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OZET

Bu calismada, Isparta ve yoresinden toplanan 27 adet ev yapimi tarhana, arastirma
materyali olarak kullanilmistir. Bu 6rneklerin 23 adedi un tarhanasi, 4 adedi goce
tarhanasidir. Biitiin tarhanalarin mikrobiyolojik muayenesi ve kimyasal analizleri

yapilmistir.

Tarhanalarin, pH’1 3.61-4.86 degerleri arasinda; asitligi % 4.91-36.62; nemi % 8.46-
15.38; kiilii % 1.63-13.19; HCI’de ¢oziinmeyen kiilii % 0.027-0.198; proteini %
12.79-21.58; tuzu % 1.29-12.43 ve yag % 1.35-7.90 degerleri arasinda

bulunmustur.

Tarhanalarda toplam bakteri sayim sonuglar1 1.4x10°-2.1x10” kob/g kurumadde;
laktik asit bakterileri saymm sonuglari <10-1.0x10" kob/g kurumadde; maya-kiif
sayim sonuglart <10-3.3x10" kob/g kuru madde ve laktik Streptococcus sayim

sonuglart 2.1x10-1.0x10” kob/g kurumadde arasinda bulunmustur.
Incelenen &rneklerde Staphylococcus aureus ve Enterococcus sp. <10 kob/g

kurumadde olarak bulunmustur. Koliform bakteri ise <3 kob/g kurumadde olarak

bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, laktik asit fermentasyonu, laktik asit bakterileri



ABSTRACT

In this study, 27 home-made tarhana samples were collected in Isparta region/Turkey
and investigated. The 23 samples were flour tarhana and the 4 samples were goce
tarhana. Microbiological counts and chemical analysis of all tarhana samples were

determinated.

The pH values of samples ranged from 3.61 to 4.86 ; acidities were between 4.91-
36.62 % ; moisture contents were 8.46-15.38 % ; ash contents were between 1.63-
13.19 % ; HCI insoluble ash results were between 0.027-0.198 % ; protein contents
were between 12.79-21.58 % ; salt contents were between 1.29-12.43 % and fat

contents were between 1.35-7.90.

In the tarhana samples, total bacterial counts were 1.4x10°-2.1x10” cfu/g dry basis ;
lactic acid bacteria counts were <10-1.0x10" cfu/g dry basis; yeasts and moulds
counts were <10-3.3x107 cfu/g dry basis and lactic Streptococcus counts were
between 2.1x10°-1.0x10" cfu/g dry basis.

In tarhana samples, Staphylococcus aureus and Enterococcus sp. counts were <10

cfu/g dry basis. Coliform bacteria count was <3 cfu/g dry basis.

Key Words: Tarhana, lactic acid fermentation, lactic acid bacteria
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1. GIRIS

Fermentasyon, bazi gidalarin iiretilmesi ve depolanmasinda kullanilan en eski ve en
ekonomik metotlardan birisidir (Chavan ve Kadam, 1989). Diinyanin c¢esitli
bolgelerinde, bitkisel ve hayvansal kaynakli, c¢ok sayida fermente iiriin
tiiketilmektedir (Celik, 1988). Fermentasyona dayal1 iiretimlerde mikroorganizmalar,
substrat olarak kullanilan ham maddelerin duyusal, fiziksel, besleyici ve reolojik
Ozelliklerinde degisikliklere yol ag¢maktadirlar (Celik, 1988). Gidalarin
korunmasinda, tasinacak maddenin hacminin azaltilmasinda, istenmeyen faktorlerin
yok edilmesinde, besin degerinin artirtlmasinda, tat ve goriiniisiin diizeltilmesinde,
insan tiiketimine uygun olmayan maddelerin uzaklastirilmasinda, pisirme i¢in gerekli
olan enerjinin azaltilmasinda ve daha giivenli bir {iriiniin elde edilmesinde
fermentasyondan yararlanilir (Chavan ve Kadam, 1989). Mikrobiyal enzimlerin bazi

besin 6gelerini pargalamasiyla, substratin sindirilebilirligi artmaktadir (Celik, 1988).

Degisik Kkiiltiirlere ait insanlarin yeme aliskanliklar1 incelendiginde, fermente
iriinlerde, substrat olarak kullanilan ham maddelerin c¢esitliligi, bunlarin farkh
hazirlanma yontemleri, fermente {riiniin duyusal ve fiziksel Ozellikleri biiyiik
farklilik gostermektedir. Bir¢ok yerel yada geleneksel fermente gida ve ickinin
hazirlanmasi, halen aile sanati olarak kalmaktadir. Bunun baslica nedeni, bu

tiriinlerin yapildigi lilke disinda ¢ok az taninmasidir (Celik, 1988).

Geleneksel fermente iiriinlere ilgi, 1950’li yillarin sonlarinda Amerika’da fermente
soya Uriinlerine yonelik arastirmalarla baslamistir. Bu tarihten itibaren soysos, miso,
tempeh gibi Uzakdogu’ya ait fermente {irlinler, bat1 bilim diinyasinda mikrobiyolojik
ve biyokimyasal arastirmalara konu olmustur. Bunun yani sira Uzakdogu, Orta Asya,
Orta Dogu ve Afrika’da fazla tiiketilen fermente gidalarin tanitimi ve bunlarla ilgili

arastirmalarin 6nemi {izerinde durulmaktadir (Celik, 1988).

Uzakdogu’da yapilan fermente {irlinlerin ham maddesi, genellikle soya fasulyesidir.
Soya fasulyesi ile birlikte, bugday, piring veya arpa gibi hububatlardan olusan
substratlarin fermentasyonu, ortama bakteri, kiif veya maya ilave edilerek

yapilmaktadir (Celik, 1988). Orta Asya, Orta Dogu ve Afrika’da iiretilen fermente



gidalar, misir, bugday, piring, ak dar1, sorgum gibi hububatlarin, bakteri ve maya ile
fermente edilmesiyle hazirlanan iiriinlerdir. Bu ham maddelere, bazen baklagil veya
stit TUrlinleri, bir protein kaynagi olarak ilave edilmektedir. Genel olarak
fermentasyonda kullanilan mikroorganizmalar, substratlarin i¢inde veya yiizeyinde
faaliyetlerini stirdiiriirler (Celik, 1988). Fermentasyonda kullanilan ham maddenin
tipi, fermentasyon metodlar1 veya sartlari, son {iriinlin duyusal 6zellikleri, diinyanin
cesitli yerlerinde kiiltiirden kiiltiire degisiklik gostermektedir (Chavan ve Kadam,
1989).

Bir¢ok triinde fermentasyon, bakteri, maya veya her ikisinin karistirildigi karisik
kiiltiirle dogal olarak gerceklestirilir. Fermentasyonda yaygin olarak kullanilan
bakteriler; Leuconostoc, Lactobacillus, Streptococcus, Pediococcus, Micrococcus ve
Bacillus tiirleridir. Paecilomyces, Cladosporium, Fusarium, Penicillium ve
Trichothecium cinslerinden kif tiirleri bazi {irtinlerde kullanilmasina ragmen, en
yaygin kullanilan kif tiri  Aspergillus’dur. Maya, alkolik fermentasyonu
olusturuyorken, ¢ogu bakteri laktik asit fermentasyonu olusturur (Chavan ve Kadam,

1989).

Tarhana; bugday unu, bugday kirmasi, irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt, biber,
tuz, sogan, domates ile tat, koku verici, sagliga zararsiz bitkisel maddelerin
karigtirilip, yogrulduktan ve fermente edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve
elenmesiyle elde edilen geleneksel bir gida maddesidir (Anonymous, 1981). Orta
Asya’dan orijin alan ve bir Tiirk gidasi olan tarhana, Tiirkler ve Mogollar tarafindan
Orta Dogu, Anadolu, Macaristan, Finlandiya ve Avrupa’ya goclerle birlikte
yayilmistir (Ertugay vd., 2000; Ibanoglu ve Maskan, 2002). Divan-1 Liigat: Tiirk’te
tarhana ic¢in, yazdan kis icin saklanan yogurt anlaminda “Tar” kelimesi

kullanilmustir.

Fermentasyon sonucunda, hamurda olusan organik asitlerin pH’ 1 diisiirmesi, iirtiniin
raf Omriinii uzatmaktadir (Koca ve Tarak¢i, 1997). Bunun yaninda, diisiik pH ve
diisiik neme sahip olan son {iriin, patojen ve bozulma yapan mikroorganizmalar

tizerinde bakteriyostatik etki yapmaktadir (Temiz ve Pirkul, 1990; Copur vd., 2001).



Tarhana higroskobik olmadigindan, herhangi bir bozulma olmadan 2-3 yil

saklanabilir (Wang ve Hesseltine, 1981).

Tarhananin hazirlanmasinda, hububat ve yogurt en énemli 2 bilesendir (Ibanoglu ve
Maskan, 2002). Bugday ununun protein kalitesi diisiik oldugundan, yogurt ve nohut
ilave edilerek protein kalitesi artirllmaktadir (Ertugay vd., 2000). Ayrica yogurt,
unda  eksikligi s6z konusu olan esansiyel aminoasitlerce tarhanayi
zenginlestirmektedir (Koca ve Tarakgi, 1997). Bu nedenle, iyi bir protein ve vitamin
kaynagi olan tarhana, ¢ocuklarin ve yaglilarin beslenmesinde yaygin olarak kullanilir
(Ibanoglu vd., 1999 a, Ibanoglu ve Ibanoglu, 1999 a). Bebekler siitten kesildigi
zaman, bebeklerin beslenmesinde bu gidadan yararlanilmaktadir (Daglioglu vd.,
2002). Tarhana, bitkisel ve hayvansal kaynakli besin 6gelerini icerdiginden, besin

degeri ve sindirilebilirligi oldukea iyidir (Certel ve Ertugay, 1997).

Tarhana, laktik asit fermentasyonuyla iiretilen fermente bir gidadir. Laktik asit
fermentasyonunun ger¢eklesmesi i¢in, temel olarak yogurt veya eksi siit
kullanilmaktadir (Temiz ve Pirkul, 1990). Fermentasyon siiresince laktik asit
bakterileri  (Streptococcus thermophilus, Lactococcus lactis, Lactococcus
diacetylactis, Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Leuconostoc
cremoris, Lactobacillus casei) ortamda bulunan sekerleri fermente ederek, laktik asit
olustururlar (Copur vd., 2001; Daglioglu vd., 2002).

Bu caligsmada; Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, tiiketim acisindan
giivenli olup olmadig1 mikrobiyolojik muayenelerle belirlenecektir. Toplanan tarhana
orneklerinde kimyasal analizler yapilacaktir. Elde edilen sonuglara gore; Isparta ve
yoresinde tiretilen ev yapimi tarhanalarin, Tarhana Standardi’na uygun olarak iiretilip

iretilmedigi, mikrobiyolojik ve teknolojik kalitesi belirlenecektir.



2. KAYNAK OZETLERI

2.1. Tarhana Hakkinda Bilgiler

2.1.1. Tarhana Cesitleri

TS 2282 Tarhana Standardi’na gore tarhana; un tarhanasi, goce tarhanasi, irmik

tarhanasi ve karigik tarhana olmak iizere 4 tipe ayrilmistir (Anonymous, 1981).

Ulkemizin, hemen her bélgesinde iiretilen tarhananin bilesimi ve iiretim tekniginde
yoresel bazi farkliliklara rastlanmakta ve farkli ozelliklerde tarhana cesitleri
tiretilmektedir (Temiz ve Pirkul, 1991). Corum, Amasya, Kahramanmaras, Nevsehir,
Nigde, Gaziantep, Aydin, Afyonkarahisar, Mugla gibi bazi illerde tarhana yapilirken,
tahil grubundan kabugu soyulmus bugday (gendime veya bugday kirmasi)
kullanilmaktadir. Bu tarhanaya goce tarhanas1 denilmektedir. Kastamonu, Antalya,
Burdur, Bolu, Usak, Denizli, Ankara, Manisa, Tekirdag, Zonguldak, Canakkale gibi
bazi illerde ise tarhana, goce yerine bugday unu ile hazirlanmaktadir. Géce ve un
tarhanasinda, bugday unu veya goce (bugday kirmasi), yogurtla karistirilmaktadir.
Tokat, Sinop, Edirne, Tekirdag gibi bazi illerde ise siit, un, ve yumurtanin
karistirilmasiyla hazirlanan ve siitlii tarhana denilen bir tarhana cesidi daha
bulunmaktadir. Ege Bolgesi’nin bazi illerinde ise, yogurt-tahil karigimina
kurubaklagillerden mercimek ve nohut da eklenmektedir. Tarhananin diger
malzemeleri, domates, sogan, biber ve aroma verici ¢esitli otlardir. Bu otlar genelde
nane, dereotu ve tarhanaya 0zel lezzet verdigi belirtilen tarhana-tarhun (Kivang,
1988) veya ¢ortiik otudur. Bazi yorelerimizde tarhana hamuruna, eksi maya da
eklenmektedir. Bolu ilinde kizileik tarhanasi bilinmekte ve kullanilmaktadir.
Kizileik tarhanasi, diger tarhana tiirlerinden farkli olarak, bugday unu veya arpa

gbcesinin, kizilcik ile karigimindan hazirlanan bir {irtindiir (Yiicecan vd., 1988).

Tirkiye’de tarhana olarak bilinen gidaya, diger iilkelerde farkli isimler verilmektedir.
Cizelge 2-1° de bazi iilkelerde tarhana ve tarhana benzeri iirlinlere verilen isimler

gosterilmistir.



Cizelge 2-1. Tarhana ve tarhana benzeri lriinlerin farkli iilkelerdeki isimleri

(Yiicecan vd., 1988; ibanoglu ve Maskan, 2002)

Tarhana ve Tarhana Benzeri Ulkenin ad1

Urtinler

Tarhana Tiirkiye

Kishk Mistr, Suriye, Liibnan ve Urdiin
Kushuk Irak, Iran

Trahanas Yunanistan

Tahonya Macaristan

Talkuna Finlandiya

Goce Tiirkistan

2.1.2. Tarhanamin Hazirlanmasi ve Fermentasyonu

Tarhana iiretiminde genel olarak; yogurt veya eksi siit, bugday unu, maya, cesitli
sebze ve otlar ile baharat karisimindan yararlanilir. Bu karisim, 1-7 giin arasinda
fermentasyona birakilir ve kurutularak iiretim tamamlanir (Temiz ve Pirkul, 1990).
Beyaz bugday ununda % 68-80 oraninda karbonhidrat, % 5 oraninda fruktoz, % 1
oraninda sakkaroz, % 0.8 oraninda rafinoz ve daha diisiik miktarlarda da maltoz,
maltotrioz ve tetrasakkarit bulunur (Ertugay vd., 2000). Yogurtta ise % 5-7 oraninda
karbonhidrat ve % 2.4 oraninda laktoz bulunur (Ibanoglu ve Ibanoglu, 1999 b).

Tarhananin bilesimi Cizelge 2-2’de gosterilmistir.

Karbonhidrat eklenmeden, tarhananin fermente olabilmesi, tarhanada fermente
olabilen sekerlerin yeterli miktarda bulundugunu gosterir. Yogurdun eklenmesi,
fermente olabilen seker miktarini ve mikroorganizma toplulugunu artirdigi gibi ayn
zamanda, tarhananin besin degerini de artirmaktadir. Laktik asit starter kiiltlirii
kullanilmadan, laktik asit bakterileriyle tarhananin fermente olabilmesi ekonomik bir

avantaj saglar (Ibanoglu ve ibanoglu, 1999 b).



Cizelge 2-2. Tarhananin bilesimi (Daglioglu, 2000)

Tarhana Bileseni En az En ¢ok
Rutubet (%) 6.4 13.9
Protein (Nx6.25)(g/100g) 12.0 29.9
Karbonhidrat (g/100g) 41.8 77.5
Yag (g/100g) 1.6 18.2
Lif (g/100g) 0.01 3.1
Tuz (g/100g) 0.56 10.4
Kiil (g/100g) 1.4 14.2

Tarhananin amino asit kapsami Cizelge 2-3’de, mineral madde kapsami Cizelge 2-

4’de verilmistir.

Cizelge 2-3. Tarhananin amino asit kapsami (mg/100g) (Temiz ve Pirkul, 1991)

Amino asit ¢esitleri En az En ¢ok

Lizin 460.79 917.17
Histidin 461.55 722.83
Arginin 503.96 769.41
Aspergillik asit 676.84 1150.53
Threonin 390.21 657.64
Serin 569.10 900.48
Glutamik asit 4345.41 5541.23
Prolin 2227.07 2940.92
Glisin 42435 538.90
Alanin 474.40 652.71
Sistin 135.30 182.05
Valin 713.33 1100.39
Methionin 175.23 413.21
[zolésin 491.93 813.32
Losin 937.16 1529.02
Tirosin 255.63 578.89

Fenil alanin 591.91 8&81.19




Ic Anadolu ve Ankara ydresi ile Manisa ve Izmir cevresinde, bilesimine ekmek
mayas1 (Saccharomyces cerevisiae) da eklenir. Maya, etil alkol fermentasyonunu
gerceklestirerek, etil alkol ile CO, olusturur (Temiz ve Pirkul, 1990). Tarhananin
fermentasyon sicakligi, uygulanan yonteme bagl olarak 30-40°C arasindadir

(Daglioglu vd., 2002).

Cizelge 2-4. Tarhananin mineral madde kapsami (mg/100g) (Yiicecan vd., 1988)

Mineral madde En az En ¢ok
Kalsiyum 5.9 19.1
Demir 2.1 59
Sodyum 296.0 1130.0
Potasyum 60.0 182.0
Magnezyum 30.0 134.0
Cinko 0.8 3.2
Bakir 147.0 807.0
Manganez 211.0 1182.0

Tarhana Standardi’ na gore tarhana, asagidaki 6zelliklere sahip olmalidir:

- Protein miktar1 kuru maddede en az % 12,

- Rutubet miktar1 en ¢ok % 10,

- Tuz miktar1 kuru maddede en ¢ok % 10,

- % 67’ lik etil alkole gecen asitlik derecesi en az 15, en ¢ok 40,

- Kiiliin % 10’ luk hidroklorik asitle ¢ozliinmeyen kismi, tuz hari¢ en ¢ok % 0.2
olmali,

- Tarhanalar kendine 6zgii, sarimtrak kirmizi renkte, koku, tat ve goriiniiste olmali;
kirlenmis bozulmus olmamali; i¢cinde yabanci organik madde ve gozle goriilebilen
kiif, Gida Maddeleri Tiiziigli’ nde izin verilenlerin disinda sagliga zararsiz da olsa

yabanct madde bulunmamalidir (Anonymous, 1981).

Tarhana bilesiminde yogurt ve una genellikle 1:1 oraninda yer verilmektedir. Ancak

P

bu oranin degistigi tarhana formiilleri de kullanilmakta veya denenmektedir (Temiz



ve Pirkul, 1991). Tarhanada lizin ve threonin miktar1 diisiik oldugundan, protein
miktarini artirmak i¢in yogurt katilmaktadir (Tarak¢i vd., 2004). Tarhana, vitamin
bakimindan da zengin olan bir gidadir. Tam bugday unu tiamin bakimindan, beyaz
bugday unundan daha zengindir. Mikroorganizmalar gelismeleri i¢in bu substratlari
kullanmakla birlikte, baz1 vitaminleri sentezleyebilmektedirler. Bu nedenle, tarhana
fermentasyonunda organizmalar bu vitaminleri sentezleyebilmelerine ragmen,
sentezleme orani diisiiktiir. Ticari olarak {iretilen tarhanalarin kurutma metotlar:
bilinmemekle birlikte, ev yapimu tarhanalar genellikle glineste kurutulmaktadir. Bu
nedenle, sicaga-labil olan tiamin ve 1518a hassas olan riboflavin kaybi1 olusmaktadir

(Ibanoglu vd., 1995).

Tahillarda yer alan tiaminin ¢ogu, tahil tanesinin 6z ve kepek kisminda bulunur.
Tahil taneleri ogiitiiliirken, kepegin ve embriyonun ayrilma durumuna gore, degisik
diizeylerde vitamin kaybi ortaya c¢ikmaktadir. Ancak, fermentasyonda gorev alan

mayada fazla miktarda tiamin bulunur (Saldamli, 1998).

Etiivde 44°C’de kurutulan tarhanalarda riboflavin kayb1 % 22.39 iken , giineste (40-
50°C) kurutulan tarhanalarda bu oran % 84.49’dur. Tarhananin giineste kurutulmasi,
riboflavinin 15183a karsi ¢cok duyarli olmasi ve 1s1k temasinda vitaminin 6zelligini

kaybetmesi nedeniyle, kayip oranini artirmistir (Yazman, 1989).

Colakoglu ve Bilgir (1977), Tirk kuru ¢orbaliklar1 iizerinde yaptiklar1 arastirmada,
tarhanay1 da incelemislerdir. Tarhanalarin ortalama asitligi % 1.66 , pH 4.26 , nem
8.39 g/100g , protein 11.71 g/100g , yag 1.55 g/100g , seliiloz 0.80 g/100g , nisasta
59.43 g/100g , kiil 10.48 g/100g , kalsiyum 8.9 mg/100g , fosfor 228.1 mg/100g ,
demir 20.2 mg/100g , sodyum 3970 mg/100g , potasyum 80 mg/100g olarak

bulunmustur.

Copur vd., (2001), tarhana iiretiminde farkli uygulamalarin iiriin kalitesine etkisini
incelemislerdir.  Tarhanalar, fermentasyonlu-fermentasyonsuz, dondurulmus-
kurutulmus, sitrik asit ilaveli-ilavesiz ve mayali-mayasiz olacak sekilde

hazirlanmistir. Tarhanalarin kiilii % 0.60-1.89, proteini % 14.09-19.97, asitlik



derecesi 4.3-11.0, indirgen sekeri 12.2-56.8 g/kg arasinda bulunmustur.
Dondurularak muhafaza edilen Orneklerin nemini % 55.3-58.3, kurutulmus
orneklerin nemini % 9.8-9.9 arasinda bulmuslardir. Duyusal yonden, maya ve yogurt
katkisiyla fermente edilerek iiretilen ve dondurarak muhafaza edilen tarhanalar, en

yiiksek puant almistir.

Kose ve Cagindi (2002), bugday unu disindaki diger unlarla (piring, misir ve soya
unu) yapilan tarhananin, bazi kimyasal ve duyusal ozelliklerini incelemislerdir.
Tarhanalarin rutubet degeri % 10.2-11.9, kiili % 1.10-2.39, proteini % 8.8-22.5,
asitligi % 1.5-1.7 arasinda bulunmustur. Tarhanalarin parlaklik degeri, 52.71-63.03,
kirmizilik degeri 14.41-18.72, sarilik degeri 33.41-44.14 arasinda bulunmustur.
Piring/bugday unu karisimli (25/75 ve 50/50 piring/bugday unu) ve soya/bugday unu
karisgimli  (5/95 soya/bugday unu) tarhanalar, tiiketici tarafindan daha c¢ok

begenilmistir.

Go6gmen vd., (2002), hazir tarhana ¢orbalari {izerine bir arastirma yapmislardir. Bu
amagla, 1998 ve 2000 yillarina ait 16 tarhana ile Gida Miihendisligi Bolimi
Isletmesi’nde iiretilip satisa sunulan 2 tarhana olmak iizere, toplam 18 tarhana
ornegini incelemislerdir. Hazir tarhanalarin nemi % 5.75-11.70, proteini % 9.97-
18.42, kiilii % 3.88-21.85, tuzu % 2.62-21.59, yag1 % 1.80-9.01, asitlik derecesi %
9.65-28.0 degerleri arasinda bulunmustur. Yapilan asit analizi sonuglarina gore, hazir
tarhana ¢orbalarindan bazilarina tartarik ve sitrik asit katildigi, ayrica yagda ilave

edildigi bulunmustur.

Misir unu ve peynir alti suyu (Koca ve Tarak¢i, 1997; Tarak¢i vd., 2004), soya
yogurdu (Koca vd., 2002), soya unu (Oner vd., 1993) kullanimmin ve bugday unu
tipi, yogurt ve tuz miktarinin degistirilmesinin (Ibanoglu vd., 1995), tarhananin besin
degerine etkisi incelenmistir. Soya ununun katilmasi, protein miktarini1 artirmistir.
Tarhana yapiminda bugday unu yerine misir ununun kullanilmasi, yag, kiil ve asitlik
derecesini artirmig, protein ve nisasta miktarini azaltmistir. Soya yogurdu ile asitligi

ve viskozitesi diisiik, daha agik renkli tarhana elde edilmistir. Yogurt yerine peynir
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alt1 suyunun kullanilmasi ise, tarhananin protein, yag ve nisasta miktarini azaltmus,

kil ve asitligini artirmistir.

2.1.3. Tarhananin Mikrobiyolojisi

Tarhana, fermente bir gida maddesidir. Laktik asit fermentasyonu, yogurtla
bilesimine giren, Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus bakterileri
tarafindan gergeklestirilmekte ve iiriinde laktik asit olusmaktadir. Maya, etil alkol
fermentasyonunu gergeklestirmekte ve {irlinde etil alkol ile CO, olusmaktadir.
Yogurt bakterileri ve maya birlikte laktik asit, etil alkol, CO; ile tarhanaya 6zgii tat
ve aroma veren diger fermentasyon irlinlerini tretmektedirler. Fermentasyon
sonucunda olusan organik asitler, pH’1 diisiirerek veya koruyucu seklinde
etkileyerek, 1iriinde istenmeyen bakteriler {izerinde bakteriyostatik etki

yaratmaktadirlar (Temiz ve Pirkul, 1990).

Laktobasiller; Gr negatif, sporsuz, kisa ve uzun cubuk seklindeki siit asidi
bakterileridir.  Yogurt fermentasyonunda, Streptococcus thermophilus ve
Lactobacillus bulgaricus’un karisik kiiltiirleri  kullanilmaktadir. Bu bakteriler,
laktozu fermente ederek laktik aside déniistiiriirler (Ozgelik, 1998 b; Erkmen, 2000).

Proteolitik aktiviteye sahip olan maya ve laktik asit bakterileri, fermentasyon
sirasinda proteinleri daha kiigiik pargalara ayirmaktadirlar. Yogurt miktar1 ve bugday
unu tipi, proteinlerin par¢alanma oranini etkilememektedir (Chavan ve Kadam,
1989). Tarhanaya mayanin eklenmesi, fermentasyon siiresini ve asitligi diisiiriirken,

son Uriiniin tat ve aromasiyla birlikte amino asit kapsamini artirir (Daglioglu, 2000).

Temiz ve Pirkul (1990), tarhanada fermentasyonun gelisimi ve {riindeki
mikroorganizma populasyonu iizerine, tiretimde kullanilan yogurt tipi ve miktarinin
degistirilmesi ile bilesiminde mayaya yer verilmesinin etkisini incelemislerdir. Bu
amacla 2 yogurt tipi (isletme tipi ve torba yogurdu) ile 4 farkl tarhana hazirlanmstir.
Elde edilen sonuclara gore, isletme tipi yogurt kullanildiginda, asitlik ve pH

gelisiminde daha iyi sonuglar alinmistir. Torba yogurdu kullanilarak iiretilen
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orneklerle, yogurt miktarinin yariya indirildigi 6rneklerde, diger tarhana 6rneklerine
gore toplam canli bakteri sayisi, fermentasyon sonunda daha diisiik diizeylerde
kalmistir. Maya-kiif sayisi, liretimde kullanilan yogurdun, baslangictaki maya-kiif
sayisina gore degisiklik gostermistir. Uretimde kullanilan yogurt tipi, Lactic
streptococcus ve Lactobacillus gelisimini biiyiik 6lciide etkilemistir. Isletme tipi
yogurtla iretilen orneklerde bilesime mayanin eklenmesi, Lactic streptococcus
gelisimini olumsuz yonde etkilemistir. Torba yogurdu ile firetilen Orneklerde,
bilesimde mayanin bulunmasi, Lactobacillus gelisim hizint olumsuz yo6nde

etkilemigtir.

Ibanoglu ve ibanoglu (1999 b), fermentasyon sicakliginin (20-40°C) ve siirenin (0-42
saat), tarhanadaki laktik asit fermentasyonuna etkisini incelemiglerdir. Hem sicaklik
hem de siire, laktik asit fermentasyonunu etkileyen 6nemli parametrelerdir. Sicaklik
ve slirenin artmasiyla birlikte, asitlik artmis, pH azalmistir. Tarhananin aktivasyon

enerjisi 10.4 J/mol olarak bulunmustur.

Yapilan bir c¢aligmada, tarhananin fermentasyon aktivitesine, farkli katki
maddelerinin etkisinin incelenmesi amaciyla, farkli miktarlarda yogurt ilaveli ve
tuzlu-tuzsuz tarhana hazirlanmistir. Bu ¢alismada, rutubet % 6.9-9.5, laktik asit %
1.8-2.5, ham protein % (Nx6.25) 16.0-16.7, ham yag % 3.5-4.5, tuz % 2.2-5.9, kiil %
1.8-7.7 ve pH 4.21-4.80 arasinda bulunmustur. Fermentasyonun 0, 1, 2, 3 ve 4
giinlerinde, toplam bakteri sayis1 sirastyla 5.3-51x107, 1.4-13x10%, 1.2- 6.9x10, 6.4-
66><106, 6.4- 45x10° kob/g, laktik asit bakteri sayisi1 sirasiyla 6.6-20x107, 9.6-44x10’,
2.7-68x107, 4.1-69x10°, 4.0-38x10° kob/g, maya sayisi sirastyla 8.4-8.6x10°, 2.8-
2.9x107, 9.1-9.3x10°, 2.2-2.4x10°, 2.2-2.3x10° kob/g olarak bulunmustur. Kurutulan
orneklerin toplam bakteri sayisi 1.2-2.2x10° kob/g, laktik asit bakteri sayis1 7.2-
15x10* kob/g, maya sayisi 5.9-7.8x10% kob/g olarak bulunmustur (ibanoglu vd.,
1999 a).

Daglioglu vd., (2002), Escherichia coli O157:H7 ve Staphylococcus aureus asilanan
tarhanaya, fermentasyon ve kurutma metotlarinin etkisini incelemislerdir. E. coli

O157:H7 ve S. aureus asilanan tarhanalar, 7 giin fermente edildikten sonra, etiivde
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ve mikrodalgada kurutulmustur. Fermentasyondan Once biitiin 6érneklerin pH’1 5.47
iken, fermentasyondan sonra 4.09-4.33 degerleri arasinda bulunmustur. Etiivde
kurutulan tarhanalarin pH’1 4.09-4.34, mikrodalgada kurutulan tarhanalarin pH’1
4.10-4.33 arasinda bulunmustur. Fermentasyonun 5. ve 7. giinlerinde E. coli
O157:H7 tespit edilemezken, S. aureus tespit edilmistir. Tarhananin mikrodalgada
kurutulmasi, S. aureus’un yok edilmesinde daha etkilidir. Etiivde kurutulan
tarhanalarin, maya-kiif ve laktik asit bakterileri sayisinda belirgin bir diisme

goriilmiistiir.

2.2. Hazir Tarhana Uretimi

Son yillarda kentsel niifusun hizla artmasi, aileden daha fazla kisinin ve ozellikle
bayanlarin ¢alisma yasamina katilmasi, hazir gidalara duyulan ihtiyaci artirmig ve bu
hazir gidalar arasina sanayi 6lgekli liretimi baglatilan tarhana da katilmistir (Gogmen

vd., 2002).

Nisasta jelatinizasyonu, nisastali gidalarin hazir olarak iiretilmesinde Onemli bir
faktordiir (Ibanoglu ve Ainsworth, 1997). Nisastaya su katildig1 zaman, su nisasta
graniiline sizar. Nisasta, kuru agirh@min % 30’u kadar suyu yapisinda
tutabilmektedir. Bu durumda, graniil siser. Graniiliin sismesi sonucunda, hacimde %
5 oraninda bir artis meydana gelir. Hacim degisimi ve suyun yapiya adsorbsiyonu,
geri dontisimliidiir. Yiiksek sicakliklarda 1sitma, geri doniisiimsiiz degisikliklere
neden olmaktadir. Bu degisiklikler sonucunda, nisasta graniiliiniin diizenli yapisi
bozulur ve polarize 151k mikroskobunda gdzlenen malta hag¢1 goriintiisii bozulur. Bu

olaya jelatinizasyon denir (Saldamli, 1998).

Hazir gida iiretiminde kullanilan bazi teknikler bulunmaktadir. Bu tekniklerden
bazilar1 sunlardir;

-Geleneksel kurutma teknikleri: Silindir kurutma, konveksiyon kurutma, piiskiirterek
kurutma

- Extriizyon pisirme yontemi
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-Kriyoteknikler, 0°C ve atmosferik basincta kurutma ve dondurma, 0°C’nin altindaki
sicaklikta ve subatmosferik basingta dondurarak kurutma, sicaklik ve kurutmayla

birlikte dondurarak kurutma (Youssef, 1990).

Geleneksel metodla tarhana yapimi, iiretim kapasitesinin diisiik olmasi ve yogun
laboratuvar c¢alismas1 gerektirmesi nedeniyle, otomatik hale getirilememistir.
Extriizyon pisirme yontemiyle, daha az maliyetle tarhana iiretilebilir. Clinkdi, tiretim
kapasitesinin artmasiyla birlikte, daha az enerji kullanimi ve daha hizli isletme

kontrolii gibi avantajlar1 vardir (Ibanoglu vd., 1996).

Hazir tarhana iiretiminde uygulanan Extruzyon pisirme, Piiskiirterek kurutma ve
Atmosferik kaynatma gibi model sistemler, asagida verilmistir (Ibanoglu ve Maskan,

2002; Maskan ve Ibanoglu, 2002).

2.2.1. Extriizyon Pisirme

Extriizyon pisirme, nisasta ve /veya proteinli gidalarin tiretilmesinde kullanilan bir
yontemdir (Ainsworth vd., 1997; Ibanoglu ve Ainsworth, 1997; Ainsworth vd.,
1999). Extruder, bir silindir iginde donen sonsuz vida olup, yliksek sicaklik- kisa
zaman i¢inde kesme ve ¢ekme kuvveti ile basing altinda islenen maddeyi tasiyan,
karistiran, yoguran, pisiren, kurutan, homojenize ve mikrobiyal yonden sterilize
eden, bdylece son iirline uzun bir raf omri saglayip sekillendiren bir pompadir

(Aytig,1998).

Extriizyon pisirme, proteinlerin denatiirasyonu ve /veya antinutrisyonel faktorlerin
inaktivasyonuyla gidalarin besin degerinin artirilmasinda da kullanilabilir. Bununla
birlikte, enzimatik olmayan esmerlesme reaksiyonlari ve termal ¢apraz baglanma ile
temel aminoasitlerin kullaniminda ve proteinlerin sindirilme 6zelliginde, bir azalma

meydana gelebilir (Ibanoglu vd., 1997; Ainsworth vd., 1999).

Ibanoglu vd., (1996), extriizyon pisirme yontemiyle, tarhananin hazir olarak

hazirlanmas1 konusunda, bir arastirma yapmislardir. Bu c¢alismada, sicaklik 60-
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120°C’de tutulmus, vida hizt 100-300 rpm ve besleme oram1 10-20 kg/h olacak
sekilde tarhana, extruzyon pisirme yontemiyle hazirlanmistir. Sicaklik, nisasta
jelatinizasyonunu 6nemli derecede etkilerken, vida hizi ve besleme oraninin etkisi

daha az olmustur.

Yapilan diger bir ¢alismada, extriizyon pisirme yontemi ile iiretilen tarhananin,
jelatinizasyon kinetigi incelenmis ve nisasta jelatinizasyonunun, yaklasik 0.8
reaksiyon derecesiyle, 1. dereceden reaksiyon kinetigi gosterdigi ifade edilmistir.
Arrhenius denklemine gore, jelatinizasyonun aktivasyon enerjisi 3325 kj/kgmol

olarak bulunmustur (Ibanoglu ve Ainsworth, 1997).

Protein sindirilebilirligi, protein iceren gidanin, sindirim sistemine girdikten sonra,
absorbe edilen azot miktar ile tanimlanmaktadir. Hayvansal kaynakli proteinler,
bitkisel proteinlere gore, daha yiliksek oranda sindirilebilirler. Proteinlerin
sindirilebilirligi, protein yapisi, antinutrisyonel faktorler, proteinlerin polisakkarit ve
besinsel lifler ile interaksiyona girerek baglanmasi ve isleme sirasinda kullanilan

islemlerden etkilenmektedir (Saldamli, 1998).

Ibanoglu vd., (1997), extriizyon pisirme ydntemi ile iiretilen tarhananin, in vitro
protein sindirimini, riboflavin ve tiamin miktarin1 incelemislerdir. Extriizyon pigirme
yontemi ile iretilen tarhananin in vitro protein sindirimi, riboflavin ve tiamin
miktarlart sirasiyla, % 79.5-81.6; 1.4-1.7 ug/g; 0.7-0.9 npg/g degerleri arasinda,
extruzyon pisirme yontemi ile iiretilmeyen kontrol tarhanasinda ise sirastyla % 80.7;

2.2 pg/g; 0.8 ng/g degerleri arasinda bulunmustur.

Ainsworth vd., (1999), bugday unu ile birlikte soya unu kullanilan tarhananin, in
vitro protein sindirimine ve protein ¢oziniirliigline, extriizyon sartlarmin etkisini
incelediklerinde, protein sindiriminin sicakliktan, protein ¢Oziiniirliigliniin ise

besleme oranindan daha fazla oranda etkilendigini belirlemislerdir.
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2.2.2. Piiskiirterek Kurutma

Tarhana corbasi, seyreltik asitle hidrolize edildikten sonra, piiskiirtmeli kurutucuda
kurutularak, iiriiniin fonksiyonel &zellikleri incelenmistir. (Ibanoglu ve Maskan,
2001). Asit hidrolizi ile hazirlanan tarhana ¢orbasinda, viskozite azalmakta, ancak
istenmeyen bir acilik olusmaktadir. Plskiirterek kurutma yontemi de, duyusal

Ozelliklerde diisiise neden olmaktadir (Yurttas vd., 2003).

2.2.3. Kaynatma

Ibanoglu ve Ibanoglu (1997), normal atmosferik sartlarda 10 dakika kaynatilarak
hazirlanan tarhananin, kopiirme 6zelliklerine, 1s1l islemin etkisini incelemislerdir.
Yiiksek konsantrasyonda, kopilirme kapasitesini artirmak i¢in kisa kopiirme siiresinin,
kopiirme stabilitesini artirmak ic¢in ise uzun koplrme siiresinin gerekli oldugunu
tespit etmislerdir. Isil islem, kopiirme kapasitesinde ve kopiirme stabilitesinde bir

azalmaya neden olmustur.

Ibanoglu ve Maskan (2002), normal atmosferik sartlarda 10 dakika kaynatmanin
tarhananin kurumasina etkisini incelemislerdir. Tarhanalar, 60-80°C sicaklikta ve 1-6
mm Ornek kalinhginda olacak sekilde kurutulmustur. Uriin kalnligi arttikca,
aktivasyon enerjisi de artmistir. Pisirme sirasinda, nisasta jelatinizasyonu ile birlikte,

suyun hareketliligi de arttifindan, kuruma daha hizli ger¢eklesmistir.

2.3. Tarhananin Sorbsiyon izotermleri

Tamamen kuru maddenin, nem kazanarak, dengeye ulasmasi sonucu ¢izilen izoterm
adsorbsiyon, nemli bir maddenin nem kaybederek, dengeye ulagsmasi sonucu elde
edilen izoterm desorpsiyon izotermi olarak bilinir. Adsorbsiyon izotermi, tamamen
kurutulmus maddenin, belirli bagil nemdeki ortamlarda tutulmasi ve nem kazancina
bagl agirlik artisinin saptanmasiyla ¢izilir. Desorpsiyon izotermi ise, baslangicta

nemli olan gidanin, ayni ortamlarda tutulmasi ve nem kaybinin saptanmasiyla
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belirlenir. Sorpsiyon sézciigii, adsorbsiyon ve desorpsiyon izotermlerinin her ikisini

de belirlemek i¢in kullanilan bir sézciiktiir (Saldamli, 1998).

Bir gidanin nem miktar1 ile su aktivitesinin bilinmesi olduk¢a onemlidir. Nem-
sorbsiyon izotermleri ile gida maddelerinin, karistirma, depolama, kurutma islemleri
ve raf dmiirleri hakkinda bilgi edinilebilir (ibanoglu vd., 1999 b). Denge nem miktari
ve su aktivitesi arasindaki iligkiyi gosteren, ¢esitli modeller vardir. Bunlar arasinda
en yaygin olarak kullanilanlari, GAB (Guggenheim-Anderson-de Boer) ve BET
(Brunauer-Emmett-Teller) izotermleridir (ibanoglu vd., 1999 b).

Nem sorbsiyon 1si1s1, adsorplanan su molekiilleri ile su buhar1 molekiilleri arasindaki
ve adsorbent ylizeyi ile adsorbant molekiilleri arasindaki bag enerjisinin veya
molekiiller aras1 kuvvetlerin buytkligiinii gostermektedir. Gidalarin islenmesi
sirasinda uygulanan, kurutma ve pisirme gibi islemlerde, sorbsiyon 1sisinin bilinmesi,
bu islemler sirasinda olusan, 1s1 ve kiitle transferi ile depolama sirasindaki nem
degisikliklerinin, kontrol edilebilmesi bakimindan son derece onemlidir (Certel ve

Ertugay, 1997).

Kurutulan ticari tarhanalarm, 25°C ve 35°C’deki nem sorbsiyon ozellikleri
incelenmistir. 0.2-0.9 a,, araliginda, yiiksek sicaklikta daha az nem adsorplanmustir.
Buna gore, tarhananin diisiik nem igeriklerinde, bag enerjilerinin bliyldiigi ve
molekiiller aras1 kuvvetlerin de oldukca gii¢lii oldugu goriilmiistiir (Certel ve

Ertugay, 1997).

10°C, 20°C ve 30°C sicakliklarda iiretilen ticari tarhanalarm, nem absorbsiyon
Ozellikleri incelenmistir. Tarhananin tek tabaka nem degeri, 7-11 g/100 g kuru madde
olarak bulunmustur. Su aktivitesi 0.7 nin iistiine ¢iktiginda, sicaklik artisi, denge nem
miktarin1 azaltmigtir. Su aktivitesi 0.08-0.58 degerleri arasinda oldugunda, BET
esitliginin daha uygun oldugu bulunmustur. 20°C’deki nem miktarinin, 10°C ve

30°C’den biraz daha yiiksek oldugu bulunmustur (ibanoglu vd., 1999 b).
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Ertugay vd., (2000), yaptiklar1 arastirmada, ticari tarhananmm 25°C ve 35°C’ deki
nem absorbsiyon izotermlerine uygunlugunun Halsey > Harkins-Jura > Smith >

Henderson > BET > Freundlich seklinde oldugu bulmuslardir.

2.4. Tarhananin Kurutulmasi

Kurutma, gida islemenin 6nemli bir bdliimiidiir. Bu yolla, gida maddesinin nemi
diisiiriilerek, iriiniin  dayanikliligt  artirilmakta, tasima ve diger islemler
kolaylasmaktadir. Tarhana gibi asit tip gidalarin kurutulmasi, raf Omriiniin
uzamasinda Onemli bir etkendir (Temiz ve Pirkul, 1991). Bu anlamda, tarhana
tiretimi sirasinda uygulanan kurutma islemi, {iriin kalitesi i¢in 6nemli oldugu kadar,

proses tasarimi ve ekonomisi agisindan da énemlidir (ibanoglu ve Maskan, 2001).

Ev yapimmi tarhanalar, genellikle yaz ve sonbahar aylarinda hazirlanmaktadir.
Boylece, hem kurutma islemi kolaylagmakta, hem de tarhana yapiminda kullanilan
malzemelerin (bugday, yogurt, domates, kirmizi biber v.b.) elde edilmesi
kolaylasmaktadir. Ev yapimi tarhanalarin  kurutulmasi, genellikle giineste
yapilmaktadir. Endiistriyel tarhana iiretiminde ise, iiriin, tepsilere yayildiktan sonra
60°-65° C’deki sicak havada, 5-6 saat igerisinde, yaklasik % 10 neme ulasilincaya
kadar kurutulur (ibanoglu ve Maskan, 2001). Endiistriyel dl¢ekte, modern kurutma
teknikleriyle hazirlanan tarhanaya karsi artan bir ilgi vardir (Maskan ve Ibanoglu,
2002). Kullaniminin kolay olmasindan dolayi, evde oldugu kadar, hastane ve okul
kantinlerinde de hazir tarhana tercih edilmektedir (Maskan ve Ibanoglu, 2002;

Ibanoglu ve Maskan, 2002).

Hayta vd., (2002), tarhananin fonksiyonel ve duyusal 6zelliklerine, farkli kurutma
metotlarinin (mikrodalga, tiinel ve dondurarak kurutma) etkisini incelemislerdir.
Tarhanalarin kopilirme kapasitesi 0.11-0.65 mL/mL, kdpiik stabilitesi 1.37-6.17 min,
su tutma kapasitesi 0.45-2.28 mL/g, yag tutma kapasitesi 0.62-0.76 mL/g, emiilsifiye
etme aktivitesi % 82.6-90.0, protein ¢Ozliniirligii 3.46-5.53 mg/mL degerleri
arasinda degismektedir. Analiz edilen biitiin tarhanalar, pseudoplastik davranis

gostermistir. Endistriyel mikrodalga kurutma yontemi ile yapilan tarhana, duyusal
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yonden en yiiksek puan1 almistir. Tiinel kurutma yontemiyle kurutulan tarhanada, en
ylksek kopiik kapasitesine, endiistriyel mikrodalga yontemi ile kurutulan tarhanada

ise en yiiksek kopiik stabilitesine ulagilmistir.

Pisirilmis ve pisirilmemis tarhana, sicak havada kurutulduktan sonra, kuruma
ozellikleri incelendiginde, pisirme isleminin kuruma oraninin artirdigi gorilmiistiir

(Maskan ve ibanoglu, 2002).

Gogmen vd., (2004) giineste ve vakumla kurutulan tarhanalarda bulunan aktif aroma
bilesiklerini incelemislerdir. Vakumla kurutulan tarhanada 41, giineste kurutulan
tarhanada 23 aktif aroma bilesigi bulunmustur. Her iki tarhanada da en fazla

miktarda, aldehitler bulunmustur.

2.5. Tarhananin Képiirme Ozelligi

Gidalarin  iretilmesi sirasinda, kopiikk olusturulmak isteniyorsa proteinlerden
yararlanilir. Proteinlerin kopiik olusturma 6zellikleri, birbirinden farklidir. Bugday ve
soya proteinleri, en yiiksek kopiirme 6zellikleri gosteren proteinler arasinda yer alir

(Saldamli, 1998).

Kog¢ vd., (2002), soya yogurtlu tarhananin, fonksiyonel ve duyusal o6zelliklerini
incelemislerdir. Tarhanalarin kopiirme kapasitesi 0.46-0.79 mL/mL, kopiik kapasitesi
22.50-42.50 min, su tutma kapasitesi 0.80-0.93 mL/g, yag tutma kapasitesi 0.47-0.66
mL/g, emiilsifiye etme aktivitesi % 83.7-87.0, protein ¢oziiniirligi 3.24-4.99 mg/mL
degerleri arasinda degismektedir. Tarhana corbalarinin duyusal o6zelliklerinden,
koku, lezzet ve agiz tadi puanlarinda, istatistiki ac¢idan Onemli bir farklilik

bulunmamustir.

Ibanoglu ve Ibanoglu, (1999 c), fermentasyonun, tarhananm kdpiirme 6zelliklerine
etkisi incelemislerdir. Fermente edilen 6rnekler, aynm1 konsantrasyonda ve kopiirme

stiresinde, kontrol 6rneginden, daha iyi kopiik stabilitesine sahip olmuslardir.
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2.6. Tarhananin Reolojisi

Deformasyonun baglamasi ve akisla ilgili olan reoloji, gidalarin ve gida maddelerinin
gelistirilmesi, tiretim ve islenmesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Sivi gidalarin
taginmasi, yogunluk ve viskozite gibi Ozelliklerle yakindan ilgilidir (Sharma vd.,

2000).

Gidanin kompozisyonu, sicaklik ve keserek kaydirma hizi, bir gidanin viskozitesinin
belirlenmesinde kullanilan 6nemli parametrelerdir. Viskozite ve keserek kaydirma
hiz1 arasindaki iligkiye gore gidalar, Newton, Newton tipi olmayan, pseudoplastik,
dilatant, tiksotropik ve reopektik olarak siniflandirilabilmektedir. Bdoyle bir
simiflandirma, isleme, kalite kontrol, duyusal degerlendirme ve yapisal analizlerde

kullanilabilmektedir (Ibanoglu ve Ibanoglu, 1998).

Ibanoglu ve Ibanoglu (1998), geleneksel Tiirk ¢orbalarindan 3 tanesinin (yayla,
mercimek ve ezogelin corbasi) reolojik ozelliklerini incelemislerdir. Corbalarin
viskozitesinden elde edilen verilere gore, biitiin corbalar Newton tipi olmayan
stvilardan, pseudoplastik sivilar grubuna girmektedir. Akis indisi (n), sicakliktan
bagimsizdir. Sicaklik arttikca, genellikle ¢orbalarin viskozitesi azalmistir.
Aktivasyon enerjisi, yayla corbasinda 16766 kJ/mol, mercimek ¢orbasinda 15039
kJ/mol, ezogelin ¢orbasinda 20160 kJ/mol olarak bulunmustur.

Gida endiistrisinde, seyreltik asitlerle ince kaynayan (akigkan) nisasta elde
edilmektedir (Ibanoglu vd., 1998). Seyreltik asit muamelesi sonucunda, nisasta
molekiiliindeki glikozidik baglar, hidrolize oldugundan, viskozite azalmaktadir

(Ibanoglu vd., 1998; Ibanoglu, 2004).

Seyreltik asit ve seyreltik laktik asit hidrolizinin, pisirilmis tarhananin viskozitesine
etkisi incelendiginde, asit konsantrasyonunun daha fazla etkili oldugu goriilmiistiir

(Ibanoglu vd., 1998; Ibanoglu, 2004).
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Yurttag vd., (2003), hazir tarhana ¢orbasi iiretiminde, diiglirciiglin kullanilmasiyla
ilgili bir arastirma yapmuglardir. Asit hidrolizi, 1s1l islem ve lesitinize etme gibi
yardimc1 faktorlerle, tarhana hazir hale getirilmistir. Elde edilen sonuglara gore,
100°C’de kurutulan, lesitin katkili, un/diigiirciiklii (50/50) tarhananim, dogrudan hazir
corba olarak kullanilabilecegi, goriiniis, yap1 ve agiz hissiyati bakimindan begenildigi

gorilmiistiir.

Ibanoglu ve Ainsworth (2004 a), konserve edilmis tarhananm, nisasta
jelatinizasyonunu ve in vitro protein sindirimini incelemislerdir. Rotasyon hizi ve
siirenin artmasi, nisasta jelatinizasyonunu artirmig, kuru maddenin 6nemli bir etkisi
olmamigtir. Tarhananin in vitro protein sindirimi degerleri, % 74.9-76.7 arasinda
bulunmustur. Kontrol 6rneginin in vitro protein sindirimi % 73.8 olarak bulunmustur.
Buna gore, in vitro protein sindiriminde herhangi bir kayip olmadan tarhananin

konserve edilebilecegi sonucuna varmiglardir.

Ibanoglu ve Ainsworth (2004 b), tarhananin konserve edilmesi siiresince,
viskozitesinde meydana gelen degisiklikleri incelemislerdir. Rotasyon hiz1 ve siirenin
artirilmasi, viskoziteyi artirmistir. Konserve edilmis tarhananin viskozitesini en fazla

oranda siire etkilemistir.

2.7. Tarhana ile Yapilan Farkh Calismalar

Dogal mutajen ve karsinojenlerin yanisira, gidalarin igslenmesi sirasinda (1s1l islem,
depolama, fermentasyon vb.) mutajenik ve karsinojenik bilesikler olusabilmektedir.
Heterosiklik aminler ve polisiklik aromatik hidrokarbonlar, aminoasit pirolizi,
protein ve gida bilesenlerinden olusur. Karbonhidratlarin 1sitilmasiyla veya
fermentasyonla beraber mutajenik dikarbonil bilesikleri olusur. Karakaya ve Kavas
(1999), igerisinde tarhananin da bulundugu bazi gidalarin antimutajenik aktivitesini
incelemislerdir. Bu amagla, Salmonella typhimurium TA 100 susu ve sodyum azid
mutajeni kullanilmigtir. Tarhana, S. typhimurium TA 100’tn sodyum azid
mutajenitesini % 22-33 oranlarinda azaltmistir. Fermente gidalarin antimutajenik

aktivitesiyle ilgili yapilan ¢aligmalar, bu gidalardan izole edilen mikroorganizmalarin
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daha yiiksek antimutajenik aktiviteye sahip oldugunu gostermistir. Bu nedenle
tarhanadan izole edilen laktik asit bakterilerinin antimutajenik aktivitesinin,

tarhananin antimutajenik aktivitesinden daha giiclii olabilecegi sOylenebilir.

Flavanoidler, bitkisel gidalarda yaygin olarak bulunur. Quercetin, kaempfenol ve
myricetin gibi gida kaynakli flavanoidler, in vivo ve in vitro olarak antimutajenik ve
antikarsinojenik etkilere sahiptir. Bu amagcla, cesitli gidalar ve bitkisel c¢aylarla
birlikte, tarhanada bulunan quercetin, luteolin, apigenin ve kaempfenol miktarlari
incelenmistir. Tarhanada, en fazla miktarda, quercetin flavonoidi bulunmustur (5.92
mg/100g). Ayda 750ml tarhana tiiketimiyle, viicuda alinan quercetin miktarinin

1.78mg/ay olacagi tahmin edilmektedir (Karakaya ve El, 1999).



22

3. MATERYAL VE METOT

3.1. Materyal

Bu c¢alismada deneme materyali olarak, Isparta ve yoresinde {iiretilen 27 adet ev
yapimi tarhana kullanilmistir. Tarhanalarin 23 adedi un tarhanasi, 4 adedi goce
tarhanasidir. Tarhanalarin fermentasyon siireleri, 1-2 saatten 23 giine kadar
degismektedir. Ornekler arasinda 2003 yilinda yapilan tarhanalarla birlikte, 2002 ve
2001 yilinda yapilan tarhanalar da bulunmaktadir. Toplanan un tarhanalarinin bir
kisminin yapiminda fasulye, patlican, havug, boy otu, ¢orek otu ve ¢ortiik otu gibi

malzemeler kullanilmistir.
T.S. 2282 tarhana standardina gore, un tarhanasi olarak tanimlanan tarhana cesidi,
Isparta’da ovma tarhana; goce tarhanasi ise dis tarhanasi veya top tarhana gibi

isimlerle bilinmektedir. Bunlarin yapilis sekilleri asagida verilmistir.

Ovma Tarhananin Yapilisi

Domates, nane, dereotu, maydanoz, kirmizibiber, sogan, sarimsak, nohut, piring,
patates, mercimek v.b malzemeler karistirildiktan sonra, i¢ine un ve yogurt katilarak
yogrulur. Istege bagh olarak 1 giinden 23 giine kadar fermente ettirilir.
Fermentasyondan sonra bir bezin iistiine kiigiik parcalar halinde serilerek kurutulur.
Kurutma islemi en az 3-4 giin siirer. Sonra ovularak veya blender gibi bir aletten

gegirilerek toz haline getirilir.

Dis Tarhanasinin Yapilisi

Bugday doviildiikten sonra, kepeginden ayrilir ve degirmende 6giitiiliir. Suyun igine
bir miktar tuz katilarak kaynatilir. Istenilirse, kaynamaya baslamadan once biraz
dereotu ve nane katilip, kaynadiktan sonra alinabilir. Daha sonra degirmende
ogiitiilen bugday ilave edilir ve pisirilir. Pisirme islemi sona erdikten sonra karigim,

ayran veya yogurtla yogrulur ve istege bagl olarak 1-2 saatten 1 giine kadar fermente
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ettirilir. Bir bezin {istiine yapismamasi i¢in un (bazi yerlerde ¢ortiik otu) serildikten
sonra, top haline getirilen veya yumruk seklinde yapilan tarhana parcalari konularak

kurutulur.

3.2. Metot

3.2.1. Mikrobiyolojik Muayeneler

Tarhanalarin  mikrobiyolojik  &zelliklerinin ~ belirlenmesi  amaciyla, tarhana
orneklerinden Fizyolojik Tuzlu Su (FTS) ile 10" den 10® ya kadar diliisyonlar
hazirlanmistir. Uygun diliisyonlardan petri kutularina 1.0’er ml 6rnek pipetlenmis ve

lizerine heniiz s1v1 haldeki sicak besiyeri dokiilmiistiir (Ozgelik, 1998a ).

3.2.1.1. Toplam Mikroorganizma Sayimi

Fizyolojik Tuzlu Su (FTS) ile hazirlanan diliisyonlardan, 1 ml 6rnek petri kutularina
pipetlenip, iizerine 45+1°C” ye kadar sogutulan Plate Count Agar (PCA)’ dan 15 ml
dékiilmiistiir. Petriler, 30°C’ de 4843 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyondan sonra
20-200 koloni bulunduran petri kutularindaki koloniler sayilarak, her gram Ornekte

bulunan toplam bakteri say1s1 hesaplanmustir (Ozgelik 1998a; Erkmen,2000).

3.2.1.2. Laktik Asit Bakterileri Sayimi

Fizyolojik Tuzlu Su (FTS) ile hazirlanan diliisyonlardan, 1 ml 6rnek petri kutularina
pipetlenip, iizerine 45+1°C’ ye kadar sogutulan MRS (Man Rogosa Sharpe) agardan
15 ml petri kutusuna dokiilmiistiir. Petriler 40°C’ de 48-72 saat inkiibe edildikten
sonra, her gram drnekte bulunan laktik asit bakterileri sayis1 hesaplanmistir (Erkmen,

2000).
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3.2.1.3. Koliform Bakteri Sayimi

107, 10? ve 107’ liik diliisyonun herbirinden, 3 Durham tiipii ve Mac Conkey
buyyon bulunan tiiplere 1’er ml 6rnek asilanmis ve tiipler 37° C° de 24-48 saat

inkiibe edilmistir (Ozcelik, 1998a; Erkmen, 2000).
3.2.1.4. Maya-Kiif Sayimi

Fizyolojik Tuzlu Su (FTS) ile hazirlanan diliisyonlardan Patates Dekstroz Agar
(PDA) bulunan petri kutusuna, 0.1 ml ylizeysel olarak asilanmistir. Besiyeri petri
kutularma dokiilmeden once, litreye 14 ml olacak sekilde %10’luk tartarik asit
¢ozeltisinden katilarak asitlendirme yapilmustir. Petriler, 25°C de 3-5 giin inkiibe
edildikten sonra, 20-200 koloni ihtiva eden petri kutularinda sayim yapilmis ve her
gram Ornekte bulunan maya ve kiif sayis1 hesaplanmustir (Ozgelik, 1998 a; Erkmen,

2000).
3.2.1.5. Staphylococcus aureus Sayim

FTS ile hazirlanan diliisyonlardan, 1 ml 6rnek petri kutularina pipetlenmis ve lizerine
45+1°C’ ye kadar sogutulmus Chapman Agar’dan 15 ml dokiilmiistiir. Petriler, 37°C”
de 24-48 saat inkiibe edilmistir. Staphylococcus aureus, Chapman Agar’da, portakal
saris1 renkli koloniler olusturmaktadir. Her gram ornekte bulunan Staphylococcus

aureus sayist hesaplanmistir. (Ozgelik, 1998 a).
3.2.1.6. Enterococcus sp. Sayimi

FTS ile hazirlanan diliisyonlardan, 1 ml 6rnek petri kutularina pipetlenmis, tizerine
45+1°C’ ye kadar sogutulan KF Streptococcus Agar’ dan 15 ml dokiilmiistiir.
Petriler, 37°C’ de 48 saat siireyle inkiibe edilmistir. Enterococcus sp., KF
Streptococcus Agar’da kirmizi veya pembe renkli koloniler olusturmaktadir. Her

gram Ornekte bulunan Enterococcus sp. sayist hesaplanmistir (Erkmen, 2000).
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3.2.1.7. Laktik Streptococcus Sayimi

FTS ile hazirlanan diliisyonlardan, 1 ml 6rnek petri kutularina pipetlenmis, tizerine
45+1°C’ ye kadar sogutulan M17 Agar’ dan 15 ml dokiilmiistiir. Petriler, 40°C’ de
24-48 saat inkiibe edilmistir. Her gram 6rnekte bulunan laktik Streptococcus sayisi

hesaplanmistir (Erkmen, 2000).

3.2.2. Kimyasal Analizler

3.2.2.1. pH Tayini

pH tayini, 10 g oOrnegin 100 ml saf suda ¢ozdiiriildiikten sonra, pH metrede

okunmasiyla yapilmistir.

3.2.2.2. Asitlik Derecesi

10 g tarhana 6rnegi, 250 ml’lik bir erlene konulmus ve iizerine 50 ml % 67’ lik
notrlestirilmis etil alkol katilmistir. Kapagi kapatilarak 5 dakika kuvvetlice
calkalandiktan sonra, slizge¢ kagidindan siiziilmiistiir. Bu siizikkten 10 ml alinip,
tizerine damitik su katilarak rengi acilmigtir. Birka¢ damla fenolftalein ¢ozeltisi
konularak, degismeyen pembe renk olusana kadar 0.1 N NaOH ¢ozeltisi ile titre
edilmistir. Harcanan NaOH c¢o6zeltisinin miktar1 5 ile carpilarak, tarhananin asitlik

derecesi bulunmustur (Anonymous,1981).

3.2.2.3. Rutubet Miktar1

5 g tarhana 6rnegi tartilip, daras alan rutubet tayin kabina konulmustur. 105°C* de
4 saat sabit tartima gelinceye kadar kurutulmustur. Desikatdrde sogutulan rutubet
tayin kaplar1 tartilmistir. Bu kurutma ve tartma islemlerine, 30 dakikalik araliklarla

sabit tartim elde edilinceye kadar devam edilmistir (Anonymous,1995).
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m: —ma:

% R = x100 R: Rutubet miktar1, % kiitlece
m
m: Ornek miktart
m;: Ornek miktari+rutubet tayin kabi
my: Kurutulmus o6rnek + rutubet tayin kabi
toplam kiitleleri
3.2.2.4. Kiil Miktan

Porselen kroze kapsiilleri sabit tartima gelene kadar, kiil firmmda 550° + 10°C” de
isitilmistir. Desikatorde oda sicakligina gelinceye kadar sogutulmus ve tartilmistir. 5
g tarhana Ornegi, onceden darasi alinan krozeye konulmustur. Yakma islemini
homojen bir sekilde yapabilmek i¢in, 1-2 ml etil alkol ile 6rnek 1slatilmistir. Firnin
kapag1 acilip, tarhana 6rnegi alevlenip yanincaya kadar firinin agzinda tutulmustur.
Daha sonra kroze 550° + 10°C* deki firmin igine itilip, firmin kapagi kapatilmustir.
Yakma islemi tamamlandigi ve degismez bir renk elde edildigi zaman, kroze firindan
cikarilmis ve sicaga dayanikli bir levha lizerinde 1 dakika tutularak sogumaya
birakilmigtir. Sonra desikatdr i¢ine konulup, oda sicakligmma geldikten sonra

tartilmistir (Anonymous, 1983; Anonymous, 2000).

% kiil =

x100 m;: Yakmadan sonraki kroze + kiil agirlig
m: Krozenin agirligi

m,: Ornek miktar

3.2.2.5. HCY’ de Coziinmeyen Kiil Miktar:

Porselen kroze icine 5 g tarhana 6rnegi tartilmis ve kiil firminda 550° + 10°C” de
yakilmistir. Kroze firindan alinip oda sicakligina gelinceye kadar sogutulmustur.
Uzerine 25 ml 5 N HCI katilip, bir saat camu ile kapatilmis ve su banyosunda 10
dakika tutulmustur. 10 dakika sonra kroze igerisindekiler, bir cam baget ile
kanistirilmis ve slizgeg kagidindan siizilmiistiir. Siizge¢ kagidi, mavi turnusol kagidi
asit reaksiyon gostermeyinceye kadar su ile iyice yikanmistir. Yikanan siizge¢ kagidi

yakilmak iizere kroze igerisine yerlestirilip, kiil firnina konulmustur. Desikatérde
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sogutulup, tartilmistir. Kroze kiil firmnina tekrar yerlestirilip 30 dakika tutulmus,
sogutulmus ve tartilmistir. Bu isleme, 2 tarti arasindaki fark 1 mg’ dan daha az

oluncaya kadar devam edilmistir (Anonymous, 1983).

m —m

x100

% hidroklorik asitte ¢éziinmeyen kiil =
m>

m;: HCI’de ¢oziinmeyen kiil + kroze agirlig
m. Krozenin agirlig

m,: Ornek miktari

3.2.2.6. Protein Miktari

Protein tayini Kjeldahl yontemine gore yapilmistir. 1-2 g tarhana o6rnegi tartilip,
Kjeldahl balonuna konulmustur. Ornek iizerine, 0.1 g titandioksit, 0.5 g toz bakir
siilfat, 5.0 g potasyum siilfat ve 20 ml siilfiirik asit katilmigtir. Kjeldahl balonu uygun
sekilde yerlestirilip yakma islemine ge¢ilmistir. Cozelti rengi, acik mavi-yesil olunca
yakma iglemine son verilmistir. Balon oda sicakligina gelinceye kadar sogutulduktan
sonra destilasyon sathasina geg¢ilmistir. Balon, destilasyon cihazina yerlestirilmistir.
Bir erlene 25 mL borik asit alinip, erlen yogunlastiricinin altina yerlestirilmistir.
Daha sonra erlen igindeki ¢ozelti, indikator kullanilarak 0.1 N HCI ¢ozeltisi ile titre
edilmistir. Ayrica 1 g sakkaroz ile tanik deney yapilmis ve neticede sarfedilen
hidroklorik asit miktar1 tayin edilmistir. Bulunan % azot miktar1, 6.25 ile ¢arpilarak

protein miktar1 bulunmustur (Anonymous,1989).

1.4007 x C x (V — V)
m2x (100 — w)

% azot = x100 C: HCI ¢0zeltisinin normalitesi

V: Tanik deneyde harcanan HCI miktari
Vy: Ornekte harcanan HC1 miktari
my: Ornek miktari

wi: Ornegin % rutubet miktari
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3.2.2.7. Tuz Miktar1

20 g tarhana Ornegi tartilip, 200 ml’ lik balon jojeye aktarilmis ve su ile isaret
cizgisine tamamlanmistir. Daha sonra iyice karistirilip, stiziilmiistiir. Stiziintii kirmizi
ve kirmizi tonlarina has bir renge sahip oldugunda, ¢6zeltinin rengi alinmistir (aktif
karbon v.b.). Sonra 50 ml siiziik alinip, lizerine 1 ml potasyum kromat ¢ozeltisi
katilmistir. 0,1 N glimiis nitrat ¢ozeltisi ile degismez kiremit kirmizis1 rengi alincaya

kadar titre edilmistir (Anonymous,1995).

585><N><V><S><

% tuz = " (1 00— R) 100 N: Giimiis nitratin normalitesi
V: Titrasyonda harcanan giimiis nitrat miktar1
S: Seyreltme faktorii
m: Ornek miktar
R: Ornegin % rutubet miktar1
3.2.2.8. Yag Miktar

10 g tarhana 6rnegi kartus igerisine tartilip, agz1 gevsek olarak pamukla kapatildiktan
sonra 95° — 98°C” de 2 saat kurutulmustur. Ayrica Soxhelet balonu igerisine birkag
tane siinger tas1 atilarak, balon kurutma dolabinda kurutulmus ve desikatdrde
sogutulduktan sonra darast1 alimmustir. Kartus Soxhelet silindiri igerisine
yerlestirilmis, balonu da yerine takilarak aletin silindir kismina sifon yapacak
miktarin yaklasik 1.5-2 kati1 kadar petrol eteri konulmustur. Sonra geri sogutucu
takilarak destilasyona baglanmistir. Destilasyon bittikten sonra, kartus yerinden
alinip tekrar destilasyona baslanmis ve aletin gévde kismina toplanan petrol eteri
kalmayincaya kadar birka¢ kez bu islem tekrarlanmistir. Sonra balon 98° - 100°C’ de
2 saat kadar kurutulmus ve desikatoérde sogutulduktan sonra tartilmigtir. Balon tekrar
ayni sicaklikta 30 dakika kadar kurutulmus, sogutulmus, tartilmistir. Bu isleme, 2
tartim arasmnda fark kalmayincaya kadar devam edilmistir (Ozkaya ve Kahveci,

1990).
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% yag = x100 B: Balonun agirhigi + yag
A: Balonun agirligi

C: Ornek miktar1

3.2.3. istatistiki Analizler

Tarhana Orneklerinde yapilan mikrobiyolojik muayeneler ve kimyasal analizler, 2
tekerriirli, 2 paralelli ve tesadiif parselleri deneme planina uygun olarak
yiuritiilmistir. Sonuglar, SPSS (Statistical Package for Social Scientists)’de Duncan
testine tabi tutularak degerlendirilmistir (Giirsakal, 1997; Yildiz vd., 2002).



30

4. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Mikrobiyolojik Muayene Sonug¢lari

4.1.1. Toplam Mikroorganizma Sayim Sonuclari

Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, toplam mikroorganizma sayimi
3.2.1.1 no’lu bashk altinda verilen yoOnteme gore yapilmigtir. Toplam
mikroorganizma sayim sonuglari, Cizelge 4-1°de verilmistir. Tarhanalarin toplam
mikroorganizma sayim sonuglari, Duncan testine gore, istatistiki acidan Gnemli

diizeyde farklilik gostermektedir (p<0.001).

Yapilan ¢alismada incelenen &rneklerde, minimum 1.4x10° kob/g kurumadde,
maksimum 2.1x10” kob/g kurumadde, ortalama 1.5x10° kob/g kurumadde toplam

mikroorganizma bulunmustur.

Coskun (1996), Trakya ve yoresinden topladigi ev yapimi tarhanalarda, toplam
mikroorganizma sayisin1 maksimum 60000 adet/g olarak bulmustur. inceledigi 51
tathananin 9  tanesinde canli mikroorganizmaya rastlamamistir.  Bizim

arastirmamizda bulunan maksimum deger daha yiiksektir.

Farkli katki maddeleriyle hazirlanan tarhanalarda, fermentasyonun 4. giiniinde
toplam mikroorganizma sayist 6.4x10°-4.5x10" cfu g kurumadde degerleri arasinda
bulunmustur. Fermentasyondan sonra, bu tarhanalara kurutma ve o6giitme islemi
uygulandiginda, toplam mikroorganizma sayisii 1200-2200 cfu g’ kurumadde
olarak bulmuslardir (Ibanoglu vd., 1999a). Yaptigimiz arastirmada daha fazla sayida

toplam mikroorganizma sayisi tespit edilmistir.
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4.1.2. Laktik Asit Bakterileri Sayim Sonuclar

Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, laktik asit bakterileri sayimi
3.2.1.2 no’lu baglik altinda verilen yonteme gore yapilmistir. Cizelge 4-1’de laktik
asit bakterileri sayim sonuglari verilmistir. Tarhanalardaki laktik asit bakterileri
sayim sonuglari, Duncan testine gore, istatistiki agidan 6nemli diizeyde farklilik

gostermektedir (p<0.001).

incelenen tarhanalarda maksimum 1.0x10” kob/g kurumadde, ortalama 6.6x10’
kob/g kurumadde laktik asit bakterisi bulunmustur. 9 tarhananin laktik asit bakteri

say1s1 <10 kob/g kurumadde altindaki oranlarda bulunmustur.

Ibanoglu vd., (1999a), yaptiklar1 arastirmada, fermentasyonun 4. giiniinde laktik asit
bakteri say1sin1 4.0x10°%-3.8x10” cfu g™ kurumadde arasinda bulmustur. Kurutulan ve
ogiitiillen tarhanalarda ise, bu degeri 720-1500 cfu g' kurumadde olarak
bulmuslardir. Bizim yaptigimiz arastirmada daha yiliksek sinir degerler elde

edilmistir.

Daglioglu vd., (2002), yaptiklar1 ¢alismada, geleneksel yoOntemle kurutulan
tarhanalarda, 10°-7x10° cfu/g arasinda, mikrodalgada kurutulan tarhanalarda ise 0-
3x10* cfu/g arasinda laktik asit bakterisi bulmuslardir. inceledigimiz tarhanalar ev
yapimi olmalarina ragmen, bazi orneklerde laktik asit bakterisi bulunmamuistir.
Aragtirmamizda elde edilen maksimum laktik asit bakteri sayisi, bu arastirmada elde

edilen sayidan daha yiiksektir.

4.1.3. Koliform Bakteri Sayim Sonugclar:

Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, koliform bakteri sayimi 3.2.1.3
no’lu baglik altinda verilen yonteme gore yapilmistir. Koliform bakteri sayim
sonuglar1 Cizelge 4-1°de verilmistir. incelenen tarhana drneklerinde koliform bakteri
sayisit <3’ln altinda bulunmustur. Tarhananin asidik bir gida olmasi ve kurutma

islemine tabi tutulmasi, koliform bakterilerin gelismesini engellemistir.
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Coskun (1996), yaptig1 arastirmada koliform bakteriye rastlamamistir. Bizim

arastirma sonuglarimiz, bu ¢alismaya uygunluk géstermektedir.

Escherichia coli O157:H7 asilanarak firetilen tarhanalarda, fermentasyonun 5. ve 7.
giinlerinde koliform bakteriye rastlanilmamistir. Bu tarhanalar, mikrodalgada ve
geleneksel yontemle kurutulduktan sonra da koliform bakteri bulunmamistir

(Daglioglu vd., 2002).

4.1.4. Maya-Kiif Sayim Sonug¢lar:

Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarda, maya-kiif sayimi 3.2.1.4 no’lu
baslik altinda verilen yonteme gore yapilmistir. Maya-kiif sayim sonuglar1 Cizelge 4-
1’de verilmistir. Tarhanalarin maya-kiif sayim sonuglari, Duncan testine gore,

istatistiki agidan onemli diizeyde farklilik gostermektedir (p<0.001).

Tarhanalarda, maksimum 3.3x10" kob/g kurumadde, ortalama 1.6x10° kob/g
kurumadde maya-kiif sayis1 hesaplanmistir. 12 tarhananin maya-kiif sayis1 <10 kob/g

kurumadde altinda bulunmustur.

Coskun (1996), Trakya ve yoresinden topladigi ev yapimi tarhanalarda, maya-kiif
sayisin1 0-52000 adet / g arasinda bulmustur. inceledigi 51 tarhananin 14 tanesinde
maya-kif varligina rastlamamistir. Bizim yaptigimiz arastirmada ise daha yiiksek
maksimum deger elde edilmistir. Bununla birlikte, inceledigimiz 27 tarhananin 12

tanesinde, maya-kiif sayis1 <10 kob/g kurumaddenin altinda bulunmustur.

Ibanoglu vd., (1999a), yaptiklar1 arastirmada, fermentasyonun 4. giiniinde maya
sayisint 2.2x10°-2.3x10° cfu g kurumadde arasinda bulmuslardir. Kurutulan ve
ogiitiilen tarhanalarda ise, bu degeri 590-780 cfu g kurumadde olarak bulmuslardir.

Bizim yaptigimiz aragtirmada daha yiiksek degerler bulunmustur.

Daglioglu vd., (2002), yaptiklar1 arastirmada, geleneksel yontemle kurutulan
tarhanalarda, 80-1.5x10° cfu/g arasinda maya-kiif gelisimi olmus, mikrodalgada
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kurutulan tarhanalarda maya-kiif gelisimi olmamistir. Bizim yaptigimiz aragtirmada,

inceledigimiz bazi 6rneklerde de maya-kiif gelisimi goriilmemistir.

4.1.5. Staphylococcus aureus Sayim Sonugclar:

Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin Staphylococcus aureus sayimi
3.2.1.5 no’lu baghk altinda verilen yonteme gore yapilmistir. Cizelge 4-1’de
Staphylococcus aureus sayim sonuglari verilmistir. Incelenen tarhana &rneklerinde

Staphylococcus aureus sayis1 <10 kob/g kurumaddenin altinda bulunmustur.

Fermentasyon siiresi ve sicakligi, kurutma sartlari, tuz miktar1 Enterococcus sp.

gelisimini engellemistir.

Staphylococcus aureus asilanan tarhanalarda,  fermentasyonun 7. giiniinde
Staphylococcus aureus sayist 10 seviyesinde bulunmustur. Bu tarhanalar geleneksel
yontemle kurutuldugunda 35 cfu/ g oraninda S.aureus bulunmus, mikrodalgada
kurutulan tarhanalarda S.aureus varligina rastlanilmamistir (Daglioglu vd., 2002).

Bizim yaptigimiz aragtirmada S.aureus gelisimi <10 kob/g kurumaddenin altindadir.

4.1.6. Enterococcus sp. Sayim Sonuclar:

Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarda, Enterococcus sp. sayimi,
3.2.1.6 no’lu baslik altinda verilen yonteme gore yapilmistir. Enterococcus sp. sayim
sonuglar1 Cizelge 4-1°de verilmistir. Incelenen tarhana drneklerinde Enterococcus sp.

sayist <10 kob/g kurumaddenin altinda bulunmustur.

Fermentasyon siiresi ve sicakligi, kurutma sartlari, tuz miktar1 Enterococcus sp.

gelisimini engellemistir.
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4.1.7. Laktik Streptococcus Sayim Sonugclari

Isparta ve yoresinde lretilen ev yapimi tarhanalarin, laktik Streptococcus sayimi
3.2.1.7 no’lu baglik altinda verilen yonteme gore yapilmistir. Cizelge 4-1’de laktik
Streptococcus sayim sonuglart verilmistir. Tarhanalarin laktik Streptococcus sayim
sonuglart Duncan testine gore, istatistiki acidan Onemli diizeyde farklilik

gostermektedir (p<0.001).

Tarhanalarda, minimum 1.6x10° kob/g kurumadde, maksimum 1.0x10’ kob/g
kurumadde, ortalama 5.3x10° kob/g kurumadde oranlarinda laktik Streptococcus

sayist bulunmustur.

Fermentasyon siiresi ve sicakligi, kurutma siiresi ve sicakligi, pH ve asitlik derecesi

tarhanalarda, laktik Streptococcus gelisiminde degisikliklere neden olmaktadir.
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4.2. KIMYASAL ANALIZ SONUCLARI

Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, kimyasal analiz sonuglari

Cizelge 4-2° de verilmistir.
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4.2.1. pH Tayini Sonuglari

Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, pH tayini 3.2.2.1 no’lu baslik
altinda verilen yonteme gore yapilmistir. Cizelge 4-2’de verilen pH sonuglari, sekil
4.1°de gosterilmistir. Tarhanalarin pH degerleri Duncan testine gore, istatistiki

acidan 6nemli diizeyde farklilik gostermektedir (p<0.001).

Yapilan arastirmada, tarhanalarin pH degerleri, 3.61-4.86 arasinda degismektedir.
Ortalama pH degeri ise 4.25’dir. 1 giin fermente edilen 12 tarhanada pH
digerlerinden daha yiiksek bulunmustur. Tarhana yapiminda asitli hammaddelerin

kullanilmasi, fermentasyon siiresinin uzun olmasi pH degerini diisiirmiistiir.

Tarhana Standardi’nda pH degerinin ne kadar olmasi gerektigi belirtilmemekle
birlikte, bazi arastirmacilar yaptiklar1 ¢aligmalarda tarhanalarin pH degerlerini de

incelemislerdir.

Colakoglu ve Bilgir (1977), kuru ¢orbaliklar {izerine yaptig1 arastirmada, tarhanalarin
ortalama pH degerini 4.26 olarak bulmustur. Yaptigimiz calismada elde edilen
ortalama pH degeri, bu degere oldukca yakindir.

EpH

pH
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|
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Tarhanalar

Sekil 4-1. Isparta ve yoresinde liretilen ev yapimi tarhanalarin, pH sonuglari
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Oner vd., (1993), tarhana yapiminda soya unu kullammiyla ilgili yaptiklar1 bir
arastirmada, tarhanalarin pH’1im1 3.02-3.32 degerleri arasinda bulmuglardir. Bizim
yaptigimiz aragtirmada bulunan sinir degerler, bu degerlerden daha yiiksektir.
Ibanoglu vd., (1999a), tarhana fermentasyonuna farkli katki maddelerinin etkisini
inceledikleri aragtirmada, kurutulan ve O&giitiilen tarhanalarin pH’sin1 4.21-4.80
degerleri arasinda tespit etmislerdir. Yilmazer (1994), yaptig1 arastirmada inceledigi

tarhanalarin pH 11 3.78-4.00 arasinda bulmustur.

4.2.2. Asitlik Derecesi Sonug¢lari

Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, asitlik derecesi 3.2.2.2 no’lu
baslik altinda verilen yonteme gore yapilmistir. Cizelge 4-2’de verilen asitlik
derecesi sonugclari, sekil 4.2°de gosterilmistir. Tarhanalarin asitlik derecesi degerleri,
Duncan testine gore, istatistiki agidan 6nemli diizeyde farklilik gostermektedir

(p<0.001).
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Sekil 4-2. Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, asitlik derecesi

sonugclari

Inceledigimiz tarhana drneklerinde, asitlik derecesi % 4.91-36.62 degerleri arasinda

bulunmustur. Ortalama asitlik derecesi ise, % 15.13diir.

Tarhana Standardi’ na gore, tarhananin % 67’ lik etil alkole gegen asitlik derecesi en
az 15, en cok 40 olmasi1 gerekmektedir. Buna gore, Isparta ve yoresinde iiretilen

tarhanalarin % 37.03’linlin bu standarda uygun olarak diiretildigi bulunmustur.
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Incelenen tarhanalar arasinda % 40’1n iizerinde asitlik derecesine sahip olan drnek

bulunmamaktadir. Fakat 17 6rnegin asitlik derecesi % 15’in altindadir.

Fermentasyon siiresinin 21,23 giin oldugu 8 tarhanada asitlik derecesi digerlerinden

daha yiiksek ¢ikmugtir.

Kuru corbaliklar {izerine yapilan bir arasgtirmada, tarhanalarin ortalama asitlik
derecesi % 1.66 olarak bulunmustur (Colakoglu ve Bilgir, 1977). Giiler (1993),
Cukurova Bolgesi’nden topladigi 10 tarhananin asitlik derecesini ortalama % 12.55
olarak bulmustur. Yapilan aragtirmada elde edilen ortalama asitlik derecesi, her 2

calismada elde edilen degerden daha yiiksektir.

Farkli bilesimlerde iiretilen tarhanalarda asitlik derecesi, % 15-24 arasinda

bulunmustur (Temiz ve Pirkul, 1991).

Tarake1 (1992), tarhana yapiminda peynir alt1 suyu ve misir unu kullanimiyla ilgili
yaptig1 arastirmada, asitlik derecesini % 16.0-31.5 arasinda; Oner vd., (1993) soya
unu ile hazirlanan tarhanalarda asitlik derecesini % 15.0-25.00 arasinda; Gogmen
vd., (2002), hazir tarhana c¢orbalarinda, asitlik derecesini % 9.65-28.00 arasinda
bulmuslardir. Inceledigimiz 6rneklerde daha diisik minimum, daha yiiksek

maksimum degerler elde edilmistir.

Copur vd., (2001), farkli uygulamalarin trlin kalitesine etkisini inceledikleri
aragtirmada, asitlik derecesini % 3.8-11.0 arasinda, Coskun (1996), Trakya’nin
degisik yorelerinden topladigi tarhanalarda asitlik derecesini, % 2.405-30.622
arasinda bulmustur. inceledigimiz 6rneklerde daha yiiksek minimum ve maksimum

degerler elde edilmistir.

4.2.3. Rutubet Miktar1 Sonuclar:

Isparta ve ydresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarda, rutubet miktar1 3.2.2.3 no’lu

baslik altinda verilen yonteme gore yapilmistir. Cizelge 4-2°de verilen rutubet
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miktar1 sonuglari, sekil 4.3’de gosterilmistir. Tarhanalarin rutubet degerleri, Duncan

testine gore, istatistiki acidan 6nemli diizeyde farklilik gostermektedir (p<0.001).
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Sekil 4-3. Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, rutubet miktari

sonugclari

Incelenen 6rneklerde minimum % 8.46, maksimum % 13.58, ortalama % 10.34

rutubet degerleri elde edilmistir.

Tarhana Standardi’ na gore, tarhananin rutubet miktarinin en ¢ok % 10 olmasi
gerektigi belirtilmistir. Buna gore tarhanalarin % 81.48’{inlin bu standarda uygun
olarak {iretildigi belirlenmistir. Incelenen drnekler arasinda, 5 tarhananm rutubet

miktar1 % 10’nun Ustiindedir.

Colakoglu ve Bilgir (1977), kuru ¢orbaliklarla ilgili yaptiklar1 arastirmada, tarhanada
ortalama % 8.39 oraninda rutubet degeri elde etmislerdir. Yiicecan vd., (1988),
yaptiklar1 arastirmada ortalama rutubet degerini % 10.6 olarak bulmuslardir. Bizim
yaptigimiz arastirmada bulunan ortalama rutubet degeri, bu arastirmacinin buldugu

ortalama degere olduk¢a yakindir.

Giiler (1993), Cukurova Bolgesi’nden topladigr 10 tarhananin rutubet degerini %
13.1-18.8 arasinda bulmustur. Bizim yaptifimiz aragtirmada ise daha diisiik

minimum ve maksimum degerler elde edilmistir. Yilmazer (1994), yaptig
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arastirmada tarhanalarin rutubet miktarin1 % 6.02-8.62 arasinda bulmustur ki, bizim

buldugumuz minimum ve maksimum degerler daha ytiksektir.

Ibanoglu vd., (1995), yaptiklar: arastirmada tarhanalarin rutubet degerini % 5.9-10.6
arasinda; Go¢men vd., (2002), hazir tarhanalarin rutubet degerini % 5.75-11.70
arasinda bulmusglardir. Bu arastirmamizda her 2 calismadan daha yiiksek minimum
ve maksimum degerler tespit edilmistir. Coskun (1996), Trakya’nin degisik
yorelerinden topladigi tarhanalarin rutubetini % 9.0-18.2 arasinda bulmustur. Bu

sonuclardan daha diisiik sonuglar, bizim ¢alismamizda elde edilmistir.

4.2 4. Kiil Miktar1 Sonuclari

Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarda, 3.2.2.4 no’lu bashik altinda
verilen yonteme gore kiil tayini yapilmistir. Cizelge 4-2’de verilen kiil miktar
sonuclar1, sekil 4.4’de gosterilmistir. Tarhanalarin kiil miktarlari, Duncan testine

gore, istatistiki agidan onemli diizeyde farklilik gostermektedir (p<0.001).
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Sekil 4-4. Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, kiil miktar1 sonuglari

Incelenen tarhana 6rneklerinde minimum % 1.63, maksimum % 13.19, ortalama %

4.29 kil miktar1 elde edilmistir.
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En diistik kiil miktar1 8 nolu tarhanada (% 1.63) elde edilmistir. En fazla kiil miktar
ise 13 nolu tarhanada (% 13.19) elde edilmistir. Bu degerden sonra en yiiksek kiil
miktar1 7 nolu tarhanada elde edilen % 7.87 dir.

Tarhanada bulunabilecek kiil miktar1, Tarhana Standardi’nda belirtilmemistir. Fakat
cesitli arastirmacilar yaptiklar1 ¢alismalarda, tarhanalarin kiil miktarlarin1 da

incelemislerdir.

Tuz, anorganik bir madde oldugundan, tarhanadaki diger organik maddelerle

beraber, tarhananin kiil miktarini1 artirmaktadir.

Colakoglu ve Bilgir (1977), yaptig1 arastirmada, tarhanalarin ortalama kiil miktarin
% 10.48 olarak tespit etmislerdir. Yaptigimiz arastirmada daha diigiik bir ortalama
kiil miktar1 elde edilmistir. Yine, arastirmada bulunan ortalama kiil miktari, Giiler

1993)’lin arastirmasinda buldugu ortalama % 4.20 kiil miktarina olduk¢a yakindir.
g y

Gogmen vd., (2002), hazir tarhanalarda % 3.88-21.85 arasinda kiil miktarini tespit
etmiglerdir. Yaptigimiz arastirmada, daha diisiik smir degerler elde edilmistir.
Ibanoglu vd., (1999a), farkli katk1 maddeleriyle yapilan tarhanada % 1.8-7.7 arasinda
kiil miktar1 elde etmistir. ibanoglu vd., (1995), yaptig1 arastirmada, tarhanalarda %
1.8-8.2 arasinda kiil miktar1 elde etmislerdir. Bu arastirmada, her 2 ¢alismadan daha
yuksek bir maksimum deger elde edilmekle birlikte, sadece 1 tarhananin kiil miktar1

% 7.87’nin istiinde ¢ikmistir.

4.2.5. HCP de Coziinmeyen Kiil Miktar: Sonug¢lar:

Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, HCI’ de ¢dziinmeyen Kkiil
miktar1 3.2.2.5 no’lu baglik altinda verilen yonteme gore yapilmistir. Cizelge 4-2°de
verilen HCI’ de c¢oziinmeyen kiil miktari sonuglari, sekil 4.5’de gdosterilmistir.
Tarhanalarin HCI” de ¢6ziinmeyen kiil miktari, Duncan testine gore, istatistiki agidan

onemli diizeyde farklilik gdstermektedir.
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Bu aragtirmadan elde edilen hidroklorik asitle ¢oziinmeyen kiil miktarr, minimum %

0.027, maksimum % 0.198, ortalama % 0.104"diir.
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Sekil 4-5. Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarm, HCI” de ¢6ziinmeyen

kiil miktar1 sonuglari

Tarhana Standardi’na gore, tarhanada kiiliin % 10’ luk hidroklorik asitle ¢6ziinmeyen
kismu, tuz hari¢ en ¢ok % 0.2 olmas1 gerektigi belirtilmistir. Buna goére tarhanalarin
% 100’ bu standarda uygun olarak bulunmustur. Incelenen &rneklerin higbirisi

maksimum deger olan % 0.2 degerini asmamuistir.

Coskun (1996), yaptig1 arastirmada, hidroklorik asitle ¢éziinmeyen kiil miktarin1 %
0.022-0.778 degerleri arasinda bulmustur. Bizim c¢alismamizda daha diisiik

maksimum deger elde edilmistir.

4.2.6. Protein Miktar1 Sonuglari

Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarda, protein tayini 3.2.2.6 no’lu
baslik altinda verilen yonteme gore yapilmistir. Cizelge 4-2°de verilen protein
miktar1 sonuclari, sekil 4.6’de gosterilmistir. Tarhanalarin protein degerleri, Duncan

testine gore, istatistiki acidan 6nemli diizeyde farklilik gostermektedir (p<0.001).
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Tarhanalarda elde edilen minimum protein miktar1 % 12.79, maksimum % 21.58,

ortalama % 16.55°dir.
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Sekil 4-6. Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, protein miktari

sonugclari

Protein miktar1 en diisiik olan, 25 nolu tarhanada, tarhana yapiminda bugday
yarmasi, yogurt ve ¢Ortiik otu kullanilmistir. Protein miktarinin en fazla oldugu 13
nolu tarhanada ise, bugday unu, misir unu, piring unu, yogurt, nohut, irmik, patates,

fasulye, patlican, havug gibi hammaddelerin kullanilmasi protein oranini artirmistir.

Tarhana Standardi’ na gore, protein miktarinin kuru maddede en az % 12 olmasi
gerektigi belirtilmistir. Buna gore tarhanalarin % 100°i bu standarda uygun olarak
tretilmistir. Tarhanalarda % 12’nin altindaki degerlerde protein miktar

bulunmamustir.

Tarhananin besin degeri iizerine yapilan bir arastirmada bulunan ortalama protein
miktart % 15.5°dir (Yiicecan vd., 1988). Bizim yaptigimiz aragtirmada elde edilen

ortalama protein miktari, bu caligmada elde edilen degerden biraz yiiksektir.

Tarhanada yapilan diger bir arastirmada, protein miktart % 12.73-20.04 degerleri
arasinda bulunmustur (Temiz ve Pirkul, 1991). ibanoglu vd., (1995), yaptiklari

arastirmada % 12.9-19.2 arasinda protein miktar1 tespit etmislerdir. Yaptigimiz
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arastirmada elde edilen minimum ve maksimum degerler, bu sinir degerlere oldukca

yakindir.

Copur vd., (2001), tarhana tiretiminde farkli uygulamalarin {iriin kalitesine etkisini
inceledikleri caligmada, tarhanada % 14.09-19.97 arasinda protein miktar1 elde
etmislerdir. Farkli unlarla iiretilen tarhanalarda, protein miktar1 % 8.8-22.5 arasinda

bulunmustur (Kose ve Cagindi, 2002).

Hazir tarhanalarla yapilan bir aragtirmada, % 9.97-18.42 arasinda protein degerleri
elde edilmistir. Bizim arastirmamizda daha yiiksek sinir degerler elde edilmistir.
Cesitli oranlarda soya unu ilavesiyle hazirlanan tarhanalarin proteini % 29.4-39.8
arasinda bulunmustur. Yaptigimiz arastirmada daha diisiik sinir degerler elde

edilmistir.

4.2.7. Tuz Miktar1 Sonuglari

Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarda, 3.2.2.7 no’lu bashik altinda
verilen yonteme gore tuz tayini yapilmistir. Cizelge 4-2’de verilen tuz miktari
sonuclari, sekil 4.7°de gosterilmistir. Tarhanalarin tuz miktari, Duncan testine gore,

istatistiki agidan 6nemli diizeyde farklilik gostermektedir (p<0.001).
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Sekil 4-7. Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, tuz miktari sonuglari
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Incelenen drneklerde, elde edilen minimum tuz miktar1 % 1.29, maksimum % 12.43,

ortalama % 3.75’dir.

En diisiik tuz miktarina (% 1.29) 8 nolu tarhanada ulasilmistir. En yiiksek tuz miktar
(% 12.43) ise, 13 nolu tarhanada elde edilmistir. Daha sonraki en yiiksek tuz miktari
7 nolu tarhanada elde edilen % 7.56 degeridir. incelenen drneklerden sadece 1 tanesi

% 10 degerinden yiiksek bulunmustur.

Caligmamizda toplanan tarhanalar ev yapimi oldugu igin, ailelerin bir kismi, ¢orba
yapiminda tuz ilave etmemek i¢in, tarhana yapimi sirasinda fazla tuz ilave
etmislerdir. Bu nedenle tarhana yapimi sirasinda fazla tuz ilave edilen tarhanalarda,

daha yiiksek tuz miktarlarina ulagilmigtir.

Tarhana Standardi’ na gore, tarhananin tuz miktarinin kuru maddede en ¢ok % 10
olmas1 gerektigi belirtilmistir. Buna gore, tarhanalarin % 96.29°u bu standarda uygun

olarak iiretilmistir.

Cukurova Bolgesi’nden toplanan tarhanalarda, ortalama tuz miktar1 % 3.29 olarak
bulunmustur (Giiler, 1993). Bizim arastirmamizda, bu sonuca yakin bir ortalama

deger elde edilmistir.

Hazir tarhanalarda elde edilen tuz miktar1 % 2.62-21.59 arasinda bulunmustur
(Gogmen vd., 2002). Bizim yaptigimiz arastirmada, daha diisiik sinir degerler tespit

edilmistir.

Coskun (1996), Trakya’nin degisik yorelerinden topladigi tarhanalarda % 0.817-
9.284 arasinda tuz miktar1 elde etmistir. Bizim arastirmamizda, biraz daha yiiksek
siir degerler elde edilmistir. Bu arastirmada elde edilen maksimum degeri, bizim

arastirmamizdaki sadece 1 6rnek asmustir.
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4.2.8. Yag Miktar1 Sonuclar:

Isparta ve yoresinde liretilen ev yapimi tarhanalarin, yag tayini 3.2.2.8 no’lu baslik
altinda verilen yonteme gore yapilmistir. Cizelge 4-2°de verilen yag miktari
sonuglari, sekil 4.8’de gosterilmistir. Tarhanalarin yag miktari, Duncan testine gore,

istatistiki agidan onemli diizeyde farklilik gostermektedir (p<0.001).

Yaptigimiz arastirmada en diisiik yag miktar1 % 1.35, en yiiksek % 7.90, ortalama %

3.40 olarak bulunmustur.
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Sekil 4-8. Isparta ve yoresinde iiretilen ev yapimi tarhanalarin, yag miktar1 sonuglari

Yogurt ile birlikte siitiin ilave edildigi 14 nolu tarhanada % 7.90, eksi yogurdun ilave

edildigi 5 nolu tarhanada ise % 6.58 oraninda yag miktarlarina ulagilmigtir.

Tarhana Standardi’nda, tarhanada bulunabilecek yag miktar1 ile ilgili herhangi bir
deger olmamasina ragmen, ¢esitli aragtiricilar, yaptiklari arastirmalarda yag miktarin

da incelemislerdir.

Tarhanalarla yapilan bir arastirmada, ortalama yag miktar1 % 5.2 olarak bulunmustur
(Yiicecan vd., 1988). Giiler (1993), yaptig1 arastirmada, ortalama yag miktarini %
5.87 olarak bulmustur. Yaptigimiz arastirmada her 2 arastirmadan daha diisiik bir

ortalama deger elde edilmistir. Colakoglu ve Bilgir (1977), kuru ¢orbaliklar iizerine
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yaptig1 arastirmada, tarhanalarin ortalama yag miktarini % 1.55 olarak bulmustur.

Bizim aragtirmamizda bulunan ortalama deger daha yiiksektir.

Gogmen vd., (2002), hazir tarhanalarda yaptig1 aragtirmada, % 1.80-9.01 arasinda
yag miktar1 elde etmistir. Bizim arastirmamizda elde edilen maksimum deger, daha

diistiktiir.

Tarakg1 vd., (2004), yaptig1 arastirmada % 1.60-8.01 arasinda buldugu minimum ve
maksimum yag degerleri, bizim yaptigimiz arastirmada elde edilen degerlerden biraz

yuksektir.

Tarhana yapiminda misir unu ve peynir altt suyu kullanimi konusunda yapilan bir
arastirmada, % 2.49-5.51 arasinda yag miktarlar1 elde edilmistir (Koca ve Tarakgi,
1997). Tirker (1991), yaptig1 arastirmada % 1.93-3.48 arasinda yag miktar tespit

etmistir.
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5. SONUC VE ONERILER

Tarhana, Tirk mutfaginda yer alan corbalar arasinda begeni kazanmis, lezzeti ve
besin degeri ile vazgeg¢ilmez yere sahip olan fermente bir gidadir. Tarhana yapiminda
un, yogurt ve cesitli katki maddeleri kullanilmaktadir Tarhananin hazirlanma sekli

yorelere gore farklilik gostermektedir.

Bu caligsmada, Isparta ve yoresinden toplanan, fermentasyon siireleri, yapim yillari ve
yapim sekilleri birbirinden farkli olan 27 adet ev yapimi tarhana Ornegi ile
calistlmistir. Biitiin tarhanalarin mikrobiyolojik muayenesi ve kimyasal analizleri

yapilmustir.

Tarhanalarda bulunan ortalama kimyasal analiz sonuglar1 soyledir: pH 4.25; asitlik %
15.13; rutubet % 10.34; kiil % 4.29; HCI’de ¢6ziinmeyen kiil % 0.104; protein %
16.55; tuz % 3.75 ve yag % 3.40.

Yapilan mikrobiyolojik muayenelerde ortalama toplam mikroorganizma sayisi
1.5x10° kob/g kurumadde; laktik asit bakteri say1s1 6.6x10° kob/g kurumadde; maya-
kiif sayist 1.6x10° kob/g kurumadde; laktik Streptococcus sayisi 5.3x10° kob/g
kurumadde olarak bulunmustur. Staphylococcus aureus ve Enterococcus sp. sayisi
<10 kob/g kurumadde olarak bulunmustur. Koliform bakteri sayisi <3 kob/g

kurumadde olarak bulunmustur

Tarhanalarin % 37.03’1 standartta belirtilen asitlik derecesi miktarina; % 81.48’°1
standartta belirtilen rutubet miktarma; % 100’1 standartta belirtilen hidroklorik asitle
¢oziinmeyen kiil ve protein miktaria ve % 96.29’u standartta belirtilen tuz miktarina

uygun olarak tiretilmistir.

Tarhana yapiminda aileler, ¢esitli hammaddelerden yararlanmaktadirlar. Bu nedenle
tarhanalar, tarhana yapiminda kullanilan malzemelerin bol olarak bulundugu ve
kurutma islemi i¢in gereken sicakligin en uygun oldugu yaz aylarinda yapilmaktadir.

Insanlar damak zevklerine bagli olarak, tarhanayr belli siirelerde fermente
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etmektedirler. Eksi tadi seven aileler, tarhanayr daha uzun siire fermente ettikten

sonra kurutmaktadirlar.

Ev yapimi tarhanalar genellikle balkon, teras ve bahge gibi alanlarda, giines 1s1gindan
en iyi sekilde yararlanilabilecek yerlerde kurutulmaktadir. Burada dikkat edilmesi
gereken Onemli bir konu, tarhanalarin giineste acik olarak kurutulmamasi
gerektigidir. Tarhana B vitaminleri agisindan zengin bir gidadir. Bazi B grubu
vitaminlerde, kurutma sirasindaki giinesle temas derecesine bagli olarak, kayiplar
meydana gelmektedir. Yine bir vitamin olan riboflavin, tarhananin gilineste tizeri agik
olarak kurutulmasiyla % 84.49 oraninda kaybolmaktadir. Ailelerin etiiv gibi bir alete
sahip olmamas1 nedeniyle, evde kullandiklar1 firmlarin tepsilerine tarhanay: kiiciik
parcalar halinde serdikten sonra, firinin agzi agik olarak 1s1 artigin1 kontrol edip, sik
sik alt {ist ederek kurutma yapabilirler. Bu islem uzun zaman alabilir. Bu nedenle
aileler tarhanayi, hava cereyan olan golge yerde ve iizeri mutlaka bir bezle orterek
kurutmalidirlar. Yine kurutulan tarhanalar, kiiflenmeyi 6nlemek amaciyla nemin az

oldugu yerlerde ve bez torbalarda saklanmalidir.

Yapilan arastirmalarda elde edilen sonuglar, ailelere cesitli egitim araclar1 vasitasiyla

ulastirilmalidir.

Aileler tarafindan genellikle ev yapimi tarhanalar tercih edilmekle birlikte, son
zamanlarda hazir formda tarhana c¢orbalarinin iiretilmesi nedeniyle ailelerin
tercihlerinde baz1 degisiklikler olmustur. Bu amacla, cesitli firmalar tarafindan

tiretilen hazir gidalarin ve ¢orbalarin arasinda tarhana da énemli bir yer tutmaktadir.

Tirkiye’de yaygin olarak yapilan ve besleyici degeri yiliksek olan tarhananin,

Tiirkiye disinda da tanitiminin yapilmasi gerekmektedir.
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