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ÖZET 

 
Bu çalõşmada, Isparta ve yöresinden toplanan 27 adet ev yapõmõ tarhana, araştõrma 

materyali olarak kullanõlmõştõr. Bu örneklerin 23 adedi un tarhanasõ, 4 adedi göce 

tarhanasõdõr. Bütün tarhanalarõn mikrobiyolojik muayenesi ve kimyasal analizleri 

yapõlmõştõr.  

 

Tarhanalarõn, pH�õ 3.61-4.86 değerleri arasõnda; asitliği % 4.91-36.62; nemi % 8.46-

15.38; külü % 1.63-13.19; HCl�de çözünmeyen külü % 0.027-0.198; proteini % 

12.79-21.58; tuzu  % 1.29-12.43  ve yağõ % 1.35-7.90 değerleri arasõnda 

bulunmuştur.  

 

Tarhanalarda toplam bakteri sayõm sonuçlarõ 1.4×103-2.1×107 kob/g kurumadde;  

laktik asit bakterileri sayõm sonuçlarõ <10-1.0×107 kob/g kurumadde; maya-küf 

sayõm sonuçlarõ <10-3.3×107 kob/g kuru madde ve laktik Streptococcus sayõm 

sonuçlarõ 2.1×103-1.0×107 kob/g kurumadde arasõnda bulunmuştur.  

 

İncelenen örneklerde Staphylococcus aureus ve Enterococcus sp. <10 kob/g 

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

bulunmuştur. 

 

 

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

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 % ; HCl 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 1.4×103-2.1×107 cfu/g dry basis ; 

lactic acid bacteria counts were <10-1.0×107 cfu/g dry basis; yeasts and moulds 

counts were <10-3.3×107 cfu/g dry basis and lactic Streptococcus counts were 

between 2.1×103-1.0×107 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. GİRİŞ 
 
Fermentasyon, bazõ gõdalarõn üretilmesi ve depolanmasõnda kullanõlan en eski ve en 

ekonomik metotlardan birisidir (Chavan ve Kadam, 1989). Dünyanõn çeşitli 

bölgelerinde, bitkisel ve hayvansal kaynaklõ, çok sayõda fermente ürün 

tüketilmektedir (Çelik, 1988). Fermentasyona dayalõ üretimlerde mikroorganizmalar, 

substrat olarak kullanõlan ham maddelerin duyusal, fiziksel, besleyici ve reolojik 

özelliklerinde değişikliklere yol açmaktadõrlar (Çelik, 1988). Gõdalarõn 

korunmasõnda, taşõnacak maddenin hacminin azaltõlmasõnda, istenmeyen faktörlerin 

yok edilmesinde, besin değerinin artõrõlmasõnda, tat ve görünüşün düzeltilmesinde, 

insan tüketimine uygun olmayan maddelerin uzaklaştõrõlmasõnda, pişirme için gerekli 

olan enerjinin azaltõlmasõnda ve daha güvenli bir ürünün elde edilmesinde 

fermentasyondan yararlanõlõr (Chavan ve Kadam, 1989). Mikrobiyal enzimlerin bazõ 

besin öğelerini parçalamasõyla, substratõn sindirilebilirliği artmaktadõr (Çelik, 1988).  

 

Değişik kültürlere ait insanlarõn yeme alõşkanlõklarõ incelendiğinde, fermente 

ürünlerde, substrat olarak kullanõlan ham maddelerin çeşitliliği, bunlarõn farklõ 

hazõrlanma yöntemleri, fermente ürünün duyusal ve fiziksel özellikleri büyük 

farklõlõk göstermektedir. Birçok yerel yada geleneksel fermente gõda ve içkinin 

hazõrlanmasõ, halen aile sanatõ olarak kalmaktadõr. Bunun başlõca nedeni, bu 

ürünlerin yapõldõğõ ülke dõşõnda çok az tanõnmasõdõr (Çelik, 1988).   

 

Geleneksel fermente ürünlere ilgi, 1950�li yõllarõn sonlarõnda Amerika�da fermente 

soya ürünlerine yönelik araştõrmalarla başlamõştõr. Bu tarihten itibaren soysos, miso, 

tempeh gibi Uzakdoğu�ya ait fermente ürünler, batõ bilim dünyasõnda mikrobiyolojik 

ve biyokimyasal araştõrmalara konu olmuştur. Bunun yanõ sõra Uzakdoğu, Orta Asya, 

Orta Doğu ve Afrika�da fazla tüketilen fermente gõdalarõn tanõtõmõ ve bunlarla ilgili 

araştõrmalarõn önemi üzerinde durulmaktadõr (Çelik, 1988).  

 

Uzakdoğu�da yapõlan fermente ürünlerin ham maddesi, genellikle soya fasulyesidir. 

Soya fasulyesi ile birlikte, buğday, pirinç veya arpa gibi hububatlardan oluşan 

substratlarõn fermentasyonu, ortama bakteri, küf veya maya ilave edilerek 

yapõlmaktadõr (Çelik, 1988). Orta Asya, Orta Doğu ve Afrika�da üretilen fermente 
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gõdalar, mõsõr, buğday, pirinç, ak darõ, sorgum gibi hububatlarõn, bakteri ve maya ile 

fermente edilmesiyle hazõrlanan ürünlerdir. Bu ham maddelere, bazen baklagil veya 

süt ürünleri, bir protein kaynağõ olarak ilave edilmektedir. Genel olarak 

fermentasyonda kullanõlan mikroorganizmalar, substratlarõn içinde veya yüzeyinde 

faaliyetlerini sürdürürler (Çelik, 1988). Fermentasyonda kullanõlan ham maddenin 

tipi, fermentasyon metodlarõ veya şartlarõ, son ürünün duyusal özellikleri, dünyanõn 

çeşitli yerlerinde kültürden kültüre değişiklik göstermektedir (Chavan ve Kadam, 

1989). 

 

Birçok üründe fermentasyon, bakteri, maya veya her ikisinin karõştõrõldõğõ karõşõk 

kültürle doğal olarak gerçekleştirilir. Fermentasyonda yaygõn olarak kullanõlan 

bakteriler; Leuconostoc, Lactobacillus, Streptococcus, Pediococcus, Micrococcus ve 

Bacillus türleridir. Paecilomyces, Cladosporium, Fusarium, Penicillium ve 

Trichothecium cinslerinden küf türleri bazõ ürünlerde kullanõlmasõna rağmen, en 

yaygõn kullanõlan küf türü Aspergillus�dur. Maya, alkolik fermentasyonu 

oluşturuyorken, çoğu bakteri laktik asit fermentasyonu oluşturur (Chavan ve Kadam, 

1989). 

 

Tarhana; buğday unu, buğday kõrmasõ, irmik veya bunlarõn karõşõmõ ile yoğurt, biber, 

tuz, soğan, domates ile tat, koku verici, sağlõğa zararsõz bitkisel maddelerin 

karõştõrõlõp, yoğrulduktan  ve fermente edildikten sonra kurutulmasõ, öğütülmesi ve 

elenmesiyle elde edilen geleneksel bir gõda maddesidir (Anonymous, 1981). Orta 

Asya�dan orijin alan ve bir Türk gõdasõ olan tarhana, Türkler ve Moğollar tarafõndan 

Orta Doğu, Anadolu, Macaristan, Finlandiya ve Avrupa�ya göçlerle birlikte 

yayõlmõştõr (Ertugay vd., 2000; İbanoğlu ve Maskan, 2002). Divan-õ Lügatõ Türk�te 

tarhana için, yazdan kõş için saklanan yoğurt anlamõnda �Tar� kelimesi 

kullanõlmõştõr. 

 

Fermentasyon sonucunda, hamurda oluşan organik asitlerin pH� õ düşürmesi, ürünün 

raf ömrünü uzatmaktadõr (Koca ve Tarakçõ, 1997). Bunun yanõnda, düşük pH ve 

düşük neme  sahip olan son ürün, patojen ve bozulma yapan mikroorganizmalar 

üzerinde bakteriyostatik etki yapmaktadõr (Temiz ve Pirkul, 1990; Çopur vd., 2001). 
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Tarhana higroskobik olmadõğõndan, herhangi bir bozulma olmadan 2-3 yõl 

saklanabilir (Wang ve Hesseltine, 1981).    

 

Tarhananõn hazõrlanmasõnda, hububat ve yoğurt en önemli 2 bileşendir (İbanoğlu ve 

Maskan, 2002). Buğday ununun protein kalitesi düşük olduğundan, yoğurt ve nohut 

ilave edilerek protein kalitesi artõrõlmaktadõr (Ertugay vd., 2000). Ayrõca yoğurt, 

unda eksikliği söz konusu olan esansiyel aminoasitlerce tarhanayõ 

zenginleştirmektedir (Koca ve Tarakçõ, 1997). Bu nedenle, iyi bir protein ve vitamin 

kaynağõ olan tarhana, çocuklarõn ve yaşlõlarõn beslenmesinde yaygõn olarak kullanõlõr 

(İbanoğlu vd., 1999 a, İbanoğlu ve İbanoğlu, 1999 a). Bebekler sütten kesildiği 

zaman, bebeklerin beslenmesinde bu gõdadan yararlanõlmaktadõr (Dağlõoğlu vd., 

2002). Tarhana, bitkisel ve hayvansal kaynaklõ besin öğelerini içerdiğinden, besin 

değeri ve sindirilebilirliği oldukça iyidir (Certel ve Ertugay, 1997). 

 

Tarhana, laktik asit fermentasyonuyla üretilen fermente bir gõdadõr. Laktik asit 

fermentasyonunun gerçekleşmesi için, temel olarak yoğurt veya ekşi süt 

kullanõlmaktadõr (Temiz ve Pirkul, 1990). Fermentasyon süresince laktik asit 

bakterileri (Streptococcus thermophilus, Lactococcus lactis, Lactococcus 

diacetylactis, Lactobacillus bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Leuconostoc 

cremoris, Lactobacillus casei) ortamda bulunan şekerleri fermente ederek, laktik asit 

oluştururlar (Çopur vd., 2001; Dağlõoğlu vd., 2002).  

 

Bu çalõşmada; Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, tüketim açõsõndan 

güvenli olup olmadõğõ mikrobiyolojik muayenelerle belirlenecektir. Toplanan tarhana 

örneklerinde kimyasal analizler yapõlacaktõr. Elde edilen sonuçlara göre; Isparta ve 

yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, Tarhana Standardõ�na uygun olarak üretilip 

üretilmediği, mikrobiyolojik ve teknolojik kalitesi belirlenecektir.    
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2. KAYNAK ÖZETLERİ 

 

2.1. Tarhana Hakkõnda Bilgiler 

 

2.1.1. Tarhana Çeşitleri 

 

TS 2282 Tarhana Standardõ�na göre tarhana; un tarhanasõ, göce tarhanasõ, irmik 

tarhanasõ ve karõşõk tarhana olmak üzere 4 tipe ayrõlmõştõr (Anonymous, 1981). 

 

Ülkemizin, hemen her bölgesinde üretilen tarhananõn bileşimi ve üretim tekniğinde 

yöresel bazõ farklõlõklara rastlanmakta ve farklõ özelliklerde tarhana çeşitleri 

üretilmektedir (Temiz ve Pirkul, 1991). Çorum, Amasya, Kahramanmaraş, Nevşehir, 

Niğde, Gaziantep, Aydõn, Afyonkarahisar, Muğla gibi bazõ illerde tarhana yapõlõrken, 

tahõl grubundan kabuğu soyulmuş buğday (gendime veya buğday kõrmasõ) 

kullanõlmaktadõr. Bu tarhanaya göce tarhanasõ denilmektedir. Kastamonu, Antalya, 

Burdur, Bolu, Uşak, Denizli, Ankara, Manisa, Tekirdağ, Zonguldak, Çanakkale gibi 

bazõ illerde ise tarhana, göce yerine buğday unu ile hazõrlanmaktadõr. Göce ve un 

tarhanasõnda, buğday unu veya göce (buğday kõrmasõ), yoğurtla karõştõrõlmaktadõr. 

Tokat, Sinop, Edirne, Tekirdağ gibi bazõ illerde ise süt, un, ve yumurtanõn 

karõştõrõlmasõyla hazõrlanan ve sütlü tarhana denilen bir tarhana çeşidi daha 

bulunmaktadõr. Ege Bölgesi�nin bazõ illerinde ise, yoğurt-tahõl karõşõmõna 

kurubaklagillerden mercimek ve nohut da eklenmektedir. Tarhananõn diğer 

malzemeleri, domates, soğan, biber ve aroma verici çeşitli otlardõr. Bu otlar genelde 

nane, dereotu ve tarhanaya özel lezzet verdiği belirtilen tarhana-tarhun (Kõvanç, 

1988) veya çörtük otudur. Bazõ yörelerimizde tarhana hamuruna, ekşi maya da 

eklenmektedir. Bolu ilinde kõzõlcõk tarhanasõ bilinmekte ve kullanõlmaktadõr. 

Kõzõlcõk tarhanasõ, diğer tarhana türlerinden farklõ olarak, buğday unu veya arpa 

göcesinin, kõzõlcõk ile karõşõmõndan hazõrlanan bir üründür (Yücecan vd., 1988). 

 

Türkiye�de tarhana olarak bilinen gõdaya, diğer ülkelerde farklõ isimler verilmektedir. 

Çizelge 2-1� de bazõ ülkelerde tarhana ve tarhana benzeri ürünlere verilen isimler 

gösterilmiştir. 
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Çizelge 2-1. Tarhana ve tarhana benzeri ürünlerin farklõ ülkelerdeki isimleri 

(Yücecan vd., 1988; İbanoğlu ve Maskan, 2002) 

 
Tarhana ve Tarhana Benzeri 
Ürünler 

        Ülkenin adõ 

 

Tarhana 

Kishk 

Kushuk 

Trahanas 

Tahonya 

Talkuna 

Göce 

 

Türkiye       

Mõsõr, Suriye, Lübnan ve Ürdün 

Irak, İran 

Yunanistan 

Macaristan 

Finlandiya 

Türkistan 
  

 
2.1.2. Tarhananõn Hazõrlanmasõ ve Fermentasyonu 
 
 
Tarhana üretiminde genel olarak; yoğurt veya ekşi süt, buğday unu, maya, çeşitli 

sebze ve otlar ile baharat karõşõmõndan yararlanõlõr. Bu karõşõm, 1-7 gün arasõnda 

fermentasyona bõrakõlõr ve kurutularak üretim tamamlanõr (Temiz ve Pirkul, 1990). 

Beyaz buğday ununda % 68-80 oranõnda karbonhidrat, % 5 oranõnda fruktoz, % 1 

oranõnda sakkaroz, % 0.8 oranõnda rafinoz ve daha düşük miktarlarda da maltoz, 

maltotrioz ve tetrasakkarit bulunur (Ertugay vd., 2000). Yoğurtta ise % 5-7 oranõnda 

karbonhidrat ve % 2.4 oranõnda laktoz bulunur (İbanoğlu ve İbanoğlu, 1999 b). 

Tarhananõn bileşimi Çizelge 2-2�de gösterilmiştir. 

 

Karbonhidrat eklenmeden, tarhananõn fermente olabilmesi, tarhanada fermente 

olabilen şekerlerin yeterli miktarda bulunduğunu gösterir. Yoğurdun eklenmesi, 

fermente olabilen şeker miktarõnõ ve mikroorganizma topluluğunu artõrdõğõ gibi aynõ 

zamanda, tarhananõn besin değerini de artõrmaktadõr. Laktik asit starter kültürü 

kullanõlmadan, laktik asit bakterileriyle tarhananõn fermente olabilmesi ekonomik bir 

avantaj sağlar (İbanoğlu ve İbanoğlu, 1999 b). 
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Çizelge 2-2. Tarhananõn bileşimi (Dağlõoğlu, 2000) 

Tarhana Bileşeni En az En çok 

Rutubet (%) 

Protein (N×6.25)(g/100g) 

Karbonhidrat (g/100g) 

Yağ (g/100g) 

Lif (g/100g) 

Tuz (g/100g) 

Kül (g/100g) 

   6.4 

 12.0 

 41.8 

   1.6 

   0.01 

   0.56 

   1.4 

  13.9 

  29.9 

  77.5 

  18.2 

    3.1 

  10.4 

  14.2 

 

Tarhananõn amino asit kapsamõ Çizelge 2-3�de, mineral madde kapsamõ Çizelge 2-

4�de verilmiştir. 

 

Çizelge 2-3. Tarhananõn amino asit kapsamõ (mg/100g) (Temiz ve Pirkul, 1991) 

Amino asit çeşitleri En az En çok 

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   424.35   538.90 

Alanin   474.40   652.71 

Sistin   135.30   182.05 

Valin   713.33 1100.39 

Methionin   175.23   413.21 

İzolösin   491.93   813.32 

Lösin   937.16 1529.02 

Tirosin   255.63   578.89 

Fenil alanin   591.91   881.19 
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İç Anadolu ve Ankara yöresi ile Manisa ve İzmir çevresinde, bileşimine ekmek 

mayasõ (Saccharomyces cerevisiae) da eklenir. Maya, etil alkol fermentasyonunu 

gerçekleştirerek, etil alkol ile CO2 oluşturur (Temiz ve Pirkul, 1990). Tarhananõn 

fermentasyon sõcaklõğõ, uygulanan yönteme bağlõ olarak 30-400C arasõndadõr 

(Dağlõoğlu vd., 2002).  

 

Çizelge 2-4. Tarhananõn mineral madde kapsamõ (mg/100g) (Yücecan vd., 1988) 

 

Mineral madde En az En çok 

Kalsiyum  

Demir                                                        

Sodyum 

Potasyum 

Magnezyum 

Çinko 

Bakõr 

Manganez 

     5.9 

    2.1 

296.0 

  60.0 

  30.0 

    0.8 

147.0 

211.0 

    19.1 

      5.9 

1130.0 

  182.0 

  134.0 

      3.2 

  807.0 

1182.0 

 

Tarhana Standardõ� na göre tarhana, aşağõdaki özelliklere sahip olmalõdõr: 

- Protein miktarõ kuru maddede en az % 12, 

- Rutubet miktarõ en çok % 10, 

- Tuz miktarõ kuru maddede en çok % 10, 

- % 67� lik etil alkole geçen asitlik derecesi en az 15, en çok 40, 

- Külün % 10� luk hidroklorik asitle çözünmeyen kõsmõ, tuz hariç en çok % 0.2 

olmalõ, 

- Tarhanalar kendine özgü, sarõmtrak kõrmõzõ renkte, koku, tat ve görünüşte olmalõ; 

kirlenmiş bozulmuş olmamalõ; içinde yabancõ organik madde ve gözle görülebilen 

küf, Gõda Maddeleri Tüzüğü� nde izin verilenlerin dõşõnda sağlõğa zararsõz da olsa 

yabancõ madde bulunmamalõdõr (Anonymous, 1981). 

 

Tarhana bileşiminde yoğurt ve una genellikle 1:1 oranõnda yer verilmektedir. Ancak 

bu oranõn değiştiği tarhana formülleri de kullanõlmakta veya denenmektedir (Temiz 
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ve Pirkul, 1991). Tarhanada lizin ve threonin miktarõ düşük olduğundan, protein 

miktarõnõ artõrmak için yoğurt katõlmaktadõr (Tarakçõ vd., 2004). Tarhana, vitamin 

bakõmõndan da zengin olan bir gõdadõr. Tam buğday unu tiamin bakõmõndan, beyaz 

buğday unundan daha zengindir. Mikroorganizmalar gelişmeleri için bu substratlarõ 

kullanmakla birlikte, bazõ vitaminleri sentezleyebilmektedirler. Bu nedenle, tarhana 

fermentasyonunda organizmalar bu vitaminleri sentezleyebilmelerine rağmen,  

sentezleme oranõ düşüktür. Ticari olarak üretilen tarhanalarõn kurutma metotlarõ 

bilinmemekle birlikte, ev yapõmõ tarhanalar genellikle güneşte kurutulmaktadõr. Bu 

nedenle, sõcağa-labil olan tiamin ve õşõğa hassas olan riboflavin kaybõ oluşmaktadõr 

(İbanoğlu vd., 1995). 

 

Tahõllarda yer alan tiaminin çoğu, tahõl tanesinin öz ve kepek kõsmõnda bulunur. 

Tahõl taneleri öğütülürken, kepeğin ve embriyonun ayrõlma durumuna göre, değişik 

düzeylerde vitamin kaybõ ortaya çõkmaktadõr. Ancak, fermentasyonda görev alan 

mayada fazla miktarda tiamin bulunur (Saldamlõ, 1998). 

 

Etüvde 440C�de kurutulan tarhanalarda riboflavin kaybõ % 22.39 iken , güneşte (40-

500C) kurutulan tarhanalarda bu oran % 84.49�dur. Tarhananõn güneşte kurutulmasõ, 

riboflavinin õşõğa karşõ çok duyarlõ olmasõ ve õşõk temasõnda vitaminin özelliğini 

kaybetmesi  nedeniyle, kayõp oranõnõ artõrmõştõr (Yazman, 1989).      

  

Çolakoğlu ve Bilgir (1977), Türk kuru çorbalõklarõ üzerinde yaptõklarõ araştõrmada, 

tarhanayõ da incelemişlerdir. Tarhanalarõn ortalama asitliği % 1.66 , pH 4.26 , nem 

8.39 g/100g , protein 11.71 g/100g , yağ 1.55 g/100g , selüloz 0.80 g/100g , nişasta 

59.43 g/100g , kül 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 

bulunmuştur. 

 

Çopur vd., (2001), tarhana üretiminde farklõ uygulamalarõn ürün kalitesine etkisini 

incelemişlerdir. Tarhanalar, fermentasyonlu-fermentasyonsuz, dondurulmuş-

kurutulmuş, sitrik asit ilaveli-ilavesiz ve mayalõ-mayasõz olacak şekilde 

hazõrlanmõştõr. Tarhanalarõn külü % 0.60-1.89, proteini % 14.09-19.97, asitlik 
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derecesi 4.3-11.0, indirgen şekeri 12.2-56.8 g/kg arasõnda bulunmuştur. 

Dondurularak muhafaza edilen örneklerin nemini % 55.3-58.3, kurutulmuş 

örneklerin nemini % 9.8-9.9 arasõnda bulmuşlardõr. Duyusal yönden, maya ve yoğurt 

katkõsõyla fermente edilerek üretilen ve dondurarak muhafaza edilen tarhanalar, en 

yüksek puanõ almõştõr.   

 

Köse ve Çağõndõ (2002), buğday unu dõşõndaki diğer unlarla (pirinç, mõsõr ve soya 

unu) yapõlan tarhananõn, bazõ kimyasal ve duyusal özelliklerini incelemişlerdir. 

Tarhanalarõn rutubet değeri % 10.2-11.9, külü % 1.10-2.39, proteini % 8.8-22.5, 

asitliği % 1.5-1.7 arasõnda bulunmuştur. Tarhanalarõn parlaklõk değeri, 52.71-63.03, 

kõrmõzõlõk değeri 14.41-18.72, sarõlõk değeri 33.41-44.14 arasõnda bulunmuştur. 

Pirinç/buğday unu karõşõmlõ (25/75 ve 50/50 pirinç/buğday unu) ve soya/buğday unu 

karõşõmlõ (5/95 soya/buğday unu) tarhanalar, tüketici tarafõndan daha çok 

beğenilmiştir. 

 

Göçmen vd., (2002), hazõr tarhana çorbalarõ üzerine bir araştõrma yapmõşlardõr. Bu 

amaçla, 1998 ve 2000 yõllarõna ait 16 tarhana ile Gõda Mühendisliği Bölümü 

İşletmesi�nde üretilip satõşa sunulan 2 tarhana olmak üzere, toplam 18 tarhana 

örneğini incelemişlerdir. Hazõr tarhanalarõn nemi % 5.75-11.70, proteini % 9.97-

18.42, külü % 3.88-21.85, tuzu % 2.62-21.59, yağõ % 1.80-9.01, asitlik derecesi % 

9.65-28.0 değerleri arasõnda bulunmuştur. Yapõlan asit analizi sonuçlarõna göre, hazõr 

tarhana çorbalarõndan bazõlarõna tartarik ve sitrik asit katõldõğõ, ayrõca yağda ilave 

edildiği bulunmuştur. 

 

Mõsõr unu ve peynir altõ suyu (Koca ve Tarakçõ, 1997; Tarakçõ vd., 2004), soya 

yoğurdu (Koca vd., 2002), soya unu (Öner vd., 1993) kullanõmõnõn ve buğday unu 

tipi, yoğurt ve tuz miktarõnõn değiştirilmesinin (İbanoğlu vd., 1995), tarhananõn besin 

değerine etkisi incelenmiştir. Soya ununun katõlmasõ, protein miktarõnõ artõrmõştõr. 

Tarhana yapõmõnda buğday unu yerine mõsõr ununun kullanõlmasõ, yağ, kül ve asitlik 

derecesini artõrmõş, protein ve nişasta miktarõnõ azaltmõştõr. Soya yoğurdu ile asitliği 

ve viskozitesi düşük, daha açõk renkli tarhana elde edilmiştir. Yoğurt yerine peynir 
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altõ suyunun kullanõlmasõ ise, tarhananõn protein, yağ ve nişasta miktarõnõ azaltmõş, 

kül ve asitliğini artõrmõştõr.  

 

2.1.3. Tarhananõn Mikrobiyolojisi 

 

Tarhana, fermente bir gõda maddesidir. Laktik asit fermentasyonu, yoğurtla 

bileşimine giren, Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus bakterileri 

tarafõndan gerçekleştirilmekte ve üründe laktik asit oluşmaktadõr. Maya, etil alkol 

fermentasyonunu gerçekleştirmekte ve üründe etil alkol ile CO2 oluşmaktadõr. 

Yoğurt bakterileri ve maya birlikte laktik asit, etil alkol, CO2 ile tarhanaya özgü tat 

ve aroma veren diğer fermentasyon ürünlerini üretmektedirler. Fermentasyon 

sonucunda oluşan organik asitler, pH�õ düşürerek veya koruyucu şeklinde 

etkileyerek, üründe istenmeyen bakteriler üzerinde bakteriyostatik etki 

yaratmaktadõrlar (Temiz ve Pirkul, 1990).  

 

Laktobasiller; Gr negatif, sporsuz, kõsa ve uzun çubuk şeklindeki süt asidi 

bakterileridir. Yoğurt fermentasyonunda, Streptococcus thermophilus ve 

Lactobacillus bulgaricus�un karõşõk kültürleri kullanõlmaktadõr. Bu bakteriler, 

laktozu fermente ederek laktik aside dönüştürürler (Özçelik, 1998 b; Erkmen, 2000). 

 

Proteolitik aktiviteye sahip olan maya ve laktik asit bakterileri, fermentasyon 

sõrasõnda proteinleri daha küçük parçalara ayõrmaktadõrlar. Yoğurt miktarõ ve buğday 

unu tipi, proteinlerin parçalanma oranõnõ etkilememektedir (Chavan ve Kadam, 

1989). Tarhanaya mayanõn eklenmesi, fermentasyon süresini ve asitliği düşürürken, 

son ürünün tat ve aromasõyla birlikte amino asit kapsamõnõ artõrõr (Dağlõoğlu, 2000). 

 

Temiz ve Pirkul (1990), tarhanada fermentasyonun gelişimi ve üründeki 

mikroorganizma populasyonu üzerine, üretimde kullanõlan yoğurt tipi ve miktarõnõn 

değiştirilmesi ile bileşiminde mayaya yer verilmesinin etkisini incelemişlerdir. Bu 

amaçla 2 yoğurt tipi (işletme tipi ve torba yoğurdu) ile 4 farklõ tarhana hazõrlanmõştõr. 

Elde edilen sonuçlara göre, işletme tipi yoğurt kullanõldõğõnda, asitlik ve pH 

gelişiminde daha iyi sonuçlar alõnmõştõr. Torba yoğurdu kullanõlarak üretilen 
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örneklerle, yoğurt miktarõnõn yarõya indirildiği örneklerde, diğer tarhana örneklerine 

göre toplam canlõ bakteri sayõsõ, fermentasyon sonunda daha düşük düzeylerde 

kalmõştõr. Maya-küf sayõsõ, üretimde kullanõlan yoğurdun, başlangõçtaki maya-küf 

sayõsõna göre değişiklik göstermiştir. Üretimde kullanõlan yoğurt tipi, Lactic 

streptococcus ve Lactobacillus gelişimini büyük ölçüde etkilemiştir. İşletme tipi 

yoğurtla üretilen örneklerde bileşime mayanõn eklenmesi, Lactic streptococcus 

gelişimini olumsuz yönde etkilemiştir. Torba yoğurdu ile üretilen örneklerde, 

bileşimde mayanõn bulunmasõ, Lactobacillus gelişim hõzõnõ olumsuz yönde 

etkilemiştir.  

 

İbanoğlu ve İbanoğlu (1999 b), fermentasyon sõcaklõğõnõn (20-400C) ve sürenin (0-42 

saat), tarhanadaki laktik asit fermentasyonuna etkisini incelemişlerdir. Hem sõcaklõk 

hem de süre, laktik asit fermentasyonunu etkileyen önemli parametrelerdir. Sõcaklõk 

ve sürenin artmasõyla birlikte, asitlik artmõş, pH azalmõştõr. Tarhananõn aktivasyon 

enerjisi 10.4 J/mol olarak bulunmuştur.  

 

Yapõlan bir çalõşmada, tarhananõn fermentasyon aktivitesine, farklõ katkõ 

maddelerinin etkisinin incelenmesi amacõyla, farklõ miktarlarda yoğurt ilaveli ve 

tuzlu-tuzsuz tarhana hazõrlanmõştõr. Bu çalõşmada, rutubet % 6.9-9.5, laktik asit % 

1.8-2.5, ham protein % (N×6.25) 16.0-16.7, ham yağ % 3.5-4.5, tuz % 2.2-5.9, kül % 

1.8-7.7 ve pH 4.21-4.80 arasõnda bulunmuştur. Fermentasyonun 0, 1, 2, 3 ve 4 

günlerinde, toplam bakteri sayõsõ sõrasõyla 5.3-51×107, 1.4-13×108, 1.2- 6.9×107, 6.4-

66×106, 6.4- 45×106 kob/g, laktik asit bakteri sayõsõ sõrasõyla 6.6-20×107, 9.6-44×107, 

2.7-68×107, 4.1-69×106, 4.0-38×106 kob/g, maya sayõsõ sõrasõyla 8.4-8.6×106, 2.8-

2.9×107, 9.1-9.3×106, 2.2-2.4×106, 2.2-2.3×106 kob/g olarak bulunmuştur. Kurutulan 

örneklerin toplam bakteri sayõsõ 1.2-2.2×103  kob/g, laktik asit bakteri sayõsõ 7.2- 

15×102 kob/g, maya sayõsõ 5.9-7.8×102 kob/g olarak bulunmuştur (İbanoğlu vd., 

1999 a). 

 

Dağlõoğlu vd., (2002), Escherichia coli O157:H7 ve Staphylococcus aureus aşõlanan 

tarhanaya, fermentasyon ve kurutma metotlarõnõn etkisini incelemişlerdir. E. coli 

O157:H7 ve S. aureus aşõlanan tarhanalar, 7 gün fermente edildikten sonra, etüvde 



 12

ve mikrodalgada kurutulmuştur. Fermentasyondan önce bütün örneklerin pH�õ 5.47 

iken, fermentasyondan sonra 4.09-4.33 değerleri arasõnda bulunmuştur. Etüvde 

kurutulan tarhanalarõn pH�õ 4.09-4.34, mikrodalgada kurutulan tarhanalarõn pH�õ 

4.10-4.33 arasõnda bulunmuştur. Fermentasyonun 5. ve 7. günlerinde E. coli 

O157:H7 tespit edilemezken,  S. aureus tespit edilmiştir.  Tarhananõn mikrodalgada 

kurutulmasõ, S. aureus’un yok edilmesinde daha etkilidir. Etüvde kurutulan 

tarhanalarõn, maya-küf ve laktik asit bakterileri sayõsõnda belirgin bir düşme 

görülmüştür. 

  

2.2. Hazõr Tarhana Üretimi 
 
 
Son yõllarda kentsel nüfusun hõzla artmasõ, aileden daha fazla kişinin ve özellikle 

bayanlarõn çalõşma yaşamõna katõlmasõ, hazõr gõdalara duyulan ihtiyacõ artõrmõş ve bu 

hazõr gõdalar arasõna sanayi ölçekli üretimi başlatõlan tarhana da katõlmõştõr (Göçmen 

vd., 2002). 

 

Nişasta jelatinizasyonu, nişastalõ gõdalarõn hazõr olarak üretilmesinde önemli bir 

faktördür (İbanoğlu ve Ainsworth, 1997). Nişastaya su katõldõğõ zaman, su nişasta 

granülüne sõzar. Nişasta, kuru ağõrlõğõnõn % 30�u kadar suyu yapõsõnda 

tutabilmektedir. Bu durumda, granül şişer. Granülün şişmesi sonucunda, hacimde % 

5 oranõnda bir artõş meydana gelir. Hacim değişimi ve suyun yapõya adsorbsiyonu, 

geri dönüşümlüdür. Yüksek sõcaklõklarda õsõtma, geri dönüşümsüz değişikliklere 

neden olmaktadõr. Bu değişiklikler sonucunda, nişasta granülünün düzenli yapõsõ 

bozulur ve polarize õşõk mikroskobunda gözlenen malta haçõ görüntüsü bozulur. Bu 

olaya jelatinizasyon denir (Saldamlõ, 1998). 

 

Hazõr gõda üretiminde kullanõlan bazõ teknikler bulunmaktadõr. Bu tekniklerden 

bazõlarõ şunlardõr; 

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

kurutma 

- Extrüzyon pişirme yöntemi  
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-Kriyoteknikler, 00C ve atmosferik basõnçta kurutma ve dondurma, 00C�nin altõndaki 

sõcaklõkta ve subatmosferik basõnçta dondurarak kurutma, sõcaklõk ve kurutmayla 

birlikte dondurarak kurutma (Youssef, 1990). 

 

Geleneksel metodla tarhana yapõmõ, üretim kapasitesinin  düşük olmasõ ve yoğun 

laboratuvar çalõşmasõ gerektirmesi nedeniyle, otomatik hale getirilememiştir. 

Extrüzyon pişirme yöntemiyle, daha az maliyetle tarhana üretilebilir. Çünkü, üretim 

kapasitesinin artmasõyla birlikte, daha az enerji kullanõmõ ve daha hõzlõ işletme 

kontrolü gibi avantajlarõ vardõr (İbanoğlu vd., 1996). 

 

Hazõr tarhana üretiminde uygulanan Extruzyon pişirme, Püskürterek kurutma ve 

Atmosferik kaynatma gibi model sistemler, aşağõda verilmiştir (İbanoğlu ve Maskan, 

2002; Maskan ve İbanoğlu, 2002). 

 

2.2.1. Extrüzyon Pişirme 

 

Extrüzyon pişirme, nişasta ve /veya proteinli gõdalarõn üretilmesinde kullanõlan bir 

yöntemdir (Ainsworth vd., 1997; İbanoğlu ve Ainsworth, 1997; Ainsworth vd., 

1999). Extruder, bir silindir içinde dönen sonsuz vida olup, yüksek sõcaklõk- kõsa 

zaman içinde kesme ve çekme kuvveti ile basõnç altõnda işlenen maddeyi taşõyan, 

karõştõran, yoğuran, pişiren, kurutan, homojenize ve mikrobiyal yönden sterilize 

eden, böylece son ürüne uzun bir raf ömrü sağlayõp şekillendiren bir pompadõr 

(Aytõç,1998). 

 

Extrüzyon pişirme, proteinlerin denatürasyonu ve /veya antinutrisyonel faktörlerin 

inaktivasyonuyla gõdalarõn besin değerinin artõrõlmasõnda da kullanõlabilir. Bununla 

birlikte, enzimatik olmayan esmerleşme reaksiyonlarõ ve termal çapraz bağlanma ile 

temel aminoasitlerin kullanõmõnda ve proteinlerin sindirilme özelliğinde, bir azalma 

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

 

İbanoğlu vd., (1996), extrüzyon pişirme yöntemiyle, tarhananõn hazõr olarak 

hazõrlanmasõ konusunda, bir araştõrma yapmõşlardõr. Bu çalõşmada, sõcaklõk 60-
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1200C�de tutulmuş, vida hõzõ 100-300 rpm ve besleme oranõ 10-20 kg/h olacak 

şekilde tarhana, extruzyon pişirme yöntemiyle hazõrlanmõştõr. Sõcaklõk, nişasta 

jelatinizasyonunu önemli derecede etkilerken, vida hõzõ ve besleme oranõnõn etkisi 

daha az olmuştur.    

 

Yapõlan diğer bir çalõşmada, extrüzyon pişirme yöntemi ile üretilen tarhananõn, 

jelatinizasyon kinetiği incelenmiş ve nişasta jelatinizasyonunun, yaklaşõk 0.8 

reaksiyon derecesiyle, 1. dereceden reaksiyon kinetiği gösterdiği ifade edilmiştir. 

Arrhenius denklemine göre, jelatinizasyonun aktivasyon enerjisi 3325 kj/kgmol 

olarak bulunmuştur (İbanoğlu ve Ainsworth, 1997). 

 

Protein sindirilebilirliği, protein içeren gõdanõn, sindirim sistemine girdikten sonra, 

absorbe edilen azot miktarõ ile tanõmlanmaktadõr. Hayvansal kaynaklõ proteinler, 

bitkisel proteinlere göre, daha yüksek oranda sindirilebilirler. Proteinlerin 

sindirilebilirliği, protein yapõsõ, antinutrisyonel faktörler, proteinlerin polisakkarit ve 

besinsel lifler ile interaksiyona girerek bağlanmasõ ve işleme sõrasõnda kullanõlan 

işlemlerden etkilenmektedir (Saldamlõ, 1998). 

 

İbanoğlu vd., (1997), extrüzyon pişirme yöntemi ile üretilen tarhananõn, in vitro 

protein sindirimini, riboflavin ve tiamin miktarõnõ incelemişlerdir. Extrüzyon pişirme 

yöntemi ile üretilen tarhananõn in vitro protein sindirimi, riboflavin ve tiamin 

miktarlarõ sõrasõyla, % 79.5-81.6; 1.4-1.7 µg/g; 0.7-0.9 µg/g değerleri arasõnda, 

extruzyon pişirme yöntemi ile üretilmeyen kontrol tarhanasõnda ise  sõrasõyla % 80.7; 

2.2 µg/g; 0.8 µg/g değerleri arasõnda bulunmuştur. 

 

Ainsworth vd., (1999), buğday unu ile birlikte soya unu kullanõlan tarhananõn, in 

vitro protein sindirimine ve protein çözünürlüğüne, extrüzyon şartlarõnõn etkisini 

incelediklerinde, protein sindiriminin sõcaklõktan, protein çözünürlüğünün ise 

besleme oranõndan daha fazla oranda etkilendiğini belirlemişlerdir.  
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2.2.2. Püskürterek Kurutma 

 

Tarhana çorbasõ, seyreltik asitle hidrolize edildikten sonra, püskürtmeli kurutucuda 

kurutularak, ürünün fonksiyonel özellikleri incelenmiştir. (İbanoğlu ve Maskan, 

2001). Asit hidrolizi ile hazõrlanan tarhana çorbasõnda, viskozite azalmakta, ancak 

istenmeyen bir acõlõk oluşmaktadõr. Püskürterek kurutma yöntemi de, duyusal 

özelliklerde düşüşe neden olmaktadõr (Yurttaş vd., 2003). 

 

2.2.3. Kaynatma 

 

İbanoğlu ve İbanoğlu (1997), normal atmosferik şartlarda 10 dakika kaynatõlarak 

hazõrlanan  tarhananõn, köpürme özelliklerine, õsõl işlemin etkisini incelemişlerdir. 

Yüksek konsantrasyonda, köpürme kapasitesini artõrmak için kõsa köpürme süresinin, 

köpürme stabilitesini artõrmak için ise uzun köpürme süresinin gerekli olduğunu 

tespit etmişlerdir. Isõl işlem, köpürme kapasitesinde ve  köpürme stabilitesinde bir 

azalmaya neden olmuştur. 

 

İbanoğlu ve Maskan (2002), normal atmosferik şartlarda 10 dakika kaynatmanõn 

tarhananõn kurumasõna etkisini incelemişlerdir. Tarhanalar, 60-800C sõcaklõkta ve 1-6 

mm örnek kalõnlõğõnda olacak şekilde kurutulmuştur. Ürün kalõnlõğõ arttõkça, 

aktivasyon enerjisi de artmõştõr. Pişirme sõrasõnda, nişasta jelatinizasyonu ile birlikte, 

suyun hareketliliği de arttõğõndan, kuruma daha hõzlõ gerçekleşmiştir.  

 

2.3. Tarhananõn Sorbsiyon İzotermleri 

 

Tamamen kuru maddenin, nem kazanarak, dengeye ulaşmasõ sonucu çizilen izoterm 

adsorbsiyon, nemli bir maddenin nem kaybederek, dengeye ulaşmasõ sonucu elde 

edilen izoterm desorpsiyon izotermi olarak bilinir. Adsorbsiyon izotermi, tamamen 

kurutulmuş maddenin, belirli bağõl nemdeki ortamlarda tutulmasõ ve nem kazancõna 

bağlõ ağõrlõk artõşõnõn saptanmasõyla çizilir. Desorpsiyon izotermi ise, başlangõçta 

nemli olan gõdanõn, aynõ ortamlarda tutulmasõ ve nem kaybõnõn saptanmasõyla 
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belirlenir. Sorpsiyon sözcüğü, adsorbsiyon ve desorpsiyon izotermlerinin her ikisini 

de belirlemek için kullanõlan bir sözcüktür (Saldamlõ, 1998). 

 

Bir gõdanõn nem miktarõ ile su aktivitesinin  bilinmesi oldukça önemlidir. Nem-

sorbsiyon izotermleri ile gõda maddelerinin, karõştõrma, depolama, kurutma işlemleri 

ve raf ömürleri hakkõnda bilgi edinilebilir (İbanoğlu vd., 1999 b). Denge nem miktarõ 

ve su aktivitesi arasõndaki ilişkiyi gösteren, çeşitli modeller vardõr. Bunlar arasõnda 

en yaygõn olarak kullanõlanlarõ, GAB (Guggenheim-Anderson-de Boer) ve BET 

(Brunauer-Emmett-Teller) izotermleridir (İbanoğlu vd., 1999 b).  

 

Nem sorbsiyon õsõsõ, adsorplanan su molekülleri ile su buharõ molekülleri arasõndaki 

ve adsorbent yüzeyi ile adsorbant molekülleri arasõndaki bağ enerjisinin veya 

moleküller arasõ kuvvetlerin büyüklüğünü göstermektedir. Gõdalarõn işlenmesi 

sõrasõnda uygulanan, kurutma ve pişirme gibi işlemlerde, sorbsiyon õsõsõnõn bilinmesi, 

bu işlemler sõrasõnda oluşan, õsõ ve kütle transferi ile depolama sõrasõndaki nem 

değişikliklerinin, kontrol edilebilmesi bakõmõndan son derece önemlidir (Certel ve 

Ertugay, 1997). 

 

Kurutulan ticari tarhanalarõn, 250C ve 350C�deki nem sorbsiyon özellikleri 

incelenmiştir. 0.2-0.9 aw aralõğõnda, yüksek sõcaklõkta daha az nem adsorplanmõştõr. 

Buna göre, tarhananõn düşük nem içeriklerinde, bağ enerjilerinin büyüdüğü ve 

moleküller arasõ kuvvetlerin de oldukça güçlü olduğu görülmüştür (Certel ve 

Ertugay, 1997). 

 

100C, 200C ve 300C sõcaklõklarda üretilen ticari tarhanalarõn, nem absorbsiyon 

özellikleri incelenmiştir. Tarhananõn tek tabaka nem değeri, 7-11 g/100 g kuru madde 

olarak bulunmuştur. Su aktivitesi 0.7�nin üstüne çõktõğõnda, sõcaklõk artõşõ, denge nem 

miktarõnõ azaltmõştõr. Su aktivitesi 0.08-0.58 değerleri arasõnda olduğunda, BET 

eşitliğinin daha uygun olduğu bulunmuştur. 200C�deki nem miktarõnõn, 100C ve 

300C�den biraz daha yüksek olduğu bulunmuştur (İbanoğlu vd., 1999 b). 
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Ertugay vd., (2000), yaptõklarõ araştõrmada, ticari tarhananõn  250C ve 350C� deki 

nem absorbsiyon izotermlerine uygunluğunun Halsey > Harkins-Jura > Smith > 

Henderson > BET > Freundlich şeklinde olduğu bulmuşlardõr. 

 

2.4. Tarhananõn Kurutulmasõ  

 

Kurutma, gõda işlemenin önemli bir bölümüdür. Bu yolla, gõda maddesinin nemi 

düşürülerek, ürünün dayanõklõlõğõ artõrõlmakta, taşõma ve diğer işlemler 

kolaylaşmaktadõr. Tarhana gibi asit tip gõdalarõn kurutulmasõ, raf ömrünün 

uzamasõnda önemli bir etkendir (Temiz ve Pirkul, 1991). Bu anlamda, tarhana 

üretimi sõrasõnda uygulanan kurutma işlemi, ürün kalitesi için önemli olduğu kadar, 

proses tasarõmõ ve ekonomisi açõsõndan  da önemlidir (İbanoğlu ve Maskan, 2001).  

 

Ev yapõmõ tarhanalar, genellikle yaz ve sonbahar aylarõnda hazõrlanmaktadõr. 

Böylece, hem kurutma işlemi kolaylaşmakta, hem de tarhana yapõmõnda kullanõlan 

malzemelerin (buğday, yoğurt, domates, kõrmõzõ biber v.b.) elde edilmesi 

kolaylaşmaktadõr. Ev yapõmõ tarhanalarõn kurutulmasõ, genellikle güneşte  

yapõlmaktadõr. Endüstriyel tarhana üretiminde ise, ürün, tepsilere yayõldõktan sonra 

600-650 C�deki sõcak havada, 5-6 saat içerisinde, yaklaşõk % 10 neme ulaşõlõncaya 

kadar kurutulur (İbanoğlu ve Maskan, 2001). Endüstriyel ölçekte, modern kurutma 

teknikleriyle hazõrlanan tarhanaya karşõ artan bir ilgi vardõr (Maskan ve İbanoğlu, 

2002). Kullanõmõnõn kolay olmasõndan dolayõ, evde olduğu kadar, hastane ve okul 

kantinlerinde de hazõr tarhana tercih edilmektedir (Maskan ve İbanoğlu, 2002; 

İbanoğlu ve Maskan, 2002).  

 

Hayta vd., (2002), tarhananõn fonksiyonel ve duyusal özelliklerine, farklõ kurutma 

metotlarõnõn (mikrodalga, tünel ve dondurarak kurutma) etkisini incelemişlerdir. 

Tarhanalarõn köpürme kapasitesi 0.11-0.65 mL/mL, köpük stabilitesi 1.37-6.17 min, 

su tutma kapasitesi 0.45-2.28 mL/g, yağ tutma kapasitesi 0.62-0.76 mL/g, emülsifiye 

etme aktivitesi % 82.6-90.0, protein çözünürlüğü 3.46-5.53 mg/mL değerleri 

arasõnda değişmektedir. Analiz edilen bütün tarhanalar, pseudoplastik davranõş 

göstermiştir. Endüstriyel mikrodalga kurutma yöntemi ile yapõlan tarhana, duyusal 
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yönden en yüksek puanõ almõştõr. Tünel kurutma yöntemiyle kurutulan tarhanada, en 

yüksek köpük kapasitesine, endüstriyel mikrodalga yöntemi ile kurutulan tarhanada 

ise  en yüksek köpük stabilitesine ulaşõlmõştõr.  

 

Pişirilmiş ve pişirilmemiş tarhana, sõcak havada kurutulduktan sonra, kuruma 

özellikleri incelendiğinde, pişirme işleminin kuruma oranõnõn artõrdõğõ görülmüştür 

(Maskan ve İbanoğlu, 2002).  

 

Göçmen vd., (2004) güneşte ve vakumla kurutulan tarhanalarda bulunan aktif aroma 

bileşiklerini incelemişlerdir. Vakumla kurutulan tarhanada 41, güneşte kurutulan 

tarhanada  23 aktif aroma bileşiği bulunmuştur. Her iki tarhanada da en fazla 

miktarda, aldehitler bulunmuştur.  

 

2.5. Tarhananõn Köpürme Özelliği 

 

Gõdalarõn üretilmesi sõrasõnda, köpük oluşturulmak isteniyorsa proteinlerden 

yararlanõlõr. Proteinlerin köpük oluşturma özellikleri, birbirinden farklõdõr. Buğday ve 

soya proteinleri, en yüksek köpürme özellikleri gösteren proteinler arasõnda yer alõr 

(Saldamlõ, 1998).   

 

Koç vd., (2002), soya yoğurtlu tarhananõn, fonksiyonel ve duyusal özelliklerini 

incelemişlerdir. Tarhanalarõn köpürme kapasitesi 0.46-0.79 mL/mL, köpük kapasitesi 

22.50-42.50 min, su tutma kapasitesi 0.80-0.93 mL/g, yağ tutma kapasitesi 0.47-0.66 

mL/g, emülsifiye etme aktivitesi % 83.7-87.0, protein çözünürlüğü 3.24-4.99 mg/mL 

değerleri arasõnda değişmektedir. Tarhana çorbalarõnõn duyusal özelliklerinden, 

koku, lezzet ve ağõz tadõ puanlarõnda, istatistiki açõdan önemli bir farklõlõk 

bulunmamõştõr. 

 

İbanoğlu ve İbanoğlu, (1999 c), fermentasyonun, tarhananõn köpürme özelliklerine 

etkisi incelemişlerdir. Fermente edilen örnekler, aynõ konsantrasyonda ve köpürme 

süresinde, kontrol örneğinden, daha iyi köpük stabilitesine sahip olmuşlardõr. 
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2.6. Tarhananõn Reolojisi  

 

Deformasyonun başlamasõ ve akõşla ilgili olan reoloji, gõdalarõn ve gõda maddelerinin  

geliştirilmesi, üretim ve işlenmesinde önemli bir rol oynamaktadõr. Sõvõ gõdalarõn 

taşõnmasõ, yoğunluk ve viskozite gibi özelliklerle yakõndan ilgilidir (Sharma vd., 

2000).  

 

Gõdanõn kompozisyonu, sõcaklõk ve keserek kaydõrma hõzõ, bir gõdanõn viskozitesinin 

belirlenmesinde kullanõlan önemli parametrelerdir. Viskozite ve keserek kaydõrma 

hõzõ arasõndaki ilişkiye göre gõdalar, Newton, Newton tipi olmayan, pseudoplastik, 

dilatant, tiksotropik ve reopektik olarak sõnõflandõrõlabilmektedir. Böyle bir 

sõnõflandõrma, işleme, kalite kontrol, duyusal değerlendirme ve yapõsal analizlerde 

kullanõlabilmektedir (İbanoğlu ve İbanoğlu, 1998).   

 

İbanoğlu ve İbanoğlu (1998), geleneksel Türk çorbalarõndan 3 tanesinin (yayla, 

mercimek ve ezogelin çorbasõ) reolojik özelliklerini incelemişlerdir. Çorbalarõn 

viskozitesinden elde edilen verilere göre, bütün çorbalar Newton tipi olmayan 

sõvõlardan, pseudoplastik sõvõlar grubuna girmektedir. Akõş indisi (n), sõcaklõktan 

bağõmsõzdõr. Sõcaklõk arttõkça, genellikle çorbalarõn viskozitesi azalmõştõr. 

Aktivasyon enerjisi, yayla çorbasõnda 16766 kJ/mol, mercimek çorbasõnda 15039 

kJ/mol, ezogelin çorbasõnda 20160 kJ/mol olarak bulunmuştur. 

 

Gõda endüstrisinde, seyreltik asitlerle ince kaynayan (akõşkan) nişasta elde 

edilmektedir (İbanoğlu vd., 1998). Seyreltik asit muamelesi sonucunda, nişasta 

molekülündeki glikozidik bağlar, hidrolize olduğundan, viskozite azalmaktadõr 

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

 

Seyreltik asit  ve seyreltik laktik asit hidrolizinin, pişirilmiş tarhananõn viskozitesine 

etkisi incelendiğinde, asit konsantrasyonunun daha fazla etkili olduğu görülmüştür 

(İbanoğlu vd., 1998; İbanoğlu, 2004). 
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Yurttaş vd., (2003), hazõr tarhana çorbasõ üretiminde, düğürcüğün kullanõlmasõyla 

ilgili bir araştõrma yapmõşlardõr. Asit hidrolizi, õsõl işlem ve lesitinize etme gibi 

yardõmcõ faktörlerle, tarhana hazõr hale getirilmiştir. Elde edilen sonuçlara göre, 

1000C�de kurutulan, lesitin katkõlõ, un/düğürcüklü (50/50) tarhananõn, doğrudan hazõr 

çorba olarak kullanõlabileceği, görünüş, yapõ ve ağõz hissiyatõ bakõmõndan beğenildiği 

görülmüştür. 

 

İbanoğlu ve Ainsworth (2004 a), konserve edilmiş tarhananõn, nişasta 

jelatinizasyonunu ve in vitro protein sindirimini incelemişlerdir. Rotasyon hõzõ ve 

sürenin artmasõ, nişasta jelatinizasyonunu artõrmõş, kuru maddenin önemli bir etkisi 

olmamõştõr. Tarhananõn in vitro protein sindirimi değerleri, % 74.9-76.7 arasõnda 

bulunmuştur. Kontrol örneğinin in vitro protein sindirimi % 73.8 olarak bulunmuştur. 

Buna göre, in vitro protein sindiriminde herhangi bir kayõp olmadan tarhananõn  

konserve edilebileceği sonucuna varmõşlardõr. 

 

İbanoğlu ve Ainsworth (2004 b), tarhananõn konserve edilmesi süresince, 

viskozitesinde meydana gelen değişiklikleri incelemişlerdir. Rotasyon hõzõ ve sürenin 

artõrõlmasõ, viskoziteyi artõrmõştõr. Konserve edilmiş tarhananõn viskozitesini en fazla 

oranda süre etkilemiştir. 

 

2.7. Tarhana İle Yapõlan Farklõ Çalõşmalar  

 

Doğal mutajen ve karsinojenlerin yanõsõra, gõdalarõn işlenmesi sõrasõnda (õsõl işlem, 

depolama, fermentasyon vb.) mutajenik ve karsinojenik bileşikler oluşabilmektedir. 

Heterosiklik aminler ve polisiklik aromatik hidrokarbonlar, aminoasit pirolizi, 

protein ve gõda bileşenlerinden oluşur. Karbonhidratlarõn õsõtõlmasõyla veya 

fermentasyonla beraber mutajenik dikarbonil bileşikleri oluşur. Karakaya ve Kavas 

(1999), içerisinde tarhananõn da bulunduğu bazõ gõdalarõn antimutajenik aktivitesini 

incelemişlerdir. Bu amaçla, Salmonella typhimurium TA 100 suşu ve sodyum azid 

mutajeni kullanõlmõştõr. Tarhana, S. typhimurium TA 100�ün sodyum azid 

mutajenitesini % 22-33 oranlarõnda azaltmõştõr. Fermente gõdalarõn  antimutajenik 

aktivitesiyle ilgili yapõlan çalõşmalar, bu gõdalardan izole edilen mikroorganizmalarõn 
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daha yüksek antimutajenik aktiviteye sahip olduğunu  göstermiştir. Bu nedenle 

tarhanadan izole edilen laktik asit bakterilerinin antimutajenik aktivitesinin, 

tarhananõn antimutajenik aktivitesinden daha güçlü olabileceği söylenebilir.  

 

Flavanoidler, bitkisel gõdalarda yaygõn olarak bulunur. Quercetin, kaempfenol ve 

myricetin gibi gõda kaynaklõ flavanoidler, in vivo ve in vitro olarak antimutajenik ve 

antikarsinojenik etkilere sahiptir. Bu amaçla, çeşitli gõdalar ve bitkisel çaylarla 

birlikte, tarhanada bulunan quercetin, luteolin, apigenin ve kaempfenol miktarlarõ 

incelenmiştir. Tarhanada, en fazla miktarda, quercetin flavonoidi bulunmuştur (5.92 

mg/100g). Ayda 750ml tarhana tüketimiyle, vücuda alõnan quercetin miktarõnõn 

1.78mg/ay olacağõ tahmin edilmektedir (Karakaya ve El, 1999).  
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3. MATERYAL VE METOT 

 

3.1. Materyal 

 

Bu çalõşmada deneme materyali olarak, Isparta ve yöresinde üretilen 27 adet ev 

yapõmõ tarhana kullanõlmõştõr. Tarhanalarõn 23 adedi un tarhanasõ, 4 adedi göce 

tarhanasõdõr. Tarhanalarõn fermentasyon süreleri, 1-2 saatten 23 güne kadar 

değişmektedir. Örnekler arasõnda 2003 yõlõnda yapõlan tarhanalarla birlikte, 2002 ve 

2001 yõlõnda yapõlan tarhanalar da bulunmaktadõr. Toplanan un tarhanalarõnõn bir 

kõsmõnõn yapõmõnda fasulye, patlõcan, havuç, boy otu, çörek otu ve çörtük otu gibi 

malzemeler kullanõlmõştõr.    

 

T.S. 2282 tarhana standardõna göre, un tarhanasõ olarak tanõmlanan tarhana çeşidi, 

Isparta�da ovma tarhana; göce tarhanasõ ise diş tarhanasõ veya top tarhana gibi 

isimlerle bilinmektedir. Bunlarõn yapõlõş şekilleri aşağõda verilmiştir. 

 

Ovma Tarhananõn Yapõlõşõ 

 

Domates, nane, dereotu, maydanoz, kõrmõzõbiber, soğan, sarõmsak, nohut, pirinç, 

patates, mercimek v.b malzemeler karõştõrõldõktan sonra, içine un ve yoğurt katõlarak 

yoğrulur. İsteğe bağlõ olarak 1 günden 23 güne kadar fermente ettirilir. 

Fermentasyondan sonra bir bezin üstüne küçük parçalar halinde serilerek kurutulur. 

Kurutma işlemi en az 3-4 gün sürer. Sonra ovularak veya blender gibi bir aletten 

geçirilerek toz haline getirilir.  

 

Diş Tarhanasõnõn Yapõlõşõ 

 

Buğday dövüldükten sonra, kepeğinden ayrõlõr ve değirmende öğütülür. Suyun içine 

bir miktar tuz katõlarak kaynatõlõr. İstenilirse, kaynamaya başlamadan önce biraz 

dereotu ve nane katõlõp, kaynadõktan sonra alõnabilir. Daha sonra değirmende 

öğütülen buğday ilave edilir ve pişirilir. Pişirme işlemi sona erdikten sonra karõşõm, 

ayran veya yoğurtla yoğrulur ve isteğe bağlõ olarak 1-2 saatten 1 güne kadar fermente 
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ettirilir. Bir bezin üstüne yapõşmamasõ için un (bazõ yerlerde çörtük otu) serildikten 

sonra, top haline getirilen veya yumruk şeklinde yapõlan tarhana parçalarõ konularak 

kurutulur. 

 

3.2. Metot 

 

3.2.1. Mikrobiyolojik Muayeneler 

 

Tarhanalarõn mikrobiyolojik özelliklerinin belirlenmesi amacõyla, tarhana 

örneklerinden Fizyolojik Tuzlu Su (FTS) ile 10-1� den 10-6� ya kadar dilüsyonlar 

hazõrlanmõştõr. Uygun dilüsyonlardan petri kutularõna 1.0�er ml örnek pipetlenmiş ve 

üzerine henüz sõvõ haldeki sõcak besiyeri dökülmüştür (Özçelik, 1998a ).   

 

3.2.1.1. Toplam Mikroorganizma Sayõmõ  

 

Fizyolojik Tuzlu Su (FTS) ile hazõrlanan dilüsyonlardan, 1 ml örnek petri kutularõna 

pipetlenip, üzerine 45±10C� ye kadar soğutulan Plate Count Agar (PCA)� dan 15 ml 

dökülmüştür. Petriler, 300C� de 48±3 saat inkübe edilmiştir. İnkübasyondan sonra 

20-200 koloni bulunduran petri kutularõndaki koloniler sayõlarak, her gram örnekte 

bulunan toplam bakteri sayõsõ hesaplanmõştõr (Özçelik 1998a; Erkmen,2000).  

 

3.2.1.2. Laktik Asit Bakterileri Sayõmõ   

 

Fizyolojik Tuzlu Su (FTS) ile hazõrlanan dilüsyonlardan, 1 ml örnek petri kutularõna 

pipetlenip, üzerine 45±10C� ye kadar soğutulan MRS (Man Rogosa Sharpe) agardan 

15 ml petri kutusuna dökülmüştür. Petriler 400C� de 48-72 saat inkübe edildikten 

sonra, her gram örnekte bulunan laktik asit bakterileri sayõsõ hesaplanmõştõr (Erkmen, 

2000).  
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3.2.1.3. Koliform Bakteri Sayõmõ  

 

10-1, 10-2 ve 10-3� lük dilüsyonun herbirinden, 3  Durham  tüpü ve Mac Conkey 

buyyon bulunan tüplere 1�er ml örnek aşõlanmõş ve tüpler 370 C� de 24-48 saat 

inkübe  edilmiştir (Özçelik, 1998a; Erkmen, 2000). 

 

3.2.1.4. Maya-Küf Sayõmõ  

 

Fizyolojik Tuzlu Su (FTS) ile hazõrlanan dilüsyonlardan Patates Dekstroz Agar 

(PDA) bulunan petri kutusuna, 0.1 ml yüzeysel olarak aşõlanmõştõr. Besiyeri petri 

kutularõna dökülmeden önce, litreye 14 ml olacak şekilde %10�luk tartarik asit 

çözeltisinden katõlarak asitlendirme yapõlmõştõr. Petriler, 250C� de 3-5 gün inkübe 

edildikten sonra, 20-200 koloni ihtiva eden petri kutularõnda sayõm yapõlmõş ve her 

gram örnekte bulunan maya ve küf sayõsõ hesaplanmõştõr (Özçelik, 1998 a; Erkmen, 

2000).    

 

3.2.1.5. Staphylococcus aureus Sayõmõ  

 

FTS ile hazõrlanan dilüsyonlardan, 1 ml örnek petri kutularõna pipetlenmiş ve üzerine 

45±10C� ye kadar soğutulmuş Chapman Agar�dan 15 ml dökülmüştür. Petriler, 370C� 

de 24-48 saat inkübe edilmiştir. Staphylococcus aureus, Chapman Agar�da, portakal 

sarõsõ renkli koloniler oluşturmaktadõr. Her gram örnekte bulunan Staphylococcus 

aureus sayõsõ hesaplanmõştõr. (Özçelik, 1998 a). 

 

3.2.1.6. Enterococcus sp.  Sayõmõ  

 

FTS ile hazõrlanan dilüsyonlardan, 1 ml örnek petri kutularõna pipetlenmiş, üzerine 

45±10C� ye kadar soğutulan KF Streptococcus Agar� dan 15 ml dökülmüştür. 

Petriler, 370C� de 48 saat süreyle inkübe edilmiştir. Enterococcus sp., KF 

Streptococcus Agar�da kõrmõzõ veya pembe renkli koloniler oluşturmaktadõr. Her 

gram örnekte bulunan Enterococcus sp. sayõsõ hesaplanmõştõr (Erkmen, 2000).    
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3.2.1.7. Laktik Streptococcus Sayõmõ  

 

FTS ile hazõrlanan dilüsyonlardan, 1 ml örnek petri kutularõna pipetlenmiş, üzerine 

45±10C� ye kadar soğutulan M17 Agar� dan 15 ml dökülmüştür. Petriler, 400C� de 

24-48 saat inkübe edilmiştir. Her gram örnekte bulunan laktik Streptococcus sayõsõ 

hesaplanmõştõr (Erkmen, 2000). 

  

3.2.2. Kimyasal Analizler 

 

3.2.2.1. pH Tayini 

 

pH tayini, 10 g örneğin 100 ml saf suda çözdürüldükten sonra, pH metrede 

okunmasõyla yapõlmõştõr. 

  

3.2.2.2. Asitlik Derecesi  

 
10 g tarhana örneği, 250 ml�lik bir erlene konulmuş ve üzerine 50 ml % 67� lik 

nötrleştirilmiş etil alkol katõlmõştõr. Kapağõ kapatõlarak 5 dakika kuvvetlice 

çalkalandõktan sonra, süzgeç kağõdõndan süzülmüştür. Bu süzükten 10 ml alõnõp, 

üzerine damõtõk su katõlarak rengi açõlmõştõr. Birkaç damla fenolftalein çözeltisi 

konularak, değişmeyen pembe renk oluşana kadar 0.1 N NaOH  çözeltisi ile titre 

edilmiştir. Harcanan NaOH çözeltisinin miktarõ 5 ile çarpõlarak, tarhananõn asitlik 

derecesi bulunmuştur (Anonymous,1981).  

 

3.2.2.3. Rutubet Miktarõ  

 

5 g tarhana örneği tartõlõp, darasõ alõnan rutubet tayin kabõna konulmuştur. 1050C� de 

4 saat sabit tartõma gelinceye kadar kurutulmuştur. Desikatörde soğutulan rutubet 

tayin kaplarõ tartõlmõştõr. Bu kurutma ve tartma işlemlerine, 30 dakikalõk aralõklarla 

sabit tartõm  elde edilinceye kadar devam edilmiştir (Anonymous,1995). 
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% R =
m

mm 21 −
×100                        R: Rutubet miktarõ, % kütlece                        

     m: Örnek miktarõ 

     m1: Örnek miktarõ+rutubet tayin kabõ 

m2: Kurutulmuş örnek + rutubet tayin kabõ            

toplam kütleleri 

 

3.2.2.4. Kül Miktarõ  

 
Porselen kroze kapsülleri sabit tartõma gelene kadar, kül fõrõnõnda 5500 ± 100C� de 

õsõtõlmõştõr. Desikatörde oda sõcaklõğõna gelinceye kadar soğutulmuş ve tartõlmõştõr. 5 

g tarhana örneği, önceden darasõ alõnan krozeye konulmuştur. Yakma işlemini 

homojen bir şekilde yapabilmek için, 1-2 ml etil alkol ile örnek õslatõlmõştõr. Fõrõnõn 

kapağõ açõlõp, tarhana örneği alevlenip yanõncaya kadar fõrõnõn ağzõnda tutulmuştur. 

Daha sonra kroze 5500 ± 100C� deki fõrõnõn içine itilip, fõrõnõn kapağõ kapatõlmõştõr. 

Yakma işlemi tamamlandõğõ ve değişmez bir renk elde edildiği zaman, kroze fõrõndan 

çõkarõlmõş ve sõcağa dayanõklõ bir levha üzerinde 1 dakika tutularak soğumaya 

bõrakõlmõştõr. Sonra desikatör içine konulup, oda sõcaklõğõna geldikten sonra 

tartõlmõştõr (Anonymous, 1983; Anonymous, 2000). 

 

% kül =
2m
mm1 −
×100                         m1: Yakmadan sonraki kroze + kül ağõrlõğõ 

     m: Krozenin ağõrlõğõ 

m2: Örnek miktarõ 

                          

3.2.2.5. HCl� de Çözünmeyen Kül Miktarõ  

 
Porselen kroze içine 5 g tarhana örneği tartõlmõş ve kül fõrõnõnda 5500 ± 100C� de 

yakõlmõştõr. Kroze fõrõndan alõnõp oda sõcaklõğõna gelinceye kadar soğutulmuştur. 

Üzerine 25 ml 5 N HCl katõlõp, bir saat camõ ile kapatõlmõş ve su banyosunda 10 

dakika tutulmuştur. 10 dakika sonra kroze içerisindekiler, bir cam baget ile 

karõştõrõlmõş ve süzgeç kağõdõndan süzülmüştür. Süzgeç kağõdõ, mavi turnusol kağõdõ 

asit reaksiyon göstermeyinceye kadar su ile iyice yõkanmõştõr. Yõkanan süzgeç kağõdõ 

yakõlmak üzere kroze içerisine yerleştirilip, kül fõrõnõna konulmuştur. Desikatörde 
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soğutulup, tartõlmõştõr. Kroze kül fõrõnõna tekrar yerleştirilip 30 dakika tutulmuş, 

soğutulmuş ve tartõlmõştõr. Bu işleme, 2 tartõ arasõndaki fark 1 mg� dan daha az 

oluncaya kadar devam edilmiştir (Anonymous, 1983). 

 

% hidroklorik asitte çözünmeyen kül =
2m
mm1 −
×100 

 

m1: HCl�de çözünmeyen kül + kroze ağõrlõğõ  

m:    Krozenin ağõrlõğõ 

m2: Örnek miktarõ  

 

3.2.2.6. Protein Miktarõ  

 
Protein tayini Kjeldahl yöntemine göre yapõlmõştõr. 1-2 g tarhana örneği tartõlõp, 

Kjeldahl balonuna konulmuştur. Örnek üzerine, 0.1 g titandioksit, 0.5 g toz bakõr 

sülfat, 5.0 g potasyum sülfat ve 20 ml sülfürik asit katõlmõştõr. Kjeldahl balonu uygun 

şekilde yerleştirilip yakma işlemine geçilmiştir. Çözelti rengi, açõk mavi-yeşil olunca 

yakma işlemine son verilmiştir. Balon oda sõcaklõğõna gelinceye kadar soğutulduktan 

sonra destilasyon safhasõna geçilmiştir. Balon, destilasyon cihazõna yerleştirilmiştir. 

Bir erlene 25 mL borik asit alõnõp, erlen yoğunlaştõrõcõnõn altõna yerleştirilmiştir. 

Daha sonra erlen içindeki çözelti, indikatör kullanõlarak 0.1 N HCl çözeltisi ile titre 

edilmiştir. Ayrõca 1 g sakkaroz ile tanõk deney yapõlmõş ve neticede sarfedilen 

hidroklorik asit miktarõ tayin edilmiştir. Bulunan % azot miktarõ, 6.25 ile çarpõlarak 

protein miktarõ bulunmuştur (Anonymous,1989).    

 

% azot = ( )
( )1w100m

VVC4007.1
2

b

−×
−××

×100  C:  HCl çözeltisinin normalitesi 

                          V:  Tanõk deneyde harcanan HCl miktarõ 

      Vb: Örnekte harcanan HCl miktarõ 

      m2: Örnek miktarõ 

      w1: Örneğin % rutubet miktarõ 
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3.2.2.7. Tuz Miktarõ  

 
20 g tarhana örneği tartõlõp, 200 ml� lik balon jojeye aktarõlmõş ve su ile işaret 

çizgisine tamamlanmõştõr. Daha sonra iyice karõştõrõlõp, süzülmüştür. Süzüntü kõrmõzõ 

ve kõrmõzõ tonlarõna has bir renge sahip olduğunda, çözeltinin rengi alõnmõştõr (aktif 

karbon v.b.). Sonra 50 ml süzük alõnõp, üzerine 1 ml potasyum kromat çözeltisi 

katõlmõştõr. 0,1 N gümüş nitrat çözeltisi ile değişmez kiremit kõrmõzõsõ rengi alõncaya 

kadar titre edilmiştir (Anonymous,1995). 

 

% tuz = ( )R100m
SVN585

−×
×××

×100  N: Gümüş nitratõn normalitesi 

     V: Titrasyonda harcanan gümüş nitrat miktarõ  

     S:  Seyreltme faktörü 

     m: Örnek miktarõ 

     R: Örneğin % rutubet miktarõ 

 

3.2.2.8. Yağ Miktarõ  

 
10 g tarhana örneği kartuş içerisine tartõlõp, ağzõ gevşek olarak pamukla kapatõldõktan 

sonra 950 � 980C� de 2 saat kurutulmuştur. Ayrõca Soxhelet balonu içerisine birkaç 

tane sünger taşõ atõlarak, balon kurutma dolabõnda kurutulmuş ve desikatörde 

soğutulduktan sonra darasõ alõnmõştõr. Kartuş Soxhelet silindiri içerisine 

yerleştirilmiş, balonu da yerine takõlarak aletin silindir kõsmõna sifon yapacak 

miktarõn yaklaşõk 1.5-2 katõ kadar petrol eteri konulmuştur. Sonra geri soğutucu 

takõlarak destilasyona başlanmõştõr.  Destilasyon bittikten sonra, kartuş yerinden 

alõnõp tekrar destilasyona başlanmõş ve aletin gövde kõsmõna toplanan petrol eteri 

kalmayõncaya kadar birkaç kez bu işlem tekrarlanmõştõr. Sonra balon 980 - 1000C� de 

2 saat kadar kurutulmuş ve desikatörde soğutulduktan sonra tartõlmõştõr. Balon tekrar 

aynõ sõcaklõkta 30 dakika kadar kurutulmuş, soğutulmuş, tartõlmõştõr. Bu işleme, 2 

tartõm arasõnda fark kalmayõncaya kadar devam edilmiştir (Özkaya ve Kahveci, 

1990). 
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% yağ =
C

AB −
×100   B: Balonun ağõrlõğõ + yağ 

                    A: Balonun ağõrlõğõ 

    C: Örnek miktarõ 

 

3.2.3. İstatistiki Analizler 

 

Tarhana örneklerinde yapõlan mikrobiyolojik muayeneler ve kimyasal analizler, 2 

tekerrürlü, 2 paralelli ve tesadüf parselleri deneme planõna uygun olarak 

yürütülmüştür. Sonuçlar, SPSS (Statistical Package for Social Scientists)�de Duncan 

testine tabi tutularak değerlendirilmiştir (Gürsakal, 1997; Yõldõz vd., 2002).  
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4. ARAŞTIRMA BULGULARI VE TARTIŞMA 

 

4.1. Mikrobiyolojik Muayene Sonuçlarõ 

 

4.1.1. Toplam Mikroorganizma Sayõm Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, toplam mikroorganizma sayõmõ 

3.2.1.1 no�lu başlõk altõnda verilen yönteme göre yapõlmõştõr. Toplam 

mikroorganizma sayõm sonuçlarõ, Çizelge 4-1�de verilmiştir. Tarhanalarõn toplam 

mikroorganizma sayõm sonuçlarõ, Duncan testine göre, istatistiki açõdan önemli 

düzeyde farklõlõk göstermektedir (p<0.001).  

 

Yapõlan çalõşmada incelenen örneklerde, minimum 1.4×103 kob/g kurumadde, 

maksimum 2.1×107 kob/g kurumadde, ortalama 1.5×106 kob/g kurumadde toplam 

mikroorganizma bulunmuştur. 

 

Coşkun (1996), Trakya ve yöresinden topladõğõ ev yapõmõ tarhanalarda, toplam 

mikroorganizma sayõsõnõ maksimum 60000 adet/g olarak bulmuştur. İncelediği 51 

tarhananõn 9 tanesinde canlõ mikroorganizmaya rastlamamõştõr. Bizim 

araştõrmamõzda bulunan maksimum değer daha yüksektir. 

 

Farklõ katkõ maddeleriyle hazõrlanan tarhanalarda, fermentasyonun 4. gününde 

toplam mikroorganizma sayõsõ 6.4×106-4.5×107 cfu g-1 kurumadde değerleri arasõnda 

bulunmuştur. Fermentasyondan sonra, bu tarhanalara kurutma ve öğütme işlemi 

uygulandõğõnda, toplam mikroorganizma sayõsõnõ 1200-2200 cfu g-1 kurumadde 

olarak bulmuşlardõr (İbanoğlu vd., 1999a). Yaptõğõmõz araştõrmada daha fazla sayõda 

toplam mikroorganizma sayõsõ tespit edilmiştir.  
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4.1.2. Laktik Asit Bakterileri Sayõm Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, laktik asit bakterileri sayõmõ 

3.2.1.2 no�lu başlõk altõnda verilen yönteme göre yapõlmõştõr. Çizelge 4-1�de laktik 

asit bakterileri  sayõm sonuçlarõ verilmiştir. Tarhanalardaki laktik asit bakterileri 

sayõm sonuçlarõ, Duncan testine göre, istatistiki açõdan önemli düzeyde farklõlõk 

göstermektedir (p<0.001).  

 

İncelenen tarhanalarda maksimum 1.0×107 kob/g kurumadde, ortalama 6.6×105 

kob/g kurumadde laktik asit bakterisi bulunmuştur. 9 tarhananõn laktik asit bakteri 

sayõsõ <10 kob/g kurumadde altõndaki oranlarda bulunmuştur. 

 

İbanoğlu vd., (1999a), yaptõklarõ araştõrmada, fermentasyonun 4. gününde laktik asit 

bakteri sayõsõnõ 4.0×106-3.8×107 cfu g-1 kurumadde arasõnda bulmuştur. Kurutulan ve 

öğütülen tarhanalarda ise, bu değeri 720-1500 cfu g-1 kurumadde olarak 

bulmuşlardõr. Bizim yaptõğõmõz araştõrmada daha yüksek sõnõr değerler elde 

edilmiştir. 

 

Dağlõoğlu vd., (2002), yaptõklarõ çalõşmada, geleneksel yöntemle kurutulan 

tarhanalarda, 102-7×103 cfu/g arasõnda, mikrodalgada kurutulan tarhanalarda ise 0-

3×102 cfu/g arasõnda laktik asit bakterisi bulmuşlardõr. İncelediğimiz tarhanalar ev 

yapõmõ olmalarõna rağmen, bazõ örneklerde laktik asit bakterisi bulunmamõştõr. 

Araştõrmamõzda elde edilen maksimum laktik asit bakteri sayõsõ, bu araştõrmada elde 

edilen sayõdan daha yüksektir. 

 

4.1.3. Koliform Bakteri Sayõm Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, koliform bakteri sayõmõ 3.2.1.3 

no�lu başlõk altõnda verilen yönteme göre yapõlmõştõr. Koliform bakteri sayõm 

sonuçlarõ Çizelge 4-1�de verilmiştir. İncelenen tarhana örneklerinde koliform bakteri 

sayõsõ <3�ün altõnda bulunmuştur. Tarhananõn asidik bir gõda olmasõ ve kurutma 

işlemine tabi tutulmasõ, koliform bakterilerin gelişmesini engellemiştir. 
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Coşkun (1996), yaptõğõ araştõrmada koliform bakteriye rastlamamõştõr. Bizim 

araştõrma sonuçlarõmõz, bu çalõşmaya uygunluk göstermektedir.  

 

Escherichia coli O157:H7 aşõlanarak üretilen tarhanalarda, fermentasyonun 5. ve 7. 

günlerinde koliform bakteriye rastlanõlmamõştõr. Bu tarhanalar, mikrodalgada ve 

geleneksel yöntemle kurutulduktan sonra da koliform bakteri bulunmamõştõr 

(Dağlõoğlu vd., 2002). 

 

4.1.4. Maya-Küf Sayõm Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarda, maya-küf sayõmõ 3.2.1.4 no�lu 

başlõk altõnda verilen yönteme göre yapõlmõştõr. Maya-küf sayõm sonuçlarõ Çizelge 4-

1�de verilmiştir. Tarhanalarõn maya-küf  sayõm sonuçlarõ, Duncan testine göre, 

istatistiki açõdan önemli düzeyde farklõlõk göstermektedir (p<0.001).  

 

Tarhanalarda, maksimum 3.3×107 kob/g kurumadde, ortalama 1.6×106 kob/g 

kurumadde maya-küf sayõsõ hesaplanmõştõr. 12 tarhananõn maya-küf sayõsõ <10 kob/g 

kurumadde altõnda bulunmuştur. 

 

Coşkun (1996), Trakya ve yöresinden topladõğõ ev yapõmõ tarhanalarda, maya-küf 

sayõsõnõ 0-52000 adet / g arasõnda bulmuştur. İncelediği 51 tarhananõn 14 tanesinde 

maya-küf varlõğõna rastlamamõştõr. Bizim yaptõğõmõz araştõrmada ise daha yüksek 

maksimum değer elde edilmiştir. Bununla birlikte, incelediğimiz 27 tarhananõn 12 

tanesinde, maya-küf sayõsõ <10 kob/g kurumaddenin  altõnda bulunmuştur. 

 

İbanoğlu vd., (1999a), yaptõklarõ araştõrmada, fermentasyonun 4. gününde maya 

sayõsõnõ 2.2×106-2.3×106 cfu g-1 kurumadde  arasõnda bulmuşlardõr. Kurutulan ve 

öğütülen tarhanalarda ise, bu değeri 590-780 cfu g-1 kurumadde olarak bulmuşlardõr. 

Bizim yaptõğõmõz araştõrmada daha yüksek değerler bulunmuştur. 

 

Dağlõoğlu vd., (2002), yaptõklarõ araştõrmada, geleneksel yöntemle kurutulan 

tarhanalarda, 80-1.5×103 cfu/g arasõnda maya-küf gelişimi olmuş, mikrodalgada 
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kurutulan tarhanalarda maya-küf gelişimi olmamõştõr. Bizim yaptõğõmõz araştõrmada, 

incelediğimiz bazõ örneklerde de maya-küf gelişimi görülmemiştir. 

 

4.1.5. Staphylococcus aureus  Sayõm Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn Staphylococcus aureus sayõmõ 

3.2.1.5 no�lu başlõk altõnda verilen yönteme göre yapõlmõştõr. Çizelge 4-1�de 

Staphylococcus aureus sayõm sonuçlarõ verilmiştir. İncelenen tarhana örneklerinde 

Staphylococcus aureus sayõsõ <10 kob/g kurumaddenin  altõnda bulunmuştur. 

 

Fermentasyon süresi ve sõcaklõğõ, kurutma şartlarõ, tuz miktarõ Enterococcus sp. 

gelişimini engellemiştir. 

 

Staphylococcus aureus aşõlanan tarhanalarda,  fermentasyonun 7. gününde 

Staphylococcus aureus sayõsõ 102 seviyesinde bulunmuştur. Bu tarhanalar geleneksel 

yöntemle kurutulduğunda 35 cfu/ g oranõnda S.aureus bulunmuş, mikrodalgada 

kurutulan tarhanalarda S.aureus varlõğõna rastlanõlmamõştõr  (Dağlõoğlu vd., 2002). 

Bizim yaptõğõmõz araştõrmada S.aureus gelişimi <10 kob/g kurumaddenin  altõndadõr. 

 

4.1.6. Enterococcus sp. Sayõm Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarda, Enterococcus sp. sayõmõ, 

3.2.1.6 no�lu başlõk altõnda verilen yönteme göre yapõlmõştõr. Enterococcus sp. sayõm 

sonuçlarõ Çizelge 4-1�de verilmiştir. İncelenen tarhana örneklerinde Enterococcus sp.  

sayõsõ <10 kob/g kurumaddenin  altõnda bulunmuştur. 

  

Fermentasyon süresi ve sõcaklõğõ, kurutma şartlarõ, tuz miktarõ Enterococcus sp. 

gelişimini engellemiştir.  
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4.1.7. Laktik Streptococcus Sayõm Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, laktik Streptococcus sayõmõ 

3.2.1.7 no�lu başlõk altõnda verilen yönteme göre yapõlmõştõr. Çizelge 4-1�de laktik 

Streptococcus sayõm sonuçlarõ verilmiştir. Tarhanalarõn laktik Streptococcus sayõm 

sonuçlarõ Duncan testine göre, istatistiki açõdan önemli düzeyde farklõlõk 

göstermektedir (p<0.001).  

 

Tarhanalarda, minimum 1.6×103 kob/g kurumadde, maksimum 1.0×107 kob/g 

kurumadde, ortalama 5.3×105 kob/g kurumadde oranlarõnda laktik Streptococcus 

sayõsõ bulunmuştur.  

 

Fermentasyon süresi ve sõcaklõğõ, kurutma süresi ve sõcaklõğõ, pH ve asitlik derecesi 

tarhanalarda, laktik Streptococcus gelişiminde değişikliklere neden olmaktadõr.    
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4.2. KİMYASAL ANALİZ SONUÇLARI 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, kimyasal analiz sonuçlarõ 

Çizelge 4-2� de verilmiştir. 
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4.2.1. pH Tayini Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, pH tayini 3.2.2.1 no�lu başlõk 

altõnda verilen yönteme göre yapõlmõştõr. Çizelge 4-2�de verilen pH sonuçlarõ, şekil 

4.1�de gösterilmiştir. Tarhanalarõn pH değerleri Duncan testine göre, istatistiki 

açõdan önemli düzeyde farklõlõk göstermektedir (p<0.001).  

 

Yapõlan araştõrmada, tarhanalarõn pH değerleri, 3.61-4.86 arasõnda değişmektedir. 

Ortalama pH değeri ise 4.25�dir. 1 gün fermente edilen 12 tarhanada pH 

diğerlerinden daha yüksek bulunmuştur. Tarhana yapõmõnda asitli hammaddelerin 

kullanõlmasõ, fermentasyon süresinin uzun olmasõ pH değerini düşürmüştür. 

 

Tarhana Standardõ�nda pH değerinin ne kadar olmasõ gerektiği belirtilmemekle 

birlikte, bazõ araştõrmacõlar yaptõklarõ çalõşmalarda tarhanalarõn pH değerlerini de 

incelemişlerdir. 

 

Çolakoğlu ve Bilgir (1977), kuru çorbalõklar üzerine yaptõğõ araştõrmada, tarhanalarõn 

ortalama pH değerini 4.26 olarak bulmuştur. Yaptõğõmõz çalõşmada elde edilen 

ortalama pH değeri, bu değere oldukça yakõndõr.  
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Şekil 4-1. Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, pH sonuçlarõ  
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Öner vd., (1993), tarhana yapõmõnda soya unu kullanõmõyla ilgili yaptõklarõ bir 

araştõrmada, tarhanalarõn pH�õnõ 3.02-3.32 değerleri arasõnda bulmuşlardõr. Bizim 

yaptõğõmõz araştõrmada bulunan sõnõr değerler, bu değerlerden daha yüksektir. 

İbanoğlu vd., (1999a), tarhana fermentasyonuna farklõ katkõ maddelerinin etkisini 

inceledikleri araştõrmada, kurutulan ve öğütülen tarhanalarõn pH�sõnõ 4.21-4.80 

değerleri arasõnda tespit etmişlerdir. Yõlmazer (1994), yaptõğõ araştõrmada incelediği 

tarhanalarõn pH�õnõ 3.78-4.00 arasõnda bulmuştur. 

 

4.2.2. Asitlik Derecesi Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, asitlik derecesi 3.2.2.2 no�lu 

başlõk altõnda verilen yönteme göre yapõlmõştõr. Çizelge 4-2�de verilen asitlik 

derecesi sonuçlarõ, şekil 4.2�de gösterilmiştir. Tarhanalarõn asitlik derecesi değerleri, 

Duncan testine göre, istatistiki açõdan önemli düzeyde farklõlõk göstermektedir 

(p<0.001). 
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Şekil 4-2. Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, asitlik derecesi 

sonuçlarõ 

 

İncelediğimiz tarhana örneklerinde, asitlik derecesi % 4.91-36.62 değerleri arasõnda 

bulunmuştur. Ortalama asitlik derecesi ise, % 15.13�dür. 

 

Tarhana Standardõ� na göre, tarhananõn % 67� lik etil alkole geçen asitlik derecesi en 

az 15, en çok 40 olmasõ gerekmektedir. Buna göre, Isparta ve yöresinde üretilen 

tarhanalarõn % 37.03�ünün bu standarda uygun olarak üretildiği bulunmuştur. 
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İncelenen tarhanalar arasõnda % 40�õn üzerinde asitlik derecesine sahip olan örnek 

bulunmamaktadõr. Fakat 17 örneğin asitlik derecesi % 15�in altõndadõr.  

 

Fermentasyon süresinin 21,23 gün olduğu 8 tarhanada asitlik derecesi diğerlerinden 

daha yüksek çõkmõştõr.  

 

Kuru çorbalõklar üzerine yapõlan bir araştõrmada, tarhanalarõn ortalama asitlik 

derecesi % 1.66 olarak bulunmuştur (Çolakoğlu ve Bilgir, 1977). Güler (1993), 

Çukurova Bölgesi�nden topladõğõ 10 tarhananõn asitlik derecesini ortalama % 12.55 

olarak bulmuştur. Yapõlan araştõrmada elde edilen ortalama asitlik derecesi, her 2 

çalõşmada elde edilen değerden daha yüksektir.  

 

Farklõ bileşimlerde üretilen tarhanalarda asitlik derecesi, % 15-24 arasõnda 

bulunmuştur (Temiz ve Pirkul, 1991).  

 

Tarakçõ (1992), tarhana yapõmõnda peynir altõ suyu ve mõsõr unu kullanõmõyla ilgili 

yaptõğõ araştõrmada, asitlik derecesini % 16.0-31.5 arasõnda; Öner vd., (1993) soya 

unu ile hazõrlanan tarhanalarda asitlik derecesini % 15.0-25.00 arasõnda; Göçmen 

vd., (2002), hazõr tarhana çorbalarõnda, asitlik derecesini % 9.65-28.00 arasõnda 

bulmuşlardõr. İncelediğimiz örneklerde daha düşük minimum, daha yüksek 

maksimum değerler elde edilmiştir.  

 

Çopur vd., (2001), farklõ uygulamalarõn ürün kalitesine etkisini inceledikleri 

araştõrmada, asitlik derecesini % 3.8-11.0 arasõnda, Coşkun (1996), Trakya�nõn 

değişik yörelerinden topladõğõ tarhanalarda asitlik derecesini, % 2.405-30.622 

arasõnda bulmuştur. İncelediğimiz örneklerde daha yüksek minimum ve maksimum 

değerler elde edilmiştir. 

 

4.2.3. Rutubet Miktarõ Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarda, rutubet miktarõ 3.2.2.3 no�lu 

başlõk altõnda verilen yönteme göre yapõlmõştõr. Çizelge 4-2�de verilen rutubet 
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miktarõ sonuçlarõ, şekil 4.3�de gösterilmiştir. Tarhanalarõn rutubet değerleri, Duncan 

testine göre, istatistiki açõdan önemli düzeyde farklõlõk göstermektedir (p<0.001).  
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Şekil 4-3. Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, rutubet miktarõ 

sonuçlarõ 

 

İncelenen örneklerde minimum % 8.46, maksimum % 13.58, ortalama % 10.34 

rutubet değerleri elde edilmiştir. 

 

Tarhana Standardõ� na göre, tarhananõn rutubet miktarõnõn en çok % 10 olmasõ 

gerektiği belirtilmiştir. Buna göre tarhanalarõn % 81.48�ünün bu standarda uygun 

olarak üretildiği belirlenmiştir. İncelenen örnekler arasõnda, 5 tarhananõn rutubet 

miktarõ % 10�nun üstündedir. 

 

Çolakoğlu ve Bilgir (1977), kuru çorbalõklarla ilgili yaptõklarõ araştõrmada, tarhanada 

ortalama % 8.39 oranõnda rutubet değeri elde etmişlerdir. Yücecan vd., (1988), 

yaptõklarõ araştõrmada ortalama rutubet değerini % 10.6 olarak bulmuşlardõr. Bizim 

yaptõğõmõz araştõrmada bulunan ortalama rutubet değeri,  bu araştõrmacõnõn bulduğu 

ortalama değere oldukça yakõndõr.   

 

Güler (1993), Çukurova Bölgesi�nden topladõğõ 10 tarhananõn rutubet değerini % 

13.1-18.8 arasõnda bulmuştur. Bizim yaptõğõmõz araştõrmada ise daha düşük 

minimum ve maksimum değerler elde edilmiştir. Yõlmazer (1994), yaptõğõ 
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araştõrmada tarhanalarõn rutubet miktarõnõ % 6.02-8.62 arasõnda bulmuştur ki, bizim 

bulduğumuz minimum ve maksimum değerler daha yüksektir. 

 

İbanoğlu vd., (1995), yaptõklarõ araştõrmada tarhanalarõn rutubet  değerini % 5.9-10.6 

arasõnda; Göçmen vd., (2002), hazõr tarhanalarõn rutubet  değerini % 5.75-11.70 

arasõnda bulmuşlardõr. Bu araştõrmamõzda her 2 çalõşmadan daha yüksek minimum 

ve maksimum değerler tespit edilmiştir. Coşkun (1996), Trakya�nõn değişik 

yörelerinden topladõğõ tarhanalarõn rutubetini % 9.0-18.2 arasõnda bulmuştur. Bu 

sonuçlardan daha düşük sonuçlar, bizim çalõşmamõzda elde edilmiştir. 

 

4.2.4. Kül Miktarõ Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarda, 3.2.2.4 no�lu başlõk altõnda 

verilen yönteme göre kül tayini yapõlmõştõr. Çizelge 4-2�de verilen kül miktarõ 

sonuçlarõ, şekil 4.4�de gösterilmiştir. Tarhanalarõn kül miktarlarõ, Duncan testine 

göre, istatistiki açõdan önemli düzeyde farklõlõk göstermektedir (p<0.001). 
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Şekil 4-4. Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, kül miktarõ sonuçlarõ 

 

İncelenen tarhana örneklerinde minimum % 1.63, maksimum % 13.19, ortalama % 

4.29 kül miktarõ elde edilmiştir. 
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En düşük kül miktarõ 8 nolu tarhanada (% 1.63) elde edilmiştir. En fazla kül miktarõ 

ise 13 nolu tarhanada (% 13.19) elde edilmiştir. Bu değerden sonra en yüksek kül 

miktarõ 7 nolu tarhanada elde edilen % 7.87�dir. 

 

Tarhanada bulunabilecek kül miktarõ, Tarhana Standardõ�nda belirtilmemiştir. Fakat 

çeşitli araştõrmacõlar yaptõklarõ çalõşmalarda, tarhanalarõn kül miktarlarõnõ da 

incelemişlerdir.  

 

Tuz, anorganik bir madde olduğundan, tarhanadaki diğer organik maddelerle 

beraber, tarhananõn kül miktarõnõ artõrmaktadõr.  

 

Çolakoğlu ve Bilgir (1977), yaptõğõ araştõrmada, tarhanalarõn ortalama kül miktarõnõ 

% 10.48 olarak tespit etmişlerdir. Yaptõğõmõz araştõrmada daha düşük bir ortalama 

kül miktarõ elde edilmiştir. Yine, araştõrmada bulunan ortalama kül miktarõ, Güler 

(1993)�ün araştõrmasõnda bulduğu ortalama % 4.20 kül miktarõna oldukça yakõndõr. 

 

Göçmen vd., (2002), hazõr tarhanalarda % 3.88-21.85 arasõnda kül miktarõnõ tespit 

etmişlerdir. Yaptõğõmõz araştõrmada, daha düşük sõnõr değerler elde edilmiştir. 

İbanoğlu vd., (1999a), farklõ katkõ maddeleriyle yapõlan tarhanada % 1.8-7.7 arasõnda 

kül miktarõ elde etmiştir. İbanoğlu vd., (1995), yaptõğõ araştõrmada, tarhanalarda % 

1.8-8.2 arasõnda kül miktarõ elde etmişlerdir. Bu araştõrmada, her 2 çalõşmadan daha 

yüksek bir maksimum değer elde edilmekle birlikte, sadece 1 tarhananõn kül miktarõ 

% 7.87�nin üstünde çõkmõştõr.  

 

4.2.5. HCl� de Çözünmeyen Kül Miktarõ Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, HCl� de çözünmeyen kül 

miktarõ 3.2.2.5 no�lu başlõk altõnda verilen yönteme göre yapõlmõştõr. Çizelge 4-2�de 

verilen HCl� de çözünmeyen kül miktarõ sonuçlarõ, şekil 4.5�de gösterilmiştir. 

Tarhanalarõn HCl� de çözünmeyen kül miktarõ, Duncan testine göre, istatistiki açõdan 

önemli düzeyde farklõlõk göstermektedir.  
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Bu araştõrmadan elde edilen  hidroklorik asitle çözünmeyen kül miktarõ,  minimum % 

0.027, maksimum % 0.198, ortalama % 0.104�dür. 
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Şekil 4-5. Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, HCl� de çözünmeyen 

kül miktarõ sonuçlarõ 

 

Tarhana Standardõ�na göre, tarhanada külün % 10� luk hidroklorik asitle çözünmeyen 

kõsmõ, tuz hariç en çok % 0.2 olmasõ gerektiği belirtilmiştir. Buna göre tarhanalarõn 

% 100�ü bu standarda uygun olarak bulunmuştur. İncelenen örneklerin hiçbirisi 

maksimum değer olan % 0.2 değerini aşmamõştõr. 

 

Coşkun (1996), yaptõğõ araştõrmada, hidroklorik asitle çözünmeyen kül miktarõnõ % 

0.022-0.778 değerleri arasõnda bulmuştur. Bizim çalõşmamõzda daha düşük  

maksimum değer elde edilmiştir. 

 

4.2.6. Protein Miktarõ Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarda, protein tayini 3.2.2.6 no�lu 

başlõk altõnda verilen yönteme göre yapõlmõştõr. Çizelge 4-2�de verilen protein 

miktarõ sonuçlarõ, şekil 4.6�de gösterilmiştir. Tarhanalarõn protein değerleri, Duncan 

testine göre, istatistiki açõdan önemli düzeyde farklõlõk göstermektedir (p<0.001). 
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Tarhanalarda elde edilen minimum protein miktarõ % 12.79, maksimum % 21.58, 

ortalama % 16.55�dir. 
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Şekil 4-6. Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, protein miktarõ 

sonuçlarõ 

 

Protein miktarõ en düşük olan, 25 nolu tarhanada, tarhana yapõmõnda buğday 

yarmasõ, yoğurt ve çörtük otu kullanõlmõştõr. Protein miktarõnõn  en fazla olduğu 13 

nolu tarhanada ise, buğday unu, mõsõr unu, pirinç unu, yoğurt, nohut, irmik, patates, 

fasulye, patlõcan, havuç gibi hammaddelerin kullanõlmasõ protein oranõnõ artõrmõştõr. 

 

Tarhana Standardõ� na göre,  protein miktarõnõn kuru maddede en az % 12 olmasõ 

gerektiği belirtilmiştir. Buna göre tarhanalarõn % 100�ü bu standarda uygun olarak 

üretilmiştir. Tarhanalarda % 12�nin altõndaki değerlerde protein miktarõ 

bulunmamõştõr.  

 

Tarhananõn besin değeri üzerine yapõlan bir araştõrmada bulunan ortalama protein 

miktarõ % 15.5�dir (Yücecan vd., 1988). Bizim yaptõğõmõz araştõrmada elde edilen 

ortalama protein miktarõ, bu çalõşmada elde edilen değerden biraz yüksektir.  

 

Tarhanada yapõlan diğer bir araştõrmada, protein miktarõ % 12.73-20.04 değerleri 

arasõnda bulunmuştur (Temiz ve Pirkul, 1991). İbanoğlu vd., (1995), yaptõklarõ 

araştõrmada % 12.9-19.2 arasõnda protein miktarõ tespit etmişlerdir. Yaptõğõmõz 
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araştõrmada elde edilen minimum ve maksimum değerler, bu sõnõr değerlere oldukça 

yakõndõr.  

 

Çopur vd., (2001), tarhana üretiminde farklõ uygulamalarõn ürün kalitesine etkisini 

inceledikleri çalõşmada, tarhanada % 14.09-19.97 arasõnda protein miktarõ elde 

etmişlerdir. Farklõ unlarla üretilen tarhanalarda, protein miktarõ % 8.8-22.5 arasõnda 

bulunmuştur (Köse ve Çağõndõ, 2002). 

 

Hazõr tarhanalarla yapõlan bir araştõrmada, % 9.97-18.42 arasõnda protein değerleri 

elde edilmiştir. Bizim araştõrmamõzda daha yüksek sõnõr değerler elde edilmiştir. 

Çeşitli oranlarda soya unu ilavesiyle hazõrlanan tarhanalarõn proteini % 29.4-39.8 

arasõnda bulunmuştur. Yaptõğõmõz araştõrmada daha düşük sõnõr değerler elde 

edilmiştir. 

 

4.2.7. Tuz Miktarõ Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarda, 3.2.2.7 no�lu başlõk altõnda 

verilen yönteme göre tuz tayini yapõlmõştõr. Çizelge 4-2�de verilen tuz miktarõ 

sonuçlarõ, şekil 4.7�de gösterilmiştir. Tarhanalarõn tuz miktarõ, Duncan testine göre, 

istatistiki açõdan önemli düzeyde farklõlõk göstermektedir (p<0.001). 
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Şekil 4-7. Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, tuz miktarõ sonuçlarõ 
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İncelenen örneklerde, elde edilen minimum tuz miktarõ % 1.29, maksimum % 12.43, 

ortalama % 3.75�dür. 

 

En düşük tuz miktarõna (% 1.29) 8 nolu tarhanada ulaşõlmõştõr. En yüksek tuz miktarõ 

(% 12.43) ise, 13 nolu tarhanada elde edilmiştir. Daha sonraki en yüksek tuz miktarõ 

7 nolu tarhanada elde edilen % 7.56 değeridir. İncelenen örneklerden sadece 1 tanesi 

% 10 değerinden yüksek bulunmuştur. 

 

Çalõşmamõzda toplanan tarhanalar ev yapõmõ olduğu için, ailelerin bir kõsmõ, çorba 

yapõmõnda tuz ilave etmemek için, tarhana yapõmõ sõrasõnda fazla tuz ilave 

etmişlerdir. Bu nedenle tarhana yapõmõ sõrasõnda fazla tuz ilave edilen tarhanalarda, 

daha yüksek tuz miktarlarõna ulaşõlmõştõr. 

 

Tarhana Standardõ� na göre, tarhananõn tuz miktarõnõn kuru maddede en çok % 10 

olmasõ gerektiği belirtilmiştir. Buna göre, tarhanalarõn % 96.29�u bu standarda uygun 

olarak üretilmiştir. 

 

Çukurova Bölgesi�nden toplanan tarhanalarda, ortalama tuz miktarõ % 3.29 olarak 

bulunmuştur (Güler, 1993). Bizim araştõrmamõzda, bu sonuca yakõn bir ortalama 

değer elde edilmiştir. 

 

Hazõr tarhanalarda elde edilen tuz miktarõ % 2.62-21.59 arasõnda bulunmuştur 

(Göçmen vd., 2002). Bizim yaptõğõmõz araştõrmada, daha düşük sõnõr değerler tespit 

edilmiştir. 

 

Coşkun (1996), Trakya�nõn değişik yörelerinden topladõğõ tarhanalarda % 0.817-

9.284 arasõnda tuz miktarõ elde etmiştir. Bizim araştõrmamõzda, biraz daha yüksek 

sõnõr değerler elde edilmiştir. Bu araştõrmada elde edilen maksimum değeri, bizim 

araştõrmamõzdaki sadece 1 örnek aşmõştõr.  
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4.2.8. Yağ Miktarõ Sonuçlarõ 

 

Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, yağ tayini 3.2.2.8 no�lu başlõk 

altõnda verilen yönteme göre yapõlmõştõr. Çizelge 4-2�de verilen yağ miktarõ 

sonuçlarõ, şekil 4.8�de gösterilmiştir. Tarhanalarõn yağ miktarõ, Duncan testine göre, 

istatistiki açõdan önemli düzeyde farklõlõk göstermektedir (p<0.001). 

 

Yaptõğõmõz araştõrmada en düşük yağ miktarõ % 1.35, en yüksek % 7.90, ortalama % 

3.40 olarak bulunmuştur. 
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Şekil 4-8. Isparta ve yöresinde üretilen ev yapõmõ tarhanalarõn, yağ miktarõ sonuçlarõ 

 

Yoğurt ile birlikte sütün ilave edildiği 14 nolu tarhanada % 7.90, ekşi yoğurdun ilave 

edildiği 5 nolu tarhanada ise % 6.58 oranõnda yağ miktarlarõna ulaşõlmõştõr. 

 

Tarhana Standardõ�nda, tarhanada bulunabilecek yağ miktarõ ile ilgili herhangi bir 

değer olmamasõna rağmen, çeşitli araştõrõcõlar, yaptõklarõ araştõrmalarda yağ miktarõnõ  

da incelemişlerdir. 

 

Tarhanalarla yapõlan bir araştõrmada, ortalama yağ miktarõ % 5.2 olarak bulunmuştur  

(Yücecan vd., 1988). Güler (1993), yaptõğõ araştõrmada, ortalama yağ miktarõnõ % 

5.87 olarak bulmuştur. Yaptõğõmõz araştõrmada her 2 araştõrmadan daha düşük bir 

ortalama değer elde edilmiştir. Çolakoğlu ve Bilgir (1977), kuru çorbalõklar üzerine 
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yaptõğõ araştõrmada, tarhanalarõn  ortalama yağ miktarõnõ % 1.55 olarak bulmuştur. 

Bizim araştõrmamõzda bulunan ortalama değer daha yüksektir.  

 

Göçmen vd., (2002), hazõr tarhanalarda yaptõğõ araştõrmada, % 1.80-9.01 arasõnda 

yağ miktarõ elde etmiştir. Bizim araştõrmamõzda elde edilen maksimum değer, daha 

düşüktür.  

 

Tarakçõ vd., (2004), yaptõğõ araştõrmada % 1.60-8.01 arasõnda bulduğu minimum ve 

maksimum yağ değerleri, bizim yaptõğõmõz araştõrmada elde edilen değerlerden biraz 

yüksektir. 

 

Tarhana yapõmõnda mõsõr unu ve peynir altõ suyu kullanõmõ konusunda yapõlan bir 

araştõrmada, % 2.49-5.51 arasõnda yağ miktarlarõ elde edilmiştir (Koca ve Tarakçõ, 

1997). Türker (1991), yaptõğõ araştõrmada % 1.93-3.48 arasõnda yağ miktarõ tespit 

etmiştir.  
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5. SONUÇ VE ÖNERİLER 
 
 
Tarhana, Türk mutfağõnda yer alan çorbalar arasõnda beğeni kazanmõş, lezzeti ve 

besin değeri ile vazgeçilmez yere sahip olan fermente bir gõdadõr. Tarhana yapõmõnda 

un, yoğurt ve çeşitli katkõ maddeleri kullanõlmaktadõr Tarhananõn hazõrlanma şekli 

yörelere göre farklõlõk göstermektedir.  

 

Bu çalõşmada, Isparta ve yöresinden toplanan, fermentasyon süreleri, yapõm yõllarõ ve 

yapõm şekilleri birbirinden farklõ olan 27 adet ev yapõmõ tarhana örneği ile 

çalõşõlmõştõr. Bütün tarhanalarõn mikrobiyolojik muayenesi ve kimyasal analizleri 

yapõlmõştõr.  

 

Tarhanalarda bulunan ortalama kimyasal analiz sonuçlarõ şöyledir: pH 4.25; asitlik % 

15.13; rutubet % 10.34; kül % 4.29; HCl�de çözünmeyen kül % 0.104; protein % 

16.55; tuz  % 3.75  ve yağ % 3.40.  

 

Yapõlan mikrobiyolojik muayenelerde ortalama toplam mikroorganizma sayõsõ  

1.5×106 kob/g kurumadde; laktik asit bakteri sayõsõ 6.6×105 kob/g kurumadde; maya-

küf sayõsõ 1.6×106 kob/g kurumadde; laktik Streptococcus sayõsõ 5.3×105 kob/g 

kurumadde olarak bulunmuştur. Staphylococcus aureus ve Enterococcus sp. sayõsõ 

<10 kob/g kurumadde olarak bulunmuştur. Koliform bakteri sayõsõ <3 kob/g 

kurumadde olarak bulunmuştur 

 

Tarhanalarõn % 37.03�ü standartta belirtilen asitlik derecesi miktarõna; % 81.48�i 

standartta belirtilen rutubet miktarõna; % 100�ü standartta belirtilen hidroklorik asitle 

çözünmeyen kül ve protein miktarõna ve % 96.29�u standartta belirtilen tuz miktarõna 

uygun olarak üretilmiştir. 

 

Tarhana yapõmõnda aileler, çeşitli hammaddelerden yararlanmaktadõrlar. Bu nedenle 

tarhanalar, tarhana yapõmõnda kullanõlan malzemelerin bol olarak bulunduğu ve 

kurutma işlemi için gereken sõcaklõğõn en uygun olduğu yaz aylarõnda yapõlmaktadõr. 

İnsanlar damak zevklerine bağlõ olarak, tarhanayõ belli sürelerde fermente 
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etmektedirler. Ekşi tadõ seven aileler, tarhanayõ daha uzun süre fermente ettikten 

sonra kurutmaktadõrlar.   

 

Ev yapõmõ tarhanalar genellikle balkon, teras ve bahçe gibi alanlarda, güneş õşõğõndan 

en iyi şekilde yararlanõlabilecek yerlerde kurutulmaktadõr. Burada dikkat edilmesi 

gereken önemli bir konu, tarhanalarõn güneşte açõk olarak kurutulmamasõ 

gerektiğidir. Tarhana B vitaminleri açõsõndan zengin bir gõdadõr. Bazõ B grubu 

vitaminlerde, kurutma sõrasõndaki güneşle temas derecesine bağlõ olarak, kayõplar 

meydana gelmektedir. Yine bir vitamin olan riboflavin, tarhananõn güneşte üzeri açõk 

olarak kurutulmasõyla % 84.49 oranõnda kaybolmaktadõr. Ailelerin etüv gibi bir alete 

sahip olmamasõ nedeniyle, evde kullandõklarõ fõrõnlarõn tepsilerine tarhanayõ küçük 

parçalar halinde serdikten sonra, fõrõnõn ağzõ açõk olarak õsõ artõşõnõ kontrol edip, sõk 

sõk alt üst ederek kurutma yapabilirler. Bu işlem uzun zaman alabilir. Bu nedenle 

aileler tarhanayõ, hava cereyanõ olan gölge yerde ve üzeri mutlaka bir bezle örterek 

kurutmalõdõrlar. Yine kurutulan tarhanalar, küflenmeyi önlemek amacõyla nemin az 

olduğu yerlerde ve bez torbalarda saklanmalõdõr. 

 

Yapõlan araştõrmalarda elde edilen sonuçlar, ailelere çeşitli eğitim araçlarõ vasõtasõyla 

ulaştõrõlmalõdõr. 

 

Aileler tarafõndan genellikle ev yapõmõ tarhanalar tercih edilmekle birlikte, son 

zamanlarda hazõr formda tarhana çorbalarõnõn üretilmesi nedeniyle ailelerin 

tercihlerinde bazõ değişiklikler olmuştur. Bu amaçla, çeşitli firmalar tarafõndan 

üretilen hazõr gõdalarõn ve çorbalarõn arasõnda tarhana da önemli bir yer tutmaktadõr.  

 

Türkiye�de yaygõn olarak yapõlan ve besleyici değeri yüksek olan tarhananõn, 

Türkiye dõşõnda da tanõtõmõnõn yapõlmasõ gerekmektedir.  
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