alfa- Linolenik Asit 20 31,177 0,485
Arasidik Asit 21 31,627 0,660
Cis-11-Eikosenoik Asit 22 32,667 0,021
Heneikosanoik Asit 23 33,253 0,041
Cis-11,14-Eikosadienoik Asit 24 34,398 0,090
Cis-8,11,14-Eikosatrienoik Asit 25 34,812 0,287
Behenik Asit 26 35,255 0,130
Cis-11,14,17- Eikosatrienoik Asit 27 35,584 0,023
Arasidonik Asit 28 36,780 0,046
Tricosanoik Asit 29 37,141 0,014
Lignoserik Asit 30 38,654 0,178
Nervonic Asit 31 41,001 0,038
Cis-4,7,10,13,16,19- 32 43,609 0,039

Dokosahekzaenoik Asit
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EK 14

1 kromatogrami

g asi

%50 Karabugday tarhanasinin ya

Intensity
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EK 15
Tarhana o6rneklerinin yag asitlerinin istatistiksel sonuglari

Butirik asit

Standart sapma 0,12

P <0,01

Ortalama 10,01

Standart hata 0,19

Palmitik Asit

Standart sapma 0,79

R <0,01

Ortalama 1,167

Standart hata 0,050

Alfa linoleonik asit

Standart sapma 0,197

P <0,01

Ortalama 0,045

Standart hata 0,001
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EK 15

Devami

Stearik asit

Standart sapma 0,495

P <0,01

Ortalama 25,153

Standart hata 0,271

Linoleik asit

Standart sapma 1,465

R <0,01

Ortalama 0,360

Standart hata 0,010

Cis-4,7,10,13,16,19
Dokosahekzaenoik Asit
(DHA)

Standart sapma 0,003

P >0,05

Ortalama 0,608

Standart hata 0,060
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