ATATURK UNIVERSITESI

FEN BILIMLERI ENSTITUSU

GIDA BILiMiI VE TEKNOLOJiSi ANABILIM DALI

SAGLAM, PIiSIRILMIS VE CIMLENDIRILMIS CESITLI BAKLAGIL
KATKILARIYLA, MAYASIZ VE MAYA ILAVESIYLE FERMENTE
EDILEN TARHANANIN BAZI FIiZIKSEL, KIMYASAL VE BESINSEL

OZELLIKLERI UZERINE BIR ARASTIRMA

Selman TflRKER

Yoénetici : Prof.Dr. Adem ELGUN

Doktora Tezi



OZET

Bu aragtirmada, degisik iglemlere tabi tutulmug baklagil taneleri, mayali ve mayasiz
sartlarda tarhana formiilasyonuna ilave edilerek, besin maddelerince zenginlestirilmesi
ve besin degerinin artiriimasi agnag;annugm.

Bu amag dogrultusunda, kontrola karst ¢ baklagil esitinin (soya, mercimek, nohut),
ti¢ farkh isleme (saglam, pigmis vc ¢imlendirilmig) tabi tutularak, tarhana formilasyo-
nuna ilavesiyle mayalh (S.Cerevisiae) ve mayasiz gsartlarda elde edilen tarhana

Orneklerinde; ham kiil, ham seliiloz, ham yag, ham protein, nisasta, titrasyon asitligi, .

pH, suda protein eriyebilirligi, ¢ig ve pismis larhanada protein sindirilebilirligi, ener-
ji, demir, ¢inko, kalsiyum, potasyum, fosfor, magnezyum, jelatinizasyon zamam ve
sicakhigs ile 5., 10. ve 15. dakikalardaki jelatinizasyon pik yiikseklikleri faktSriyel
plana gore iki tekerriirlii olarak arastirmugtir.

Yapilan varyans analizi ve Duncan ¢oklu kargilasirma tesli sonuglarma gore, istatisti-
ki olarak 6nemli bulunan (p<0.05) aragtirma sonuglan agagidaki gibidir.

Yapilan deskriptif degerlendirmelere gore, baklagil katkilan icinde en agik tarhana
rengini soya katkisi saglamistir. Baklagillere uygulanan islemler icerisinde de tarhana
rengini en ¢ok agan islem; ¢imlendirme olmugtur. Mayah Orneklerin renkleri de ma- -
“yémz drneklerden daha agik oldugu belirlenmistir.

Kiil miktar1, soya katkus: ile en yiiksek degere ulasirken; mercimek ve nohut katkili
o6rnekler ilé kontrol arasinda bir fark bulunamamustir. Pisirme ve cimlendirme kiil
miktarim disiirirken, maya ilavesi artirmmgtr.

Tarhana 61;nekleriz1in selilloz miktarindaki en fazla artis soya katkisiyla olmus, bunu
mercimek ve nohut katkililar izlemistir. Saglam taneye uygulanan pigirme ve gimlen-
dirme islemlerinin selilloz miktarim artirdif1 tesbit edilmistir. Pigirme ile ¢imlen-
dirmeye gire daha fazla artiy elde edilmigtir.
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Orneklerin yag miklan, soya katkisinda en yiiksek degere sahip olmuslur. Pisirme ve
cimlendirme iglemleri, pisirmede daha fazla olmak iizcre, yag miktarim digiirmiigtiir.

Baklagil katkisi, ham protein miktarimi artirmmstir. En fazla artis soya katkisiyla elde
edilirken; bunu sirastyla, nohut ve mercimek katkisi takip etmistir. Maya ilavesi de
ham protein miktarim artirmigur.

Cimlendirme, tarhana orneklerinin nigasta miktarim digiriicii etkide bulunmugtur.

Baklagil katkisiyla, tarhana Orneklerinin titrasyon asitlikleri artnmgtir. En fazla titras-
yon asitliligini soya katkili 6rnekler gésterirken, bunu mercimek katkili érnekler izle-
mistir. Cimlendirme iglemi ile maya ilavesi titrasyon asilligini diisirmistiir.

Orneklerin pH degerleri, biitin baklagil ilavelerinde aym seviyede olmak iizere
artmistir. Maya ilavesi de pH degerini artirmastir.

Tarhana 6rneklerinin suda eriyebilir protein miktarlar1, baklagil ilavesiyle artmistir. En
fazla arts mercimek katkih Smeklerde goriilmistir. Cimlendirme ve maya ilavesi de
suda eriyebilir protein miktarim artinc etkide bulunmustur.

Kontrola gire baklagil katkisi, saglama gore ise baklagillerin islem gérmesi, ¢ig tar-
hana Srneklerinin protein sindirilebilirligini dilgiirirken; maya ilavesi artrmustir. Sin-
dirilebilirlik pisirmeyle diigmigtir. Fakat bu diigis mercimek ve nohut katkihlarda
daha az olmugtur.

nglrme ve t;mﬂendnme benzer sekilde protein smdmleblhrhglm dugururken maya

o ﬂaves:yle tersi durum gozlenmistir.

Enerji dégcri biitiin baklagillerde istatistiki olarak aym olmak {izere, baklagil ilavesiyle
4-8 kcal/100 g artis gOstcrmigtir. CimlendirmeAenerji degerini dﬁgﬁﬁnﬁg, mayalama
ise artirmustir.
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Demir miktar1, mercimek ilavesi ile en [azla aripn gOstermiglir.

Soya Kkatkih tarhana Ornekleri en yilksek ¢inko miktarina sahip olmuglardir.
Cimlendirmenin ¢inko miktarim diiglirdiigii tesbit edilmistir.

Tarhana Ornekleri iginde en fazla kalsiyum icerigine nohut katkili Srnekler sahip
olmuglardir. Bunu sirasiyla soya ve mercimek katkih Grnekler izlemigtir. Cimlendirme
ve pisirme iglemleri, tarhana 6rneklerinin kalsiyum miktarim artirmugtir.

Baklagil katkis1 potasyum miktarim artirnmgtir. Bu artis en fazla sirasiyla, soya, no-
hut ve mercimek katkili 6rneklerde olmugtur. Maya ilaveli 6rneklerin potasyum mik-
tann 375.4 mg/100 g olurken, bu miklar mayasiz drneklerde 339.6 mg/100 g olarak

belirlenmigtir.

Soya, tarhana Orneklerinin fosfor miktarim en fazla artiran baklagil katkis1 olmugtur.
Maya ilavesi fosfor miktarimt 19.7 mg/100 g artrmistir.

Mercimek ilavesi tarhana Orneklerinin magnezyum miktanm digirmigtir. Maya
katkisinin isc artirdig gorilmugtir.

Tarhana Orneklerinin jelatinizasyon zamamm soya ilavesi 1 dakika diisirmiigtiir.

Pisirme islemi ise 75 saniye artirmustr.

Baklagil ilavesi jelatinizasyon pik ytksekligini artirmugtr. Bu artig en fazla mercimek
ilavesiyle elde edilmigtir. 10. dakikadaki jelatinizasyon pik yiiksckligi ¢imlendirme ile
49,37 BU diigiirken, maya ilavesiyle 82 BU artmugtir. 15. dakikadaki jelatinizasyon
pik yiiksekligi ise maya ilavesiyle 139 BU'luk bir artiy gOstermigtir.
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SUMMARY

In this study, certain legume seeds processed by different trcatments were added
into tarhana formulation in yeasted (S. cerevisiae) and unyeasted conditions, for ob-

taining a tarhana which was the more nutritious and increased nutritient contents.

For this purpose (hree legume seeds (soybean, leniil and chick-pea) versus control
preapared with three different processes (sound, cooking, germination) were prepared
and added to targhana fermented in yeasted and unyeasted conditions. Crude ash,
crude cellulose, crude fat, crude protein, starch, titratable acidity, pH, water soluble
protein, prolein digestibility of raw and cooked larhana, energy value, iron, zinc,
~ calsium, potassium, phosphorus and magnesium contens, the time and temperature
of gelatinization, the gelatinization peak heights at 5% 10 and 15 minutes of the
tarhana samples were determined and the results were evaluated statistically according
to the factorial design.

Statistically (p<0,05) important results analysis of variance and Duncan’s multiple
range test’s findings were summarized as below.

According to the descriptive evaluation of the colour values of the tarhana samples,
soybean and yeast addition and the germination process caused the lighter colour.The
lightest tarhana samples were obtained with the germinated soy addition.

The highest level ash contents were obtained with soybean addition. There was no
differences between the control, and the lentil and chick-pea added samples. The ash
level was decreased by the cooking and germination procedures of the legumes but

increased by the yeast addition.

The highest IeVel of cellulose content were obtained with soybean addition. Cooking

and germination procedures of the legumes increased crude cellulose amount.
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The samples with the soybean addition had the highest [at contents, while the cook-

ing and germination decrease the fat content of the samples.

The legume and yeast additions increased the protein content of the tarhana. The
cooking and germination of the legumes decreased the protein content of the samp-

les.
Germination decreased the starch level of the samples.

Legume addition increased the titratable acidity level of the samples. The highest le-
vels of titratable acidity were obtained with soybean and lentil additions, respecti-
vely. The germination and yeast addition decreased the value of titratable acidity.

The pH values of the samples increased at the same cxtent for all the legumes. The
yeast addition increased the pH levels of samples.

'The legume addition increased water soluble protein amount of tarhana samples. This
was the highest level in lentil-containing samples. Germination and yeast addition

also incrcascd watcr solublc protcin amount.

All the legume addition and the cooking and germination procedures of the legumes
decreased the protein digeSﬁbility of uncooked tarhana samples, but the yeast addi- -
~ ion increased it. Protein digestibility decreased by the cooking however this decrease
was in the lower level for the lentil and chick-pea. The cooking and germination
pfocedures decreased the digestible protein amouﬁt but the yeast addition increased
it.

The Iegum'e addition increased the energy value about 4-8 kcal/100 g statislically in
the some extent for all the legumes. The germination of the legumes decreased the
energy value, but the 'yeast addition increased it.
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Lentl addition showed the most increase in iron content of the samples.

Zinc level was the highest in tarhana samples with soybean, but the germination de-

creased it.

Calsium amount was the highest in tarhana samples with chick-pea and the lower
for soybean and lentil respectively. The germination and cooking procedures in-
creased thc calsium level in the tarhana samples.

The addition of legumes increased the potassium amount. This was higher in tarhana
with soybean, chick-pea and lentil respectively.

Phosphorus amount of the tarhana was the highest level [or the soybean added sam-
ples, but the yeast addition increased it.

The yeast addition increased the magnesium amount of the tarhana.

Soybean addition shornened'the gelatinization time about one minute, but cooking
procedure of the legumes caused the time delay aboul 75 seconds.

The addition of legumes increased gelatinization peak heights. It was the highest for
the lentil. The gelatinization peak height at 1 oth minute for germinated legunie samp-
les decreased about 49.37 BU, but for yeast added ones it increased about 82 BU. |
The increase at 15M minute was 139 BU after the beginning of the gelatinization.
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1. GIRls

Tarhana, Tirk'lere has, ilk yapim tarihi sGylenemeyecek kadar eski olan, besleyici
bir yari hazir gida maddesidir. Tarhananm, tarih boyunca Tirk go¢ ve akinlarimn
ulagabildigi yerler olan; Orta Asya, Orta Dogu, Kuzey Afrika, Tiirkiye, Balkanlar ve
bazi Kuzey Avrupa Ulkelerinde biliniyor olmasi; Tarhananm ilk defa Tirk’ler tara-
findan yapildigim gésteren bir delil olarak kabul edilebilir.

Tarhana, temelde yogurdun, hububat tiirevleri ile kurumaddesi artinlarak fermente et-
tirilmesi, kurutularak Sgitilmesi ile elde edilen yari hazir bir gida maddesidir. Kuru- -
tulmug bir yogurt tiirevi olan “Kurut” ’ un yerine ikime edilmis daha fonksiyonel
bir gida maddesi olarak Tirk folklériinde 6nemli bir konuma sahiplir.

Ulkemizde tarhana, ¢orba yapiminda en sik kullamlan yar hazir gida maddelerinden
birisidir. Tarhana ilk defa Orta Asya’da bir arada yasayan Tirk topluluklarinda ya-
pumaya baglanmis ve buradan goc eden Tiirk’ler tarafindan; Anadolu’ya, Orta
Dogu'ya ve Avrupa’ya kadar yayimmsur. Bu geleneksel gidarmz bugiin Arap ilke-
lerinde “Kishk”, Macaristan’da “Tahonya”, Finlandiya’da ise “Talkuna“ olarak isim-
lendirilmektedir (Siyamoglu, 1961). |

Tarhana genel olarak; bu iUrliniin iki temel hammadesi olan herhangi bir bugday-
irinii ve yogurda; sogan, domales, biber, uz ve baharatlar gibi tat ve koku verici
maddeler ile nohut gibib besin degerini arttirica baklagillerin ilavesiyle yogurulup; tabii
mikroflora, ya da bununla birlikte ekmek mayasi Saccharomyces cerevisiae ilavesiyle
fermente ettirilmesi, kurutulmas: ve 8gitiilmesiyle elde edilen bir besin maddesidir.

Ulkemizdeé hemen her bolgede iiretilen tarhanamn bilegimi ve iiretim tekniginde
yoresel bazi farkhliklara rastlanmakta ve ayn Ozelliklerde tarhana cegitleri {iretilmek-
tedir (Siyamoglu, 1961; Ozbﬂgin, 1983; Yiicecan vd., 1988). Tarhana standardinda
(Anon, 1981a), tarhana; “Un Tarhanasi”, * Goce Tarhanasi”, “Irmik Tarhanas” ve
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"Kangik Tarhana” olmak Gzere dort tiple taril edilmigtir. Bu larhana tipleri, Gretimde;
bugday unu, kirmasi ve irmigin ayrt ayn ya da hep birlikte kullamima durumuna
bagh olarak belirlenmistir.

Tokat, Sinop, Edirne, Tekirdag gibi bazi illerde, siit, un, yumurta kangm ile
hd.ZlI‘ldIld.n ve "Siitli Tarhana” denilen bir larhana gesidi daha buluﬁmak!adlr. Ege
Bolgesinin baz illerinde ise yogur*:-tahﬂ‘ karisimina, kuru baklagillerden mercimek ve
nohut da katilmaktadir. Baz yorelerimizde tarhana hamuruna ek;i maya da ilave edil-
mektedir (Yiicecan vd., 1988).

Ogel (1978), "Tiirklerde Yiyecek Kiiltiiri” adh kitabinda, "Kizlckh Tarhana” ve
“Hurmah Tarhana”dan da bahsetmektedir. Gliniimiizde Bolu ilinde Kizilcikh Tarhana
bilinmekte ve kullamlmaktadir. Bu tarhana; diger tarhana tiirlerinden farkh olarak;
bugday unu veya arpa gécesinin kizilcik ile kanisgimindan hazirlanmug bir dirtindiir.
Kizilcikh Tarhana’mn unla hazirlanmig gekli mide ve barsak bozukluklanna ilag ola-
rak kullamilmaktadir. Kizlcik Gocesi denilen gekli ise siitle pigirilip, yeni dogum
yapmus kadinlara yedirilmektedir.

Tarhanamn bilesiminde, yukarnida da bahsedildigi gibi yoresel bazi farkhihiklar mevcut-
tur. Tarhana bilesiminde yogurl ve una genellikle 1:1 oranmda yer verilmektedir. An-
cak yogurt miktarmun yariya indirildigi veya daha az oranda tutuldugu tarhana
formiilleri de bulunmaktadir (Siyamoglu, 1961; Steinkraus, 1983; Yiicecan vd.,
1988).

Tarhana bilegimine, igletme tipi yogurdun yamsira; torba yogurdu, eksi siit ve yag1
alinmug siit kesigi gibi Griinler de girebilmektedir (Pekin 1988). Tarhana iiretiminde
farkh miktar ve tipte yogurt kullamlarak yapilan bir aragtirmada, isletme tipi yogurt
kullamlarak retilen tarhanalarda asitlik ile ilgili 6zelliklerde daha iyi sonuclar alin-
mugtar. Buna karsibk, torba yogurdu kullamilarak firetilen tarhana Srnekleri ise prolein
yoniinden daha tistiin nitelikte bulundugu belirtilmistir (Temiz ve Pirkul, 1990).



Tarhana bilegiminde, mayaya yer verilmesi, fermentasyon siresini kisalimasi, son
firlinfin asitligini arturmasi yanmda, tarhanadaki belirli amino asitler ile tat ve koku
Ozellikleri fizerinde olumlu etkilere séhip oldugu, Temiz ve Pirkul (1990), tarafindan
rapor edilmigtir.

Tarhana fermente bir gidadir. Fermenle gidalar, organik asil {reterek, istenmeyen
bakteriler Eﬁzerinde bakteriyostatik etki yapmaktadirlar. Bu durum fermente gidalarin
muhafazasim kolaylagirmaktadir. Tarhana kurutulduktan sonra tﬁkeﬁldigi icin, daha
da uzun siire muhafaza edilebilir. Tarhana, bilesiminde bulunan yogurdun etkisiyle
olugan, laktik asit fermantasyonu sonucu elde edilmekiedir. Ortamdaki prolein, kar-
bonhidrat ve yag gibi besin Ogelerinin bakteri kiiltiirleri tarafindan 6n sindirime tabi
tutulmalarn, tarhananin daha kolay sindirilebilmesi ve daha besleyici Ozellik kazan-
masmna yol agmaktadir (Pamir, 1977; Hesseltine, 1979; Sa.ldamh, 1983).

Fermantasyon siresince orlamdaki proteinlerin bir kistn serbest amino asillere ve
peptidlere doniismektedir (Tiirker, 1974). Laktik asit olusumunu saglayan laktik asit
bakterileri, ortamdaki proteinin ince dispers halde koagule olmasim saZlamakta,
bdylece ilgili enzimleri daha genis bir yiizeyi etkileyebilmesine sebep olmaktadir (Sal-
damh, 1983). Bunlarn yammraj, fermantasyon esnasinda baz - mikroorganizmalar
gesitli vitamin ve bityiime faktdrlerini sentezleyerek, iiriiniin besleme dcgerini daha da
arthrmaktadir (Ozbilgin, 1983).

Bazi yérelerimizde tarhananmn bilegimine ayrica ekmek mayasi Saccharomyces cerevi-
size eklenerek de lretim yapilmaktadir (Siyamoglu 1961; Yicecan vd., 1988). Boy-
lece laktik asit ve etil alkol fermantasyonlan birarada gergeklesmekte ve son iiriinde
laktik asit, etil alkol ve CO3 ile tarhanaya has tat ve aroma verer} diger fermantasyon
tiriinleri olugmaktadir (Ozbilgin, 1983).

Kisaca fermantasyonla daha ekonomik, giivenilir, lezzelli ve besleme degcri’ daha
yiiksek iiriinler elde cdilir. Uriiniin tat, aroma, yap: ve renk Gzellikleri istenilen sekle
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doniigebilmekle, sentezlenen ¢esitli besin Ggeleri ile beslenme degeri daha da yiksel-
mekte, protein kalitesi ve sindirilebilirligi artmaktadir (Temiz vc Pirkul, 1990).

Tarhanada temel bilegim olarak yer alan un, diisiik kaliteli bir protein kaynag olup,
undaki birinci ve ikinci derecedeki smmrh esansiyel amino asitleri sirasiyla, lisin ve
threonin’dir. Tarhanamn bilesiminde yer alan diger temel bilesen yogurita ise bu ami-
no asitler bol miktarda bulunmaktadir (Baysal, 1979). Sonug olarak; tarhanadaki
bugday unu ve yogurﬁ esansiyel amino asitler yoniinden birbirlerini bﬁyﬁk Ol¢lide ta-
mamlamakta ve bu sebeple de tarhana yiiksek Kkaliteli bir protein kaynagl olarak
degerlendirilmektedir. Nitekim, yapilan baz calsmalarda lisin, threonin ve izolésin-
igeriklerinin, tarhana orneklerinde, simrh diizeyde olmadiklar: belirtilmis ve hatta tor-
ba yogurdu kullamlarak iiretilen baz tarhana 6rneklerinde, esansiyel amino asitlerden
bazilarmin, Ornek protein kabul edilen yumurta albuminindeki miktanndan, daha
yiiksek degerde oldugu lesbit edilmistir (Ozbilgin, 1983; Temiz ve Pirkul, 1990).

Kurubaklagiller ve tahillar bagta protein olmak iizere diger birgok besin Ogesinin kay-
nag olarak Ozellikle gelismekte olan ilkelerin diyetinde 6nemli bir yer tutmaktadur.
Buna kargihik ¢ig baklagillerdeki proteinin sindirilebilirligini kisitlayan tripsin inhibi-
0ri ve hemagglutininler, tahllarda da fitatlar gibi antibesinsel maddeler bulunmak-
tadir. Baz1 kurubaklagillerin igerdigi toksik bilesenleri elimine veya inakﬁve etmek
icin sl iglemler kullamlir. Pisirme ve kavurma gibi 1si islemlerin uygulanmas:
sirasindaki sartlar oldukga Onemlidir. Ciinkii toksik bilegsenler inaktive edilirken, diger
besin dgelerine olumsuz eikide bulunabilir. Bu nedenle ¢esilli {ilkelerde kurubaklagil-
ler ve tahullar ¢imlendirildikten sonra tiiketilmektedir. Cimlendirme sirasmda; karbon-
hidratlar basit sekerlere gevrilirken,’proteaz aktivitesine bagh olarak proteinler peptid-
lere ve amino asitlere parcalanmakta, beraberinde toksik bilesenlerin biiylik klsml ak-
fivitesini yitirmekledir (Khan and Ghafoor, 1978). |

Cimlenme sirasinda nikleik asitlerin ve niikleotidlerin sentczi ile amino asitlerin

bazilarinda ve diger azot bilesiklerinde artiy olmaktadr (Finney, 1985). Gimlendirme



ile proteinlerde meydaila gelen artugin kanttatil olmaklan ¢ok kalitatif oldugu, amino
asit dengesinih olumlu yonde degismesi ile birlikte Relatif Besleme Degeri (RNV),
Protein Etkinlik Oram (PER) ve Net Protein Kullamm (NPU)'nda ¢imlendirilmemis
taneye gére artis oldugu gésterilmistir (Alexander et al., 1984). Hamad ve Fields
(1979), bugday, piring, yulaf ve arpa gibi lalllar zerinde yapuklan g¢aligmada,
¢imlendirme sirasinda azot yiizdcsindeki artisin, protein yiizdesinde, dolayistyla pro-
tein kalite degerinde artisa neden oldugunu belirtmekdirler. Bugdayda azot ylizdesi
1.78den 1.85%¢, arpada 1.56’dan 1.67°¢ ve piringte 1.26’dan 1.50'ye yiikselmistir.
Relatif Besleme Degerindeki (RNV) artglar ise bugday, arpa ve piring igin sirasiyla
% 14, % 12 vc % 20’dir. Tahillarda lisin smurlayici amino asit oldugundan, taneler-
deki kullamlabilir lisinin ¢imlendirme sonunda artig1 6zellikle Gnemlidir. Bugday, arpa
ve pirincin ¢imlendirme sonunda kullanilabilir lisin icerigindeki artis, sirasiyla saglam
lanedekinin 5, 7 ve 11 katdir (Hamad and Fields, 1979).

Fordham ve arkadaglari (1975), soya fasulyesi, bezelye ve fasulyenin ¢imlendiril-
mesi sonunda protein ylizdesinde artiglar oldugunu belirtmislerdir. Kuru bezelye ta-
nelerinde % 18.7 - 26.9 arasinda degisen protein miktari, filizierde % 44.2 - 64.2
degerlerine ulagmustr. Fasulyeler igin kuru lanede protein % 18.6 - 26.3 arasmda
iken filizlerde % 40 - 62.5a yilikselmistir. Cimlendirilmis soya fasulyesinin protein
icerigindeki artis ise % 38.2 - 42.7’den % 44.7 - 54.2'ye gkarak artg, % 6.5 -
11.5 seviyesinde olmustur (Fordham et. al., 1975; Kylen and Mc Cready, 1975). /

Bagka araguncilar tarafindan ise ¢imlendirmenin bakla, bezelye ve mercimek lanclerin-
deki protein igeﬁginde Onemli bir etkisi olmadigi, amino asit kompozisyonunun da
fazla degismedigi bildirilmektedir. Kuru mercimek tanelerinde % 26.7 olan protein
miktari, cimlenmis tanelerde % 28.9 oraminda tesbit edilmigtir (Hsu et. al., 1980).
Diger bir @hma& ise % 21.6 proktein igerikli nohutun ¢imlendirmeden sonraki pro-
tein miktan % 21.7 olarak bulunmusgtur (De Tonella and Berry, 1987). '

- Karbonhidratlar, tahil ve kurubaklagﬂlenn proteinler gibi temel bilesenlerindendir.



Kurubaklagillerde, ézellikle fasulye cesitlerinde rafinoz, satakiyoz ve verbaskos gibi
bazi oligosakkaritler bulunmaktadir ve sindirimleri oldukga giictiir. Baklagillerin sebep
oldugu barsak gazi ve siskinliginin anaerobik mikroorganizmalarnn bu oligosakkaritler
lizerindeki etkisi sonucu meydana geldigi belirtilmektedir (Aman, 1979). Birgok ca-
hsmada ¢imlendirmenin bu disik molekiil agirhikh karbonhidratlara etkisi arag-
tinlmigtir. Genellikle ¢cimlendirme sirasinda sakkaroz, fruktoz ve glukoz artarken; rafi-
noz cinsinden oligasakkaritler lizla azalma gostermektedirler. Nohut ve bir cegit fa-
sulye iizerinde yapilan bir ¢alismada, ii¢ giinlik ¢imlenme sonunda, tanelerin kabon-
hidrat iceriginde azalma olmusgtur. Rafinoz ¢imlenme sirasmnda enerji kaynagi olarak
kullamimaktadir. Bunun neticesi olarak da rafinoz seviyesi ¢imlenmenin 3. giiniinde
hizla azalmstr. Cimlendirmenin 1. giiniinde nohutta glukoz, fruktoz ve sakkaroz
miktar1, maksimum seviyesine ulasmistir (Aman, ‘1979).

Adjei-twum  ve arkadaglann (1976), soya [asulyesinde ¢imlendirildikien sonra
¢oziinebilen toplam geker, rafinoz ve stakiyoz miktarindaki degismeyi aragtrmiglar-
dir. Soya fasulyesinde 3 giin ¢imlendirme sonunda rafinoz ve stakiyozda % 80 azal-
ma olmaktadir. 6 giin siiren ¢imlendirme sonunda ise bu iki seker tamamen kaybol-
makladir. Toplam ¢6zinebilir karbonhidratlar ¢imlendirmenin 3. giininde % 60 azal-
makta, bu azalma gimlendirme sirasmda tanenin solunum igin karbonhidratan kul-
lanmasina baglanmaktadir.

Férkh fasulye gesitlerinin ¢imlendirilmesinin karbonhidratlara etkisini aragtiran Laba-
neizh ve Luh (1981), higastamn, ¢imlendirme sirasinda fasulye gesillerinde ¢imlen-
dirme siiresine paralel olarak az;ldlglm, nisastanin pargalanmasmnin fosforilaz ve ami-
laz aktivetelerinde artisa baglanabilecegini belirtmislerdir. |

Tahillanin’ ve kurubaklagillerin gimlendirilmesiyle, bazs vitamin miktarlarinda olumlu
degigmeler gozlenmigtir. Bezelye ve fasulye tanelerinde yapilan ¢imlendirme galiyma-
laninda 6 cesit bezelye ve 12 gesit fasulye kullamlmus, kuru taneyle kayasla/ndxgmda
¢imlenmis bezelye tanelerinin 7-8 kat, ¢imlendirilmig fasulyelerin ise 6-7 kat daha



fazla askorbik asit icerdigi lesbil edilmigir (Fordham el. al., 1975; Hsu et al,
1980).

Cesitli galismalarda ¢imlendirilmis fasulyelerin taheye gore daha iyi tiamin kaynag
oldugu gosterilmigtir. Bezelye ve fasulye gesitlerinin ¢imlendirilmesi ¢alismalarinda
tiamin igerigi 4-6 gim cimlendirme sonunda, bezelyelerde 3-4 kat, fasulyelerde 3-6
kat artig gostermigtir (Fordham et. al, 1975). 4 giin cimlcndirilmis soya filizlerinde
tiamin icerigi 0.26 mg/100 g’dan 0.49 mg/100 g’a yiikselmis, benzer sonuglar arpa
ve bugday icin de almmustr (Finney, 1985). |

Cimlendirme sirasinda en ¢ok artiy gosileren vilaminlerden biri de By vilaminidir.
Doksan farkli tanenin ¢imlendirme ¢alismalarinda B; vitaminindeki artig taneye gore
ortalama 2-10 kati olarak belirtilmigtir (Finney, 1985).

Cimlendirildikten sonra bezelyelerin riboflavin igerikleri de 6-12 kat artis géstermistir
(Fordham et. all., 1975). Soya fasulyesinde 0.25 mg/100 g olarak bulunan ribofla-
vin ¢imlendirme sonunda 0.60 mg/100 g’a yikselmistir (Kylen and Mc‘ Cready,
1975). Bagka bir ¢alismada soya fasulyesindeki riboflavin igerigine ¢imlendirmenin
etkisi ortalama 3-5 kat artiy seklinde belirtilmistir. Cimlendirilmis baklanmn riboflavin
iceriginde de 1.5 kal artis gozlenmistir (Hsu et. al., 1980).

Tahillar ve kurubaklagillerin her ikisi de niasinin iyi birer kaynagidirlar. Cimlen-
dirmenin c¢esitli tahiflar ve kurubaklagiller {izerine etkisini veren bir ¢aliymada bug-
day icin tanedeki niasin miktan ortalama 6.2 mg/100 g olarak bulunmug, tanenin 5
giin ¢imlendirilmesinden sonra filiz klsmmda ortalama 12.1 mg/100 g’a ylkselmigtir
~ (Finney, 1985). Cimlendirme sonunda bezelyelerin niasin iceriginde 5-9, fasulyelerin
niasin igeriginde 8-10 kat artiy s6z konusudur (Fordham et. al., 1975). Soya fasul-
~yesi ile yapilan bir cahymada baslangicta kuru tanedeki niasin icerigi 3.27 mg/100 g
iken, 3 gin ¢imlenme sonunda 4.10 mg/100 g degerine u1a§ni1§ur (Kylen and Mc
Cready, 1975).



Nohut, bugday ve Mung fasulyesinin besin degerine gmlemnemn etkisini aragtiran
Harmuth-Hoene vd., (1987), ¢imlenme esnasinda her ii¢ tohumda da kurumadde ve
karbonhidrat kaybi belirlemiglerdir. Ayrica bugdayda fitik asitin kismen hidrolize
oldu_gunu, ¢oklu doymami§ yag asitleri, selilloz ve bazi amino asitlerin artugim tes-
bit etmiglerdir. Sik su verme neticesi Fe (% 9-21), K (% 27 nohutta), Cu (% 17
nohutta) miktarinda azalma oldugunu gézlendenﬁglgrdir.

Cimlendirilmig yeni bir nohut gesitinde, 1s1l iglem sonucu olusan degisimlerin belir-
lendigi bir ¢ahsmada, pisirmenin killi ve tripsin ihhibitdrind (% 57 oramnda)
azalingy, PER ve protein hazmmm fazla etkilemedigi tesbil edilmiglir (Viacroze, 1987).

Baysal (1986), bugday unu ve bulgurun siit veya yogurtla kangtiriimas: ile elde edi-
len tarhanammn; sadece bugday unu veya bulgura nazaran daha yiiksek kaliteli protein
icerdiklerini ve aym zamanda B vitaminleri ve kalsiyum bakimindan da zengin
oldugunu belirtmektedir.

Yapilan bir aragirmada, soya ve nohut ilavesi ile yapilan mercimek corbasimn besin
degerinin, duyusal Ozellikleri bozulmadan arttif: rapor edilmigtir (El-Sherbiny et. al.,
1986).

Jandal (1989), bir larhana cegidi olan kishk ile ilgili yaptg: derlemede, kishk’in bir
kisim tereyag ile bir kisim yagh ya da yarm yagh siite; 1/2 kisim bulgurun ilavesi
ve bir hafta siireyle fermantasyondan sonra, ufalanarak; ii¢ gin gineste kurutul-
masiyla elde edildigini ve kishk’in, % 7.4-7.9 su, % 6.9-8.6 yag, % 92-92.6 top-
lam sindirilebilirlikte % 13.4-23.5 prolein igeren, Arap iilkelerinde ¢ok wiulan, hazm
kolay bir {irin oldugunu belirtmigtir. |

Bulgur ve yogurt fermantasyonu ile elde edilen bes kishk Ornegi iizerinde yapilan bir
aragtirmada, 100 gram, kishk 6rneginde; 23.5 g protein, 6.9 g yag, 59 g ka;bonhid—
ral, 7.8 g su, 2.5 g seliloz, 8.1 g kiil, 55 mg Ca, 410 mg P ve 38 mg Fe icerigi
oldugu tesbit edilmigtir. Bu aragtrmada kishK'in, fenilalanin, thereonin, isoldsin,



10sin, arginin, valin, tyrosin ve lisin amino asillerini yiiksek seviyelerde, triptofan ve
silfiirli amino asitleri ise diigiik seviyclerde igerdigi aynica  belirtilmigtir (Morcos,
et. al, 1973). |

Misir'in gesitli bolgelerinden toplanan 10 kishk 6rneginde yapilan analizler sonucu
bulunan ortdlama degerler su sekilde bulunmustur; su % 9.64, pH 4.17, loplam asit-
ik % 1.97, tuz % 8.9, kil % 11.12, toplam protein % 15.75, ham eter ekstrakti
% 7.4, karbonhidrat % 58.84 (Atia and Khattab, 1985). |

Tarhananin besin degeri, bilesime giren maddelerin cinsine ve katilma oranina bagh
olarak degigiklik gostermekiedir. Tarhanamm 100 graminda ortalama olarak; 10.4 g
su, 316 kkalori, 12.2 g protcin, 4.4 g yag, 56.4 g karbonhidrat, 68.5 mg kal-
siyum, 1.8 mg demir, 0.01 mg Bj vitamini, 0.08 mg B2 vitamini bulundugu Bay-
sal (1978) tarafindan bildirilmistir.

Siyamoglu (1961), Tirkiye’nin ¢esilli il ve kOylerinden, degisik yontem ve madde-
lerle yapilmis tarhana gesitlerini tesbit ederek, 134 tarhana 6rnegi izerinde kapsamh
bir cahma yapmugtir. Bu ¢alisma sonunda, 134 tarhana 6rneginin 100 graminda orta-
lama olarak; su 10.2 g (6.35-13.38 g arasi), protein 16 g (12.00-29.92 g), nisasta
60.03 g (41.67-77.51 g), kil 6.22 gl(1.42-14.116 g), yag 5.44 g (1.62-18.22 ),
scliloz 1.02 g (0.01-3.14 g), tuz 3.80 g (0.56-10.39 g), seker 3.06 (eseri-5.02 g),k
siilfirik asit cinsinden asitlik 0.96 g (0.24-1.96 g), pH 3.71-6.25 arasinda, fosfor
599 mg (251-1159 mg), potasyum 282 mg (148-465 mg), kalsiyum 3736 mg (ese-
ri-10107 mg), demir 103.4 mg (48.5-319.8 mg) olarak belirlenmislir.

Tarhana komple bir gida olup, yapihisinda kullamlan hammadde ve yapum teknigi
bakimndan birgok faktdriin etkisi altndadir. Siyamoglu (1961), yaptig1 gahsmamn
ikinci kismunda, bu faktdrlerin tarhananm olusumundaki tesirlerini meydana gikarmak
i¢in, 134 tarhana Grnegi Gzerinde yaptig: 4ra§un'naldnn wiginda, yogurt,iuz, ferman-
tasyon siiresi gibi faktorleri degistirerek; 8 ayn recete belirlemis ve bu regetelere uy-
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rak 8 gesil larhana Ornegi elde etmistir. Bu Grneklerin analizi sonucunda 100 gramda;
su 8.85-9.95 g, protein 12.68-14.79 g, nigasta 56.58-68.27 g, yag 2.11-4.27 g,
seliiloz 0.26;0.78 g; kil 1.09-10.97 g, asitlik 0.88-1.60 g, pH 4.87-3.00 arasinda
bulunmugtur. En yliksek _protein ve nisasta miktar;; 1 kg un, 500 g yogurt, 500 g
domales, 500 g éogan, 500 g kirmuz1 biber, 25 g maya ve 5 g yesillik igeren 5
no’lu regetede belnlemm;tlr

Ulkemizin gesitli yérelerinden toplanms 23 adet tarhana Sreginde yapilan bir
¢alismada, tarhana 6rneklerinin 100 graminda ortalama olarak; su 10.4 g, protein
12.2 g, yag 4.44 g, nisasta 56.37 g, B] vitamini 0.052 mg, C vilamini 1.22-8:30
mg olarak tesbit edilmigtir (Karatas, 1984).

Colakoglu ve Bilgir (1977), Tirk kuru ¢orbaliklan Gizerinde yaptiklan bir aragirmada
piyasadan 6 tarhana Ornegi almslardir. Aragtirma sonunda tarhananmin 100 graminda
ortalama olarak; 8.39 g su, 11.71 g protein, 1.15 g yag, 59.43 g nigasta, 228 mg
fosfor, 20.2 mg demir, oldugunu belirlemiglerdir.

Cocuk ve risk altindaki klsxlenn protein ihtiyacina gore ticari tarhanalarin formulasyo-
nu izerine bir cahsmada 4 ticari, 2 ev tarhanast analiz edilmistir. Protein degerleri,
licari larhanalarda 3.42-7.95 g/100 g, ev Gretimi tarhanalarda ise 17.60-17.80 g/lOO
g arasinda bulunmugtur. Bu ¢ahgmada ayrica 5 degisik tarhana formiilii Gzerinde du--
rulmustur. Bunlarin protein seviyeleri 12.22-18.31 g/100 g arasmda tesbit edilmig ve
bu tarhana Orneklerine ait amino asit igeriklerinin, aragurmamn bash@inda adi gecen
gruplar igin, ihliyac1 bityiik 6lgiide kargilayacak seviyelerde oldugu belirtilmigtir (Pir-
kul, 1988). |

Yapilan bir aragtirmada, tarhana {iretiminde kullamlan yogurt tipi ve miktarimn
degistirilmesi ile bilesimde mayaya yer verilmesinin, tarhana fermantasyonunun
geligimi ve drindeki mikroorganizma populasyonu Uzerindeki etkileri, farkh bile-
simdeki 8 tarhana Ornegi {izerinde incelenmigﬁr. Bunun sonucunda; tretimde kul-
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lamlacak yogurdun iyi kaliltede olmasi ve yilksek starter aklivitesi gostermesi duru-
munda; yogurt : un oranmnin 0.5 : 1 oldugu tarhana formulasyonlarimin rahathkla
kullamlabilecegini ve bilesimde mayaya yer verilmesinin cegiti yogurt tipleriyle
iiretilen tarhanalarda istenilen 6lgiide bir asitlik ve pH derecesine ulagilamadig1 bildi-
rilmiglir (Temiz ve Pirkul, 1990).

Temiz ve Pirkul (1991),: yukarida bahsedilen ¢aligmanin devamm olarak, aym 8 tar-
hana O&rneginin kimyasal ve duyusal Ozelliklerini aragtrmuglardir. Tarhana Ornekle-
rinin neticeleri su arahiklarda bulunmustur; protein % 12.73-20.04, pH 3.99-4.33,
kalsiyum 52.60-104.60 mg/100 g, demir 3.23-8.70 mg/100 g, g¢inko 1.29-2.11 g/
100 g, lisin 460.79-917.17 mg/100 g. Arastiricilar sonug bolimiinde tarhanamn bes-
leme degerinin yiiksek oldugunu, tarhana iiretiminde, igletme tipi yogurt kullamilarak
Uretilen tarhanalarda asitlik ile ilgili 6zelliklerde daha iyi sonuclar alindigim, buna
kargihk lorba yogurdu kullamlarak dretilen tarhana érneklerinin ise prolein ve amino-
asit igerigi ile duyusal ozellikleri yoniinden daha istiin nitelikte bulundugunu belirt-
mislerdir. Ayrica tarhana firetiminde yogurt ve una 1:1 oraminda yer vermenin
orneklerin kimyasal komposizyonunda, dolayisiyla da besin degerinde’ genel olarak
olumlu sonuglar verdigini, larhana bilesiminde mayaya da yer verilmesinin,
Orneklerdeki belirli aminoasitler ile Srneklerin tat ve koku Gzellikleri izerinde olumlu

etkide bulundugunu bildirmislerdir.

Yazman ve arkadaglarmin (1990) yaptiklann bir ¢alismada, degisik kurutma islem-
lerinin, tarhanadaki riboflavin degeri Gzerine etkisini aragurmglardir. Aragtirma bulgu-
lar1, uygulanan kurutma iglemleri igerisinde en az riboflavin kaybma yol agan, %
22.39 oramyla etiivde 44°C’de kurutma, en fazla riboflavin kaybina yol acan ise

% 84.49 oramiyla giineste 40-50°C'de kurutma siireci oldugunu gostermistir.

Unun % 10'u yerine yagsiz kavrulmu; sdya unu konularak yapilan bir ¢algmada;
lezzette fazla bir degisiklik gbzlenmedigi, daha kolay islenebilir bir hamur kivam
elde edildigi, fermantasyonun etkilenmedigi, buna kargihk riiniin protein miktarinda
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% 3¢ yakin bir artis saglandigi, sadece rengin bll'dZ esmerlestigi belirtilmigtir
(Oktem, 1984). ‘

Yiicecan ve arkadaglan (1988), tarhananm besin deferi iizerine yaptklani bir
aragtirmada, Tirkiye'nin muhtelif yerlerinden toplanan 15 tarhana érnegi kullaﬁmxg-
lardir. Omneklerin ikisi goce, digerleri un tarhanasidir. Arastrma sonucunda tarhana

orneklerinin 100 graminda; su 10.6 g (9.0-12.1 g), protein 15.5 g (12.5-18.6 g), |
yag 5.2 g (4.0-7.2 g), kalsiyum 109 mg (59-191 mg), demir 3.6 mg (2.1-5.9 mg),
sodyum 634 mg (296-1130 mg), potasyum 114 mg (60-182 mg), magnezyum 78
mg (30-134 mg), cinko 1.8 mg (0.8-3.2 mg), bakir 450 mg (147-807 mg), mag-
nezyum 612 mg (211-1182 mg) olarak tesbit etmiglerdir. . |

Koctiirk (1964), yaymlamig oldugu "Tarhana” isimli kitabinda; tarhanamn tarihini,
6nemini ve yayginlastiriimas: igin ¢esitli Onerilerini biraraya toplanmigtir.

Tarhanamn besin degerini arturmak i¢in yapilan bir arasirmada, tarhanaya % 20 soya
unu ilave edilmis ve bunun sonucu olarak; net protein kullammmnin % 55.1-57.3'den
% 55.1-71.3'e artug: belirlenmigtir (Merdol, 1968).

Nufusun artan oranlarda gehirlerde ve apartmanlarda yagsamaya baglamasi, evler.;ie tar-
hana yapimm zorlagrmaktadir. Aileler tarhana ihtiyaglanm satm alarak giderme yolu-
na bagvurmakta, bdylece tarhana da yan hazir gida maddesi olarak pazardaki yerini
almaktadir (Oktem, 1984). Endiistriyel boyutta ilk iiretimin 1950 yihnda bagladig: bil-
dirilen (Pekin, 1988) tarhanamin, bugiin belirli bazi firmalar tarafindan, uretimi
siirdiiriilmektedir. Tarhana, sahip oldugu yiksek besleyci Ozelligi sayesinde Ozellikle
toplu beslenmenin sdzkonusu oldugu; yatth okullar, yetistirme yurtlari, gesitli kurum
ve kuruluglar ile ordu yemekhanelerinde temel bir bisin Ggesi olarak yerini almahdur.

Literatiir bilgilerinin 1s12inda, mevcut veriler bir araya getirildiginde, Tarhana
yapmminda iki temel unsur olan tahil ve sit Uriinlerine ilavelen, besin degeri ve
aromatik amach olarak degisik katkilar kullanilmaktadir.
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Biber, domates, sogan gibi sebzeler tad ve aroma yamnda mineral ve vitamin gibi
vital besin elementleri bakimindan katkida bulunurlar. Bunlar, formiilasyona ¢ig ve-
ya pigmis halde katilabilmektedirler. Aynca tuzla birlikte fermantasyon ortamim regiile
ederler.

Besin degerince, Gzellikle prolein miklan ve kalitesi bakiminca zenginleglirmede kuru
baklagillere yer verilmektedir. Bilhassa nohut bu amagla yoresel olarak bazi bolge-
lerde pisirildikten sonra tarhana formiilasyona dahil edilmektedir.

Baklagiller 6nemli birer protein kaynagi olmalar1 yaminda, proteinlerinin sindirilebilir-
liklerinin diigiik olmas:, tripsin inhibildrii lagimas: mineralleri fital seklinde baglamas,
bunlarin gida maddesi olarak kullammlarindaki 1s1 muamele ve ¢imlendirme gibi
iglemlere tabi tutulmasim, giindeme getirmektedir. Tarhana icin de baklagil ilavesi ile
zenginletirme sézkonusu olunca, aym olumsuz etkilerin giderilmesi gerekmektedir.
Bunun i¢in uygulanan pisirme ve kavurma gibi 1s1l iglemler, baklagil tanelerinde bi-
yokimyasal aktiviteyi giderirken, baklagil ununun fermantasyon reaksiyonlarmi sinir-
lamaktadir. Cimlendirme ise fermantasyona, ¢ig forma gore, cok daha reaktif bir ge-
kilde istirak etmektedir.

Bu arasurmada, larhanamm zenginlegtirilmesinde, iilkemizde zaten kullaniimakta olan
nohut yamnda, yine ¢orbalik olarak degerlendirilen mercimek, ilaveten de yiizyilm en
onemli protein kaynagi gozilyle bakilan soya fasulyesi, katki materyali olarak kul-
lamimstir.

Baklagil laneleri orijinal saglam formlan yamnda, biyokimyasal aktvite agsmndan in-
aktivite edilmis “pisirilmig” ve aktivitesi artinlmig “¢imlendirilmis” formlarda formu-
lasyona dahil edilmistir. :

Tarhana hamurunun fermantasyonunu hizlandirmak icin katkilardan gelen tabii ve
yogurt mikroflorasimna ilavelen, aragtrma mayasiz ve maya (S.cerevisiae ) katkih ola-
rak tekrar edilmigtir.



14

Boylece larhanammn bagla prolein faydalihg olmak izere, enerji degeri, buz1 kimyasal
ve mineral madde igerigi ile jelatinizasyon &zelliklcri agisindan ele alinan faktdrierce
anlamh ve 6nemli interaksiyonlara sahip olup olmadif1 arastrilmstir.
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2. MATERYAL ve METOT

2.1. Materyal

Tarhana Omeklerinin bilesiminde yer alan hammaddelerden; bugday unu (Tip 1),
isletme tipi yogurt, domates salcasi (duble konsantre), instant toz maya, kuru sogan,
kirmiz1 oz biber, lwz, nohul ve yesil mercimeig piyasadan elde edilmiglerdir. Ayrica,
S.U. Ziraat Fakiiltesi Tarla Bitkileri Boliimiince {iretilmig bulunan Cumberland cesidi
soya fasulyesi kullamlmigtir. .

2.2. Metot
2.2.1. Deneme Plam

Deneme, 3 ¢esit baklagil (soya, mercimek ve nohut) kontrole kargi, 3 l'a.rkh igleme
(¢ig, pismig ve cimlendirilmig) tabi tutularak, ’mayah ve mayasiz gartlarda, 2 teker-
rirld olarak kurulmug ve 4x3x2 faktoriyel diizenleme geklinde tam gansa bagh dene-
me planina gére ylriitilmigtir (Dizglines, 1987).

2.2.2. Tarhana Orneklerinin Hazirlanmasi

Tarhana formiilasyonu, literatiir bilgileri, cevrede yapilan aragtirmalar ve tarafimizca
yapilan 6n denemeler sonucunda, Tablo 2.1'de goriildigi gibi belirlenmistir.

Baklagil katkih Grneklerde, bu formile ayrica, soya, mercimek ve nohut; ¢ig, pismis
ve ¢imlendirilmis halde, 500 gram un esasma gore; herbirine 100’er gram (%20) ol-
mak lizere, gutiilerek katimistir. Mayah tarhana Grnekierine de S’er gram (%1) ins-
tant kuru maya ilave edilmistir. ‘

Baklagil tanelerinin hazxrlanmam Saglam taneler; 100 gram tane, bir gece suda tutu-
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larak yumusatmis ve kiyma makinasindan gecirilerek tarhana hamuruna kans-
unlmugtr. Cimlendirilmis taneler, 100 gram lane su ile islatlarak; ¢ gin boyunca
¢imlendirilmig, aym sckilde kiyma makinasindan gegirilerek, tarhana hamuruna ilave
edilmigtir. Pismig taneler; 100 gram tane 24 saat suda islatiidiktan sonra otoklavda
120°C’de 10 dakika siireyle haslanmig ve digerleri gibi aym islemden gegirilerek tar-
hana hamuruna katlmgtr.

Tablo2.1. Aragtirmada Kullanmilan Genel Tarhana Formiilasyonu.

Hammadde Miktar (g) Oran(%)
Un 500 100
Yogurt 200 40
Saica 50 10
K. sogan 75 5
K. Toz Biber 10 2.
Tuz ' 5 1

Hamur yogurucusunda 3-5 dakika yogurulan tarhana hamuru, laboratuvar gartlarinda,
laktik asit cinsinden % 1 asit icerene kadar fermente ettirilmigtir. Bundan sonra tar-
hana, kugbag bityiikligiinde paralara aynlarak, sicak hava sirkiilasyonlu Ozkeseoglu
PFS-9 finminda, tepsiler igerisinde 55°C’de, % 9-12 rutubete diiginceye kadar kuru-
tulmuglardir. Kurutulan ornekler, ¢ekicli degirmende 1 mm delik ¢aph gémlek kul-
lanilarak; 6gitiilmilg ve cam kavanozlar icerisine konarak, oda sartlarinda analiz igin
muhalaza aluna abnmmgur.

2.2.3. Laboratavar Analizleri

Arglrmanm yukanda verilen deneme plamna gore elde edilen tarhana Grneklerinde
su (ICC-No 110/1), kiil (ICC-No. 104), nigasta (ICC-No. 123) ve protein (ICC-No.
105) tayinleri yapilmistir (Anon, 1981b). Selilloz Anon (1978)’e, amilograf deneme-
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leri Elgiin vd. (1990)'ne, yag Soxhlet-Henkel yontemi (Anon, 1960)'ne gore belilen-
migtir.

Tarhana GrnekKlerinin Fe, Zn, Ca, Mg, K ve P tayinleri, 6rneklerden 1 gram ahnarak
Kacar (1972) tarafindan bildirildigi gibi 1:4’lik HNOj + HCIO4 asit kangim ile yas
yakilarak layin edilmistir. |

Tarhanalarin pH tayinleri, 10 g Ornegin 100 ml safsuda eritilmesinden sonra Basic
Digital pH Meter (ICD-II)’de okunarak yapilmigtir.

Tarhana Orneklerinin renkleri, Farbenatlas (Kiippers, 1987)’a gore belirlenmistir.

Suda erir protein layini igin, 5 g tarhana Ornegi Uzerine 25 ml salsu konularak;
45°C’lik ¢alkalayicr su banyosunda 15 dakika bekletildi. Daha sonra kigit filtreden
stiziildi. Siizikkten 5 ml alinarak ICC - No. 105 (Anon, 1981b)’e gbre suya gecen
protein miktar: belirlendi.

Orneklerin kalori degerleri Bilgin (1961) ve Anon, (1975)'a gore hesap yoluyla belir-
lenmigtir. Buna gbre 1 gram protein ve nigastanm kalori degeri 4 kcal, 1 gram yagn
ise 9 kcal. kabul edilerek; tayin sonucu bulunan protein, yag ve nisasta miktarlar1 bu
faktorlerle carpilarak: tarhananin toplam kalori degerleri belirlenmis ve 100 gram tar-
hana kurumaddesinde kcal olarak ifade edilmigtir. |

Sindirilebilir protein miktan tayini, in vitro olarak Bookwalter vd. (1987)'ne gére
modifiye edilerek yapilmustir. Pismemis tarhanada sindirilebilir protein tayini icin, 1 g
tarhana Ornegi iizerine 225 ml Pepsin Cozeltisi (%24’'lik 1 It HCl + 2 g Pepsin)
ilave edilip; kangunldi. Bu kangim 40°C'lik etiivde 48 saal siire ile tutuldu. Strenin
sonunda herbir 6rnek standart filtre kigitlarmdan (Schleicher and Schvell 589-1
Schwarzband) siiziildii. Filtre kAgidinda kalan tortunun protein miktar belirlendi. Bu
miktar, tarhana Orneklerinin daha Onceden belirlenen toplam protein miktarindan
¢ikanlarak; sindirilebilen yilizde prolein mikian hesaplandi.
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Pismis larhanada sindirilebilir protein layini, drneklerin pigirilmesinden sonra aynen
yukanida belirtildigi gibi yapildi. Pisirme iglemi kurumadde esasma gore bir erlene
alman 1 g tarhana Ornegi 10 ml safsu ile kangtirilarak kaynayan sallamah su banyo-
sunda 20 dakika tutularak yapildi. /

2.2.4. Istatistiki Analizler

Arastirma sirasinda elde edilen veriler, Selcuk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Bilgi
Islem Merkezinde varyans analizine (3bi tutulup, farklibiklarm istatistiki dnem smrlary
tesbit edilmistir. Istatistiki olarak 6nemli bulunan ana varyasyon kaynaklarmmn orta-
lamalan Duncan ¢oklu karsilagtirma testi uygulanarak karglagtmbmgtir. Istatistiki a-
naliz sonuglan tablolar halinde 6zetlenmis ve Gnemli bulunan interaksiyonlar sekiller
izerinde tarusimigtr (Dizgines vd., 1987).
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3.SONUCLAR VE TARTISMA

3.1. Analilik Sonuglar

Tarhana yapminda kullamlan bazi materyal lizerinde yapilan analiz sonuglann Tablo
3.1.a ve Tablo 3.1.b’de Ozetlenmistir. Tablolardan da anla§1labilecegi gibi Ozellikle
basta soya olmak {izere baklagil laneleri; protein, yag ve kiil bakimndan ana malter-
yal una goére daha yiiksek degerlere sahip olduklari gbzlenmektedir (Tablo 3.1.a).
Aym baklagil materyali, ana materyal una gore, soya en farkli degeri vermek iizere;
daha yiiksek suda eriyebilir protein vermistir. Pisirme ile sindirilebilirlikte diisme en
fazla unda gozlenmiglir. Soya unu jelatinizasyon Ozellikleri bakumindan arzu edilme-
yen Ozellikler géstermis, una en yakin Ozellifi mercimek uﬁu saglamigtir (Tablo
3.1.b).

3.2. Araguurma Sonucglan
3.2.1. Renk

Tarhaa Srneklerinin renkleri Farbenatlas (Kiippers, 1987)’a gore belirlenip, sonuglar
Tablo 3.1.c’de verilmistir.

Yapilan deskriptif degerlendirmelere gore tarhana &rneklerinin renkleri, baklagil
katkilarna, baklagillere uygulanan islemlere ve mayalamaya goére farkhiik gésterdikleri
belirlenmigtir.

Soya ilavé]i tarhana Orneklerinin renkleri, mercimek ve nohut ilaveli 6mek1efden
daha agik oldukian goriilmiistir. Bu durumun soyada bulunan lipoksidaz enziminin
aktivitesi sonucu olugtugu sdylenebilir. Mercimek katkilt tarhana Orneklerinin renkleri
ise nohut katkih 6rneklerden daha agk olmugtur. |
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Baklagillere uygulanan iglemler igerisinde ¢imlendirme, drmeklerin rengini en ¢ok agan
iglem olmustur. Cimlendirme ile baklagil katkisma bagh olmaksizn biitiin tarhana
orneklerinin renkleri benzer derecede oldugu belirlenmistir. Bu durum da, ¢imlendirme
esnasinda lipoksidaz aktivitesinin artmasi sonucu (Pyler, 1979), tarhana G6rneklerinin
renginin agilmasina baglanabilir. Pismis baklagil katkili tarhana Srneklerinin renkleri
saglam ve ¢imlendirilmig baklagil katkih tarhana Grneklerinden daha koyu oldugu tes-
bit edilmigtir. Bu sonucun, pisirme ile enzimlerin inaktive edilmesinden ileri geldigi
sOylenebilir. Pisirme ile soyé ve nohut katkih tarhana Srneklerinin renkleri benzer
olurken; mercimek katkih Grneklerin renkleri, soya ve nohut katkili 6rneklerden gok
az agik renkli oldugu tesbit edilmigtir.

Tablo 3.1.c Tarhana Orneklerin Renkleri.

Farbenatlas Renk Kodu -
Islem Katkilama Sayfa Turuncu San
(00-99) (00-99) (00-99)

Kontrol a¥ 00 07 20

S b** 00 07 15
A Soya a 00 04 11
G b 00 04 15
L Mercimek | a 00 07 20
A b 00 07 26
M Nohut a 02 11 26
b 00 07 26

Kontrol a 00 07 20

p b 00 07 15
i Soya a 00 11 26
S b 00 07 20
M Mercimek | a 00 11 20
1 b 00 07 20
) Nohut a 00 11 26
b 00 07 20

;: Kontrol a 00 07 20
M b 00 07 15
5 Soya a 00 02 15
b b 00 11 26
% Mercimek | a 00 02 15
T b 00 04 15
e Nohut a - 00 02 15
s b 00 11 20

* :Mayah

**: Mayasiz -
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Maya ilaveli 6rneklerin renkleri, mayasiz olanlardan daha agik olduklan gorilmigtir.

3.2.2. Tarhananmin Bilegimi

Farkh islemlere tabi tutulmug baklagil katkih tarhana Orneklcrinin baz analiz
sonuglan, Tablo 3.2'de verilmistir. Bu verilere ait varyans analizi sonuglan ise, Tab-
lo 3.3’de yer almustir. Duncan g¢okiu kargﬂagurma testi sonuclari da Tablo 3.4, 3.5
ve 3.6’de Gzelenmiglir.

3.2.2.a Ham Kiil

Varyans analizi sonuglarma gore, Orneklerin kil miktan {zerine, baklagillere uygula-
nan iglemler (p<0.05), baklagil katkis1 (p<0.01) ve mayalama (p<0.01) istatistiki ola-
rak onemli derecede etkili olmustur (Tablo 3.3).

Islem, baklagil ve mayalama degiskenlerine ait kiil miktar1 ortalamalarimn Duncan
¢oklu karsilagirma testi sonuglann Tablo 3.4, 3.5 ve 3.6’da yer almusur. Varyans a-
nalizi sonuglarma gore, istatistiki olarak 6nemIi (p<0.01) bulunan kiil miktar:
izerinde etkili “Islem x Baklagil” interaksiyonunun gidisi ise Sekil 3.1’de
gosterilmigtir.

Tablo 3.4’ten gorilebilecegi gibi, soya katkih tarhana ornekler, diger larhana
Orneklerinden daha fazla kil icerigi gOsterirken; digerleri arasinda istatistiki bir fark
bulunamamstir. Ara§tmnada kullanilan soyanin, mercimek ve nohuta gore yaklagik
olarak iki kat daha fazla kil muhtevasina sahip olmas: (Tablo 3.1.a), bu durumun
labii bir sonucu oldugunu sdyleyebiliriz.

Saglam baklagil ilavesi ile elde edilen tarhana Grneklerinin kil igerikleri, pigmis ve

¢imlendirilmis baklagil ilavesiyle yapilan érneklere gore daha yiiksek degere sahiptir
(Tablo 3.5). Bunun yamnda pismis ve ¢imlendirilmis baklagillerle yapian tarhana
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Tablo 3.2. Tarhana Omeklerinin Yapilan Bazi Analiz Sonuglan (1. ve 2. Tekerriir).

Su ~ Ham  Ham = Ham  pupl  Nigasta  Titrasyon?

tglem b Kiil Selilloz Y : i
mem| Kelhm )00 Gy T o eer o A e
a* | 1166 138 081 275 1195 5725 140 4.6
Kontrol 1026 133 081 280 1256 57.15 140 4.69
pe | 10927 120 078 274 11.38 5629 1.85 4.43
9.07 1.09 0.80 278 12.58 56.50 1.87 442
a | 758 193 144 322 1522 5647 192 4.62
S sova 774 1.87 133 3.07 1457 5629 162 475
é Y& T | 818 1.68 110 3.2 1427 56.55 2.12 451
763 1.65 120 348 1500 56.00 2.18 448
L a | 980 151 1.6 224 1485 5744 162 481
A} Merc 791 123 118 205 1493 5770 164 479
M "p | 817 134 126 220 1359 5844 1.58 446
918 129 138 193 13.88 5774 212 431
a | 900 1.56 124 298 1435 56.87 1.89 462
Nohut 869 129 1.15 295 1403 5639 187 4.55
b | 862 103 104 274 1228 5729 206 437
| 880 1.13 137 3.0 1327 5733 193 4.55
a | 11.66 138 081 275 1195 5725 140 4.66
Konirol 1026 133 081 280 1256 57.15 140 4.69
p | 1092 120 078 274 1138 5629 1.85 443
907 1.09 080 278 12.58 56.50 1.87 442
P a | 748 156 1.51 220 1330 57.05 1.76 4.77
1 873 150 1.57 200 1358 5662 185 478
g | Soya 717654 1.57 158 234 1444 5743 202 4.53
M 750 139 163  2.00 14.08 5740 2.03 4.52
1 a | 1323 144 178 247 1275 5895 1.78 48l
S | M 1200 140 185 248 1460 5880 1.64 4.78
- I'p | 802 115 179 230 1361 5930 1.96 450
662 120 1.87 220 13.05 5915 198 4.50
a | 661 127 151 216 1457 5888 164 475
697 125 120 221 1422 59.15 162  4.69
Nohut ™ ™T7638 126 1.30 2.6 1310 60.80 1.84 4.60
750  1.36 149 235 1295 5925 2.00 4.4
a | 11.66 138 081 275 11.95 5725 140 466
Kontrol — 1026 133 081 280 1256 5715 140 4.69
¢ ont b | 1092 120 078 274 1138 5629 1.85 4.43
M 9.07 109 078 278 12.58 56.50 1.87 4.42
) a | 1100 135 158 320 1425 5362 149 488
E 862 144 195 340 1475 5484 173 471
N | Soya [T 717546 146 160 2.85 1413 5550 200 449
D 750 129 173 2.87 1317 5540 2.02 448
i a | 780 132 123 259 1475 5631 142 485
1 1062 119 120 280 1436 5593 1.69 4.65
L | Merm. T804 118 120 277 1402 5729 200 4.40
M | 757 132 133 2.80 1296 56.80 2.00 4.46
1 13.46 152 135 2.65 1452 5475 165 4.73
5 2 11200 139 111 260 1392 5380 165 4.69
Nohut I "7171225 130 117 265 1398 5430 194 447
1162 138 110 247 13.08 5505 194 448

*a; Mayali, **b: Mayasiz, 1: Protein N x 6.25, 2: Laktik asit olarak verilmigtir.
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Orneklerinin kiil miktarlan arasinda istatistiki olarak bir fark bulunamamugtir. Saglam
olarak yapilan katkilama ile kil iceriginin diger katkilamalara gore yiksek kmast;
pisirme ve ¢imlendirme islemleri sirasinda mineral madde kaybinin meydana geldigini
gostermektedir. Benzer sonug Vicroze (1987) ve Harmuth-Hoene vd., (1987) ta-
rafindan da rapor edilmigtir.

Tarhanalarin imalinde %1 oraminda kullamilan instant aktif kuru mayamn %4.0-6.6
dolaylarindaki kil icerigi (Elgiin ve Ertugay, 1990) muhtemelen tarhana orneklerine
de yansimis olup; mayah tarhana 6rneklerinin kiil miktarlari, mayasiz olanlardan daha
yiiksek miktarda bulunmugtur (Tablo 3.6).

. e
Tablo 3.6. Baza Kimyasal Degerlerin Mayalama Degiskenine Ait Orlalamalarin Duncan
Coklu Kargilagtirma Testi Sonuglan.*
Meyalama o Hax(;l)(ﬁl Hamgﬁr;tein Titrasy((’;: )Asitlig'i oH
Mayali 24 1.42 a 12.26 a 1.62 b 473 a
Mayasiz 24 1.28 b 1198 b 197 s 447 b

* Aym harfle igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkl degﬂdir (p<0.05).

Bu aragtirmada yer alan tarhana orneklerinin kiil miktarlari, diger aragtncilanin bul-
gularina gore daha digiik oldugu gorillmistir (Bilgin, 1961; Morcos, et. al., 1973).
Bu farkhihk, tarhana yapiminda yer alan, unun ve diger katkilarin gesit ve miktar
bakimindan farkh olmasiyla agiklanabilir.

Sekil 3.1'den de goriilebilecegi gibi, mercimek ve nohut katkilar tarhanamn kiil
miktarim az miktarda ve degisik ydnlerde etkilerken, &zellikle soyamin saglam formu
tarhananin kil miktarim kontrole gére gok yiiksek seviyede artirnigtir. Bu sonug
muhtemelen, bitiin baklagil gegitlerini isleme tabi tutmamn, kiilce zengin kabuk ta-
bakalarmin kaybma sebep oldugu sdylenebilir.
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KUL MIKTARI (%
1.8 A (%)

WA

13 /\L
N T

KONTROL ~ SOYA  MERCIMEK  NOHUT
KATKILAR

—— SAGLAM -~ PISMIS  —%- CIMLEND.

Sekil 3.1. Kill miktar: izerinde etkili “Islem x Baklagil” interaksiyonu.

3.2.2.b Ham Seliiloz

Tablo 3.3'e gore, tarhana Grneklerinin seliilloz miktan Gizerine, baklagillere uygulanan
islemler ve baklagil katksi, istatistiki olarak Snemli derecede (P<0.01) etkili olmugtur.

Tarhara 6meklerinin, iglem ve baklagil degiskenlerine ait selilloz miktan ortalama-
larmm Duncan ¢oklu kargilasgtrma testi sonuglari Tablo 3. 4'de ven]m1§t1r Tablo 3.3
gore, istatistiki olarak Onemli (P>0. 01) olan, seliloz miktan Gizerinde etkili"iglem X
Baklagil* interaksiyonu Sekil 3.2 ’de yer almustir.

Tablo 3.4’¢ gore, kontrol grubu, en az seliiloz miktarma sahip iken en fazla seliloz
miktar1, soya katkih tarhana Gmeklerinde goriilmektedir. Mercimek katkili Sroeklerin
ise nohut katkih 6rneklerden daha fazla seliloz ihtiva ettikleri belirlenmigtir.Bu du-
rum,baklagillerin farkh miktarlarda seliiloz iceriklerinden ileri gelmektedir (Tablo
3.1.a). ’
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Islem degigkenine ait seliilloz miktar1 ortalamalarinin Duncan ¢oklu kargilagtirma testi
sonuglarmna gore, en fazla selillozdan en aza dogru olmak fizere pigmis, ¢imlendirilmig
ve saglam baklagil katkih tarhana &rnekleri geklinde siralandiklan belirlenmistir.
Cimlendirme ve pisirme iglemleri, baklagil tanelerinin ve dolayh olarak tarhana
orneklerinin, seliiloz miktann #zerinde nispi bir artisa sebep olduklan sdylenebilir
(Harmuth-Hoene, epal., 1987). ‘

Sekil 3.2’de goriildiigii gibi, baklagillere uygulanan iglemler, seliiloz miktarn,
kontrole gore artummstr. Pigsirme ve ¢imlendirme iglemlerine tabi tutulmug baklagil
katkih tarhana Orneklerinin selilloz miktarlari, saglam olarak katkilanan &rneklere gore
daha yiiksek ¢ikmasi, uygulanan islemler sonucu olusan kurumadde kaybma dayah
nispi bir artig sonucu oldugu sdylenebilir. Pisirme sirasinda olusan tane patlamas: so-
nucu en yiiksek kuru madde kaybm veren mercimekte, en yiiksek nispi selilloz artig
kaydedilmigtir.

PR
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7 i 1.
KONTROL SOYA MERCIMEK ~ NOHUT

KATKILAR
= SAGLAM ~—+— PISMIS - —% CIMLEND.

Sekil 3.2. Seliiloz miktan1 iizerine etkili “fslem x Baklagil” interaksiyonu.
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3.2.2.c. Ham Yag

Varyans analizi sonuclarina gore, drneklerin yag miktarlan izerine, baklagillere uygu-
lanan iglemler ve baklagil katkisi, istatistiki olarak Onemli seviyede (P<0.01) etkili
olmugtur (Tablo 3.3).

Islem ve baklagil degiskenlerine ail yag miklun ortalamalanmn Duncan goklu
kargilagirma testi sonuglari Tablo 3.4 ve 3.5de yer almugtir. Varyans analizi
sonuglarma gore, istatistiki olarak 6énemli (P<0.05) bulunan, yag miktan {izerinde et-
kili *islem x baklagil x mayalama’ interaksiyonunun gidisi ise Sekil 3.3’de gérteril-
mistir. | |

Tablo 3.4'ten goriilebilecegi gibi en yiksek yag miktar1 soya katkih tarhana
orneklerinde goriilmiistiir. Soya katkih Ornekleri %2.59 ve %2.40 ile nohut ve mer-
cimek katkih 6rnekler takip etmistir. Kontrol ile soya katkii 6rneklerin yag miktarlan
arasmda istatistiki olarak bir fark belirlenememistir. Tarhana Srneklerinin yag miktar-
lan arasmdaki bu farklar, tarhana eldesinde kullanilan baklagillerin, degisik miktarlar-
daki yag iceriklerinden kaynaklandigi Tablo 3.1.a’da verilen analitik bulgulardan
agik¢a anlagiimaktadir.

Omeklerin iglem degiskenine ait yag miktarlan ortalamalarmmn, Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi sonuglarina gore, tarhana Orneklerinin yag miktarlan, uygulanan
islemlerden etkilenmiglerdir. Bu etkilenme en ¢ok pismis baklagil ilave edilen
Srneklerde en fazla diigilg ile goriilmistir. Bunu sirastyla cimlenmis ve saglam bak-
lagil katkih Srnekler izlemiglir. Bunun sebebi olarak; pisirmede, yagm, 11 elkisiyle
deforme olan hiicrelerden pigirme suyuna karigmasim, ¢imlendirmede ise, muhtemelen
yagn bir kisminn lipaz enzimi tarafindan gliserin ve yag asitlerine pargalanmasina ve
yaklagik 1/4tiniin solunumda kullanilmig olmasina baglayabiliriz (Tirker, 1977; Har-
muth-Hoene, et.al., 1987).

Sekil 3.3'de goriildiigii gibi, bitin baklagillerde pigirme iglemi, eriyerek suya gecen
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yag kaybma bagh olarak, tarhanamn yag miklanm disiriici etkide bulunmuglur.
Cimlendirme ise yag miktann yiiksek olan soya ve nohut katkih tarhanalarda, yag
oramimi diiglirirken; yag miktan diigik mercimek katkih 6rneklerde tersine bir durum

gozlenmistir.
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Sekil 3.3. Yag miktan iizerine etkili “Islem x Baklagil x Mayalama” interaksiyonu.
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3.2.2.d. Ham Protein

Tarhana 6rneklerinin protein miktarina ait varyans analizi sonuglan Tablo 3.3'de ve-
rilmigtir. Orneklerin protein miktarlan iizerine baklagil katkis1 ve mayalamamn istatis-
tiki olarak ¢ok Snemli (P<0.01) seviyede etkiye sahip olduklari goriilmektedir.

Baklagil ve mayalama degiskenlerine ait protein ortalamalarmn Duncan ¢oklu
karsilagirma testi sonuclan ise Tablo 3.4 ve 3.6’da verilmistir. Buna gore, baklagil
katkisiyla tarhana Orneklerinin protein iceriklerinde, kontrole gore, 6nemli artglar tes-
bit edilmigtir. En fazla artig soya katkih Orneklerde goriiliirken; daha sonra sirasiyla
nohut ve mercimek katkih Orneklerde gOriilmiigtir. Bu durumun agklamasi,
katkilamada kullamilan baklagillerin yiiksek protein icerikleriyle yapuabilir (Tablo
3.1.3).

Mayah tarhana rneklerinin, mayasiz olanlardan istatistiki olarak daha fazla protein
icermesi ise, aragtirmada kullamian % 1lik instant aktif kuru mayamn %60’a varan
protein igeriginden (Pyler, 1979; Elgiin ve Ertugay, 1990) kaynaklandig1 sdylenebilir
(Tablo 3.7).

'3.2.2.e. Nigasta

Varyans analizi sonuglarina gore, tarhana drneklerinin nisasta miktan ilizerine, baklagil
katkilarma uygulanan islemler, istatistiki olarak 6nemli derecede (P<0.05) etkili
‘olmusgtur (Tablo 3.3).

fslem degiskenine ait, nigasta miktarlan ortalamalanmin Duncan ¢oklu kargilagtirma
testi sonuglar1 Tablo 3.5de yer almigtir. Buna gore saglam ve pigmis baklagil katkih
tarhana Orneklerinin nigasta miktarlar1 arasinda istatistiki olarak bir fark goériilmezken;
cimlendirilmis baklagil katkih Orneklerin migasta miklarlarmda belli bir eksilme
gozlenmektedir. Bu durum, Labanciah ve Luh (1981)un da belirttikleri gibi,
¢imlenme sirasinda nigastanin ge§1ﬂ1 enzimlerce pargalanmasma ve enerji kaynag ola-
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rak kullamlmasma baglanabilir.
3.2.2.f. Titrasyon Asitligi

Tablo 3.3’e gbre, kurutulmus tarhana Grneklerindeki titrasyon asitligi iizerine, bakla-
gillere uygulanan islemler (P<0.05), baklagil katkisi (P<0.01) ve mayalama
(P<0.01), istatistiki olarak énemli derecede etkili olmuglardar.

Baklagillere uygulanan islemler, baklagil katkis: ve mayalama degigkenlerine ait titras-
yon asitligi ortalamalariin Duncan ¢oklu karsilaghirma testi sonuglari; Tablo 3.4,-3.5
ve 3.6'da verilmigtir. Varyans analizi sonuclarina goére, istatistiki olarak Onemli
(P<0.01) bulunan, titrasyon asilligi Gzerinde etkili "Baklagil x Mayalama” interak-
siyonu ise Sekil 3.4'te verilmigtir.

Baklagil degiskenine ait titrasyon asitlii ortalamalarmin Duncan ¢oklu kargilagtirma
testi sonuclarina goére, kontrola kiyasla, baklagil katkisi, asitligi arttrmugtir. Bu etki
en ¢ok soyah tarhana Grneklerinde goérilirken, bunu mercimek katkih Grnekler izle-
mistir. Nohut katkii Srnekler ise, hem soya, hem de mercimek katkih Grnekler ile
istatistiki olarak farksiz bulunmustur (Tablo 3.4). | |

Islem degiskenine ait Duncan ¢oklu karsilastrma testi sonuglarina gére ise, saglam
ve pigmis baklagil katkih larhana Grneklerinin titrasyon asillikleri arasinda istatistiki
olarak Onemli bir fark olmadif: halde, ¢imlendirilmis baklagil katkih tarhana
Srneklerinin titrasyon asitlikleri bunlardan diigiik seviyededir (Tablo 3.5). Bu durum
gimlenme esnasinda basit molekillld karbonhidratiann tane solunumu ve enzim faali-
yelleri sonucu azalmasma bagh olacak; tarhananm fermantasyonunda faaliyel gosteren
mikroorganizmalarn substrat yetersizliginden dolay: bagh olarak (Adjci-twum et.al.,
1976; Tiirker, 1977; Aman, 1979), asit firetiminin diger iglemlere gore daha diigiik -
- seviyelerde kalmasiyla agiklanabilir. Bunun yaninda enzimatik pargalanma iriinlerinin
fermantasyon orlamundaki buffer elkileri de sGzkonusu olabilir.
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Mayah tarhana Srneklerinin titrasyon asitlikleri, mayasiz olanlardan daha diigiik bulun-
mustur (Tablo 3.6). Bu sonucun benzerini, Temiz ve Pirkul (1990)'da yaptiklan
calismada tesbit etmiglerdir.

Aragtirmada yer alan tarhana Grneklerinin, %1 laktik asit icerene kadar fermente etti-
rilmesine ragmen, yukarida da gérildiigii gibi, son Griinde bu oran, faktdrlere gore
farkh olmak iizere,artrugtir. Bu artis %1 oramnda asitlie ulasan Grneklerde, ferman-
tasyonu durdurmak icin, tarhana hamurlarmin 55°C’lik firinda 15-17 saat siireyle ku-
rutulmalan esnasinda ve kurutulan 6rmeklerin analizlerinin yapildig ana kadar gegen
siire zarfinda belli bir asitlik gelisimi oldugunu gostermektedir. Bu durum, gegen siire
ierisinde, laktik asit bakterilerinin aktivitelerini belli seviyelerde siirdiirdiigiine igaret
etmektedir.Sekil 3.4’ten de goriilebilecegi gibi asitlik, baklagil katkis1 ile farkh oran-
larda artig gdstermektedir. Mayal tarhanadaki titrasyon asitliginin diigiikligi de agikca
gorilmektedir. Burada, muhtemelen maya hakimiyeti asidik fermantasyon mikroorga-
nizmalarnmin aktivitelerini stmrlamms olabilir. Kontrol dahil, soya, mercimek ve nohut
katkih biitiin 6rneklerde, mayasiz olanlar mayalilara gore daha fazla titrasyon asitligi
icerigine sahip olmuslardir. Mayasiz Grneklerde, soya, mercimek ve nohut katkih

TITRASYON ASITLIGH (%) t
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Sekil 3.4 Titrasyon asitligi izerine etkili “Baklagil x Mayalama” interaksiyonu.
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Ornekler, kontrola gire, daha [azla asillie sahip iken; asilligi en [azla mercimek
katkis1 artinlmigtir. Mayasiz 6rneklerde de benzer sonuclar alimurken; bunlarn iginde
en yiksek asitlifi, soyah tarhana &rnekleri gdstermigtir. Bu husus, suda eriyebilir
azotlu maddeiere, bilhassa amonyum tuziarina bagh olarak maya fermantasyonunun
aktivile edilmesiyle agiklanabilir (Pyler, 1979).

3.2.2.g. pH Degeri

Varyans analizi sonuglarma gore, 6rneklerin pH degerleri Gizerine, baklagil katkisi
(p<0.05) ve mayalama (p<0.01) istatistiki olarak, 6nemli derecede etkili olmustur
(Tablo 3.3).

Bakliagil degigkenlerine ait pH degeri ortalamalarinin Duncan ¢oklu kargilagtirma testi
sonuclari Tablo 3.4'de verilmigtir. pH degeri iizerine "Baklagil x Mayalama”
(p<0.01) interaksiyonunun etkisi ise Sekil 3.5’de gosterilmigtir.

Baklagil degiskenine ait Duncan goklu karmilagirma testi sonuclarina gore, kontrola
kiyasla soya, mercimek ve nohut katkii 6rnekler yiiksek pH degeri gosterirken; ara-
larinda istatistiki olarak herhangi bir fark belirlenememigtir (Tablo 3.4 ). Titrasyon
asitliginde baklagil katkih 6rneklerin yiiksek degeri, muhtemelen asit fermantasyonu-
nun tegvik edilmig olmas: ile agiklanabilir. Buna karmhik pH degerlerindeki varyasyo-
nun diigikliii ise baklagil katkistnin buffer kapasitesinden kaynaklanabilir.

‘Mayalama degigkenine ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan Tablo 3.6’da ve-
rilmigtir. Mayasiz Srneklerin pH degerleri, mayali drneklerin sahip olduklarindan daha
diigik bir degere sahip olduklan gorilmekiedir. Burada baklagil katkis: titrasyon asit-
liginde oldugu gibi pH asitlifinin deisimini de aym yonde etkilemigtir.Sekil 3.5'de
pH asitliindeki "Baklagil x Mayalama” interaksiyonu, titrasyon asitligi izerine etkili
olan “Baklagil x Mayalama” interaksiyonuna ($ekil 3.4) paralel bir gidis gostermigtir.
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Sekil 3.5. pH degeri iizerine etkili “Baklagil x Mayalama” interaksiyonu.

3.2.3. Tarhananm Besin begeri |

Tarhana Grneklerinin besin degerine ait aragtirma sonuglart Tablo 3.7’de verilmistir.
3.2.3.a Proteinlerin Besin Degeri

Suda Erir Protein: Tarhana Grneklerinin suda protein eriyebilirligi oranlarma ait
varyans analizi sonuglan Tablo 3.8'de yer almigtir. Orneklerin suda protein eriyebilir-
ligi oranlan {izerine, baklagillere uygulanan islemler baklagil katkisi ve mayalama, is-
tatistiki olarak ¢ok Onemli seviyede (p<0.01) etkili olmuglardir.

Baklagillere uygulanan iglemler, baklagil katkis: ve mayalama degigkenlerine ait suda
protein eriyebilirligi oranlan ortalamalarimn Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan
ise Tablo 3.9, 3.10 ve 3.11’de verilmigtir. Suda protein eriyebilirligi oram {izerinde
etkili "iglem x Baklagil x Mayalama” interaksiyonuda Sekil 3.6’da gdsterilmistir.
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Tablo 3.7. Tarhana Omeklerinin Besin Degeri Sonu(;lah (1. ve 2. Tekerriir).

lom|  Kalama | SpaProeln - GEIMie P s e
e %) (Keal/100g)

ax | 22.09 98.74 87.03 304.61

21.97 99.20 87.10 304.04

Kontrol (5144 95.95 88.40 295.34
21.54 94.43 88.08 _287.44

a | 2335 92.70 86.92 315.74

s | Soya 26.08 93.55 87.16 311.07
A b | 2740 92.85 87.94 311.36
a 25.07 95.13 87.67 297.92
i a | 25.18 93.47 90.97 309.32
A | Merc 26.72 97.52 92.10 308.97
M " | 2811 91.46 90.58 307.92
26.22 93.00 90.06 303.85

a | 2620 92.89 89.20 311.70

Nohut 25.65 96.72 89.02 308.23

b | 2728 95.03 88.03 302.94

27.73 99.17 87.94 310.30

b 22.89, gs.;g 37.03 384'6“11

21. 9. 7.10 4.0

Kontrol 3144 95.95 88.40 295.34
21.54 94.43 88.08 287.44

T a | 2414 9752 86.91 35520

p 22.90 98.08 87.92 298.80
1|5 Ty 2292 92.66 87.81 308.54
S 23.08 93.54 89.35 303.92
M a | 2494 90.43 87.06 309.03
i M 25.00 92.32 88.97 315.92
S o 1y 21.97 92.72 88.68 312.34
, 24.67 93.10 8728 308.60

a | 21.48 95.19 89.29 313.24

12053 93.11 88.75 313.37

Nohut = =133 51 93.66 89.00 314.68
26.48 93.44 89.50 310.35

a | 22.09 98.74 87.03 304.61

Kontrol 21.97 99.20 87.10  304.04

on b | 2144 95.95 88.40 295.34

1§ | 2154 94.43 83.08 287.44
M a | 27.02 93.33 85.54 300.28
L 2536 9417 - 8529 300.96
E | Soya 28.10 93.834 87.96 304.17
N 29.84 92.86 88.70 299.21
2 2 | 2549 91.66 87.12 307.55
R 26.00 91.68 86.55 301.96
1 | Mere. 3100 92.93 88.16 312.17
L . 31.33 92.59 87.96 304.24
M 26.24 91.94 88.08 304.08
s 21 2794 91.45 88.00 294.28
Nohut ™ ™1728.54 93.34 88.12 296.97
28.52 91.74 87.00 294.75

*a: Mayali, **b: Mayasiz
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Tablo 3.8. Tarhana Orneklerinin Baz1 Besin Degerlerine Ait Varyans Analizi

Sonuclan
SudaProtein Cig Tarhanada Pro-  Pigmis Tarhanada Pro-
Briyebilicligi  tein Sindirilebilirligi tein Sindirilebilirligi Enerji
VK SD KO F KO F KO F KO F
lslemler (A) 2 46.167  46.63** 1.734  4.77*  5.590  19.53** 287.00 3.40°
Baklagil (B) 3 §3.010  53.55** 40.550 25.02** 5.121  17.53** 339.20 4.02°
Mayalema (C) = 1 16.945  17.11** 15.563 9.60** 4.375  15.27** 541.50 6.42*
AXB 6 5.598 5.65°* 5198  3.21*  3.823  13.35** 57.50 0.68
AXC 2 4.025 4.07* 1.840  1.14 1.810  6.33** 27.00 0.32
BXC 3 4.549 4.59**  11.820 7.29** 2.920  10.18** 110.50 1.31
AXBXC 6 4.550 460** 5.721  3.25* 0484 1.69 23.50 0.28
Hata 24 0.990 1.621 0.286 84.35

*  P<0.05 seviyesinde Snemli

** P<0.01 seviyesinde Snemli

Baklagil degiskenine ait Duncan goklu kargilagtirma testi sonuclarina gére, mercimek
katkih Orneklerin suda eriyebilir prolein oram en yiiksek olurken, soya ve mohut
katkih Srnekler farksiz sonug gosterip mercimekten sonra gelmiglerdir. Kontrol ise en
az, suda protein eriyebilirlifi oranina sahip olmustur (Tablo 3.9).

Tahl ve baklagillerde bulunan albumin ve globulinler, tuzlu suda ¢ézlinme 6zelligine

sahiptirler, unda mevcul %6-14’lik proleinin; albumin %6-12, globulin %5-11, glu-
ten ise %78-85'lik kismim tegkil ederler (Elgiin ve Ertugay, 1990). Birbagka deyisle;
unda, tuzlu suda eriyebilen protein, mevcut proteinin %15-22’si kadardir. Ote-
yandah herbir gida maddesinin kendine &zgii ve farkh 6ze1[ikté proteinleri bulunur.
Bu cegillilik tarhanamn dogal yapismda yeterince meveuttur. Iste, tarhana Srneklerinin
de, suda protein eriyebilirlidindeki farkhliklar, bu nedenlerden dolayr meydana gel-
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Tablo 3.9. Baklagil Degiskenine Ait Tarhana Omeklerinin Bazi Besin Degeri Orta-

lamalanmn Duncan Coklu Karsilagtirma Testi Sonuglar.*

X Suda Protein Cig Tarhanada Pigmis Tarhanada Enerji
Baldagil " Briyebilidigi (%)  Protein Sind. (%) Protein Sind. (%)  (Kcal/100g)
Kontrol 12 2176 ¢ 97.08 a 87.65 b 297.86 b
Soya 12 2542 b 94.19 b 87.43 b 31191 a
Mercimek 12 2639 a 9273 ¢ 88.79 a 308.49 a
Nohut 12 2584 b 93.97 b 88.49 a 306.24 a

® Aym harfle isarctlenmiy ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.05).

Tablo 3.10. Islem Degigkenine Ait Tarhana Omeklerinin Baz1 Besin Degeri Ortala-
malanmn Duncan Coklu Kargilagirma Testi Sonuglan.*

Suda Protein Cig Tarhanada Pigmis Tarhanada Enerji
Iglem R Eriyebilitligi (%)  Protein Sind. (%)  Protein Sind. (%) (Kcal/100g)
Saglam 16 2339 b 94.86 a 88.59 a 305.62 ab
Pigmis 16 23.04 a 89.57 ¢ 88.24 b 309.71 a
Cimlendirilmig 16 2641 a 87.44 b 30125 b

93.74 b

* Aym harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (p<0.05).

Tablo 3.11. Maya Degiskenine Ait Tarhana Omeklerinin Bazi Besin Degeri Ortala-
malanmn Duncan Coklu Katsﬂa;hrma Testi Sonuglan.*

Suda_Protein Cig Tarhanada Pigmis
Mayalama n Eriyebilicligi (%)  Protein Sind. (%) Protein Smd(%) (Kc-l/a&c)
Mayals 24 3260 a 95.06 a 87.80 b 30890 a
Mayasiz 24 2307 b 93.92 b 88.78 a 302.19 b

* Aym harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkhi degildir (p<0.05).
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Islem degiskenine ait Duncan goklu kargilasirma testi sonuglarma gére (Tablo 3.10),
saglam ve pismis baklagil katkihi tarhana Srneklerinin suda protein eriyebilirligi oran-
lan1 arasmnda istatistiki olarak bir fark yok iken, ¢imlendirilmis baklagil katkih tar-
hana &rmneklerinde digerlerine gére oldukca yliksek suda protein eriyebilirligi oram
gOstermiglir (Tablo 3.10). Bu durum, ¢imlenme sirasmda proleaz enzimlerinin etkisi
sonucu proteinlerin hidrolize olmasiyla agiklanabilir (Tirker, 1977). Pigirme iglemi
 ise, sicakhgm etkisiyle denatiire olan proteinlerin eriyebilirligini biraz diigirmisg fakat
bu durum istatistiki diizeyde 6nemli bulunmamugtir.

Mayalama degigkenine ail Duncan ¢oklu karsilagurma lesti sonuglanna gore (Tabio
3.11), tarhana Orneklerinin suda protein eriyebilirligi oram mayasiz Grneklerdekine
gore istatistiki olarak daha yiiksek bulmmugtur. Bu durum maya kaynakh proteolitik
enzimlerin proteinleri daha diigiik molekiilli, eriyebilir azotlu bilesiklere indirgemesi
veya maya metaboliti yan iriinlerinin, ozellikle organik asillerin proteinleri disagre-
gasyona ugratmmg olmasi ile agiklanabilir (Pyler, 1979).

Suda protein eriyebilirligi oram ﬁzerinde etkili "Islem x Baklagil x Mayalama” inte-
raksiyonu Sekil 3.6’da gériilmektedir.Suda protein eriyebilirligi (SPE) biitiin baklagil-
‘lerde, genelde, konirola glre daha yiksek oranda meydana gelmiglir. Bilin bakla-
gil katkilarinda maya ilavesi SPE orammm artiric1 etki gostermigtir. Bu maya faaliye- -
tiyle proteinlerin hidrolizi ve disagregasyonu sonucu meydana gelen bir durumdur
(Pyler, 1979). Aym sekilde ¢imlendirme, biitiin baklagillerde, diger iglemlere gobre
SPE oramm en fazla artiran iglem olmustur. Bu sonug, baklagillerin gimlendirilmesi
esnasinda, proteinlerin enzimatik aktivite ile pargalanmasiyla agiklanabilir (Khan and
Ghafoor, 1978). Burada mayalama ile en yiiksek protein eriyebilirlik performansim
mayah sartlarda mercimek gostermistir. Pigirme iglemi, mayasiz sartlarda en fazla no-
hutla protem eriyebilirliini digliriici etkide bulunmug, bu durum mayalama ile
kismen telafi edilebilmigtir. Bu durum, Szellikle nohutta olmak {izere, baklagil katkih
tarhana yapminda mayalama igleminin, protein eriyebilirlilifine dolayisiyla, sindirilebi-
lirliligine 6nemli diizeyde katkis1 bulunacagim ortaya koymaktadir.
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Sekil 3.6. Suda protein eriyebilirligi oram izerine etkili “lslem x Baklagil x Mayalama®
interaksiyonu. ‘

Cig Tarhanada Protein Sindirilebiﬁrﬁgi: Tablo 3.8'de goriild

6rnek1erin, ¢ig tarhanada protein sindirilebilirtligi (CTPS) orammna, baklagillere uygu-

lanan iglemler (p<0.05), baklagil katkisi (p<0.01) ve mayalama (p<0.01) istatistiki

olarak onemli seviyede etkili olmuglardir. '
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Baklagillere uygulanan iglemler, baklagil katkisi ve mayalama degiskenlerine ait
CTPS oram ortalamalarinin Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglan ise Tablo 3.9,
3.10 ve 3.11’de yer almgtur. CTPS oram iizerinde elkili "Islem x Baklagil x Maya-
lama” interaksiyonu da Sekil 3.7°de verilmigtir.

Tablo 3.9'da verllen baklagil deiskenine ait Duncan oklu karglagtrma testi
sonuclarina goére, CTPS oram, baklagil ilavesiyle kontrola gére diigmiistiir. Soya ve
nohut katkih Srneklerin protein sindirilebilirligi oranlan arasmda istatistiki olarak bir
fark belirlenememigtir. Mercimek katkili rneklerin protein sindirilebilirligi en diigtk -
oram gostermigtir.

Hayvansal proteinlere gore, bitkisel proteinlerden viicudun yararlanma derecesi
disiklir. Viiculta kullamlmalan yeterli olmadigindan, bitkisel proteinlere "digiik ka-
liteli protein* denir. Bunlardan viicudun yararlanma oram %75'in altindadir. Bitkisel
proteinlerin kalitesinin diisiik olug sebeplerinden birisi, elzem amino asit komposizyo-
nunun yeterli olmayis1 Gteki ise selilloz gibi sindirilemeyen maddelerin varhgi nede-
niyle sindirim oranlarnmn digikligidir (Isnkoglu, 1986).Bu duruma ragmen larhana
drneklerinin protein sindirim oranlary; kontrolde %97.08, baklagil katkilarda %94.19
ve %92.73 arasinda olmasi tarhanamn sindirimi ¢ok kolay bir gida maddesi
oldugunu géstermektedir. DiBer taraftan protein kalitesi dilgiik olan baklagil ilavesiyle
yapilan larhana dmeklerinin protein sindirebilirligi oranlan kontrola gore istatistiki o-
Jarak farkh olsa da; protein sindirebilirlizi oramm en gok 4 birim digirmigtir. Bu
durum, tarhana proteinin hem hayvansal hem de bitkisel kaynakh olmas: ve kargilikls
etkilesim sebebiyle bitkisel protein kalitesinin artmasi ve tarhanamn fermente bir irtin
olmasiyla agklanabilir. Sonug olarak "digik kalileli protein” igerikli baklagil
katkisiyla elde edilen tarhana Srneklerinin protein sindirilebilirligi oram, kontrola gére
diigiik olduysa da, yine de tatminkar oranda sindirilebilirlik gostermiglerdir, denilebi-
lir.
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Islem degiskenine ail Duncan ¢oklu kargilagirma testi sonuglarma gére katkilanan
baklagil tanelerine uygulanan islemler CTPS oram iizerine farkh oranlarda etkili
olmuglardir. Saglam baklagil katkih tarhana Orneklerinin protein sindirilebilirligi
%94.86 ile en fazla oram gosterirken, cimlendirilmiy baklagil katkih Ornekler
%93.74, pigmis baklagil katkih Grneklerin ise % 89.57 ile sralanmuglardir. Burada
¢imlendirme ile proteinlerin suda eriyebilirlikleri artarken, sindirilebilirliklerinin
Ozellikle saglam baklagil katkihh tarhana Grneklerine gore biraz diigmesi ilgi gekici bir
sonug olup, etkili interaksiyonlardan kaynaklanabilir.

Proleinlerin normal bir 11 muamelesi ile enzimalik sindirimleri kolaylagirken; agm ya
da uzun siire pigirmede, bazen bagka baglarda olugarak sindirimi zorlagabilmektedir
(Isikoglu, 1986). Pigmi§‘ baklagil katkili tarhana Srneklerinin en diigik ¢ig ‘tarhanada
protein sindirebilirligi oramna sahip olmasi, baklagillerin 120°C’de 10 dakika siireyle
pisgirilmig olmasina baglanabilir. ‘

Mayalama degiskenine ait Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglari, Tablo 3.11'de
verilmigtir. mayalandirmamn, proteinlerden amino asitlerin serbest duruma gegmesine
yardimc oldugu, genel bilgilerimiz dahilindedir. Bunun tabii bir sonucu olafak; ma-
yah tarhana Orneklerinin CTPS oram, mayasiz olanlardan daha yiiksek ohﬁugtur
(Tablo 3.11).

Sekil 3.7'den de anlagilacap: {izere biitiin baklagil katkilarnda kontrole gore CTPS
oranlarinda bir diisme belirlenmigtir.Mayalamamn ise CTPS oranlarinda ¢ok az mik-
larda artiga sebep oldugu gorilmiglir. Maya eikisi en ¢ok, pigmiy soya katkih
Srneklerin CTPS oraninda meydana gelen artigla gbzlenmigtir. Burada suda eriyebilir-
lik oranina paralel bir gidis beklenirken, baklagil katkili Sreklerde beklenmeyen sap-
malar géze carpmaktadir. Ozellikle gimlendirilmis baklagil katkih Srneklerdeki diigiis
oldukga anfamlidir. '
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Sckil 3.7. Cig tarhanada protein sindirilebilirligi oram {izerine etkili “Islem x Baklagil x -
Mayalama” interaksiyonu.

Pigmig Tarhanada Protein Sindirilebilirligi: Tarhana 6rneklerinin, pismis tar-
hanada protein sindirilebilirligi (PTPS) oranma ait vanyans analizi sonuglar Tablo
3.8'da verilmistir. Buna gére PTPS oranma, baklagillere uygulanan islemler, baklagil
katlust ve mayalama istatistiki olarak dnemli seviyede (p<0.01) etkili olmuslardir.

" Tablo 3.9, 3.10 ve 3.11'de, baklagillere uygulanan iglemler, baklagil katkis: ve ma-
yalama degiskenlerine ait PTPS oram ortalamalarmm Duncan ¢oklu kargilagtrma testi
sonuglan yer almaktadir. PTPS oram {izerinde etkili “Islem x Mayalama” ve “Baklagil
X Mayalama” interaksiyonlan $ekil 3.8 ve 3.9'da gosterilmigtir.
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Tablo 3.9'dan da gorildiigia gibi, PTPS orani, mercimek ve nohut katkih Grneklerde,
sirayla %88.79 ve %88.49 olarak belirlenmis ve aralarinda istaﬁsﬁki.olarak bir fark
bulunmamstir. Kontrol ve soya katkih Ornekler ise bunlardan, sirayla %87.65 ve
%87.43 oranlariyla biraz daha dilgik deger gostermisler ve bunlarm arasinda da ista-
tistiki olarak bir farklibk bulunamamgtir.

Elde edilen bu somuglar, ¢if tarhanadaki protein sindirilebilitigi oranlan ile
kargilagtinidiginda, PTPS oranlarmda belirti bir azalmanm meydana geldigi
goriilmektedir. Bu azalma %9.43 ile kontrolde en fazia oranda olurken; bunu
sirasiyla %6.75 ile soya katkih Grnekler, %5.48 ile nohut katkih Grnekler ve %3.95
jle mercimek katkih Srnekler izlemistir (Tablo 3.9).

Benzer durum, saglam, pismis ve ¢imlendirilmis baklagil katkih tarhana 6rneklerinde
de gorilmekiedir. Buna gore, PTPS oram, saglam baklagil katiuli tarhana
orneklerinde %388.59 ile en yiiksek degeri gOstermiglir..Bunu, aralarinda istatistiki o-
larak bir fark bulunmayan p1§m1§ ve ¢imlendirilmis baklagil katkih Grnekler, sirasiyla

| %88.24 ve %87.44 ile takip etmislerdir (Tablo 3.10). Bu sonuglar, ¢ig tarhanadaki
protein sindirilebilirligi ile kiyaslandigmda, saglam baklagil katkih 6rneklerde %6.27,
pigmis baklagil katah Grneklerde %1.33 ve gimlendirilmiy baklagil katkih Grneklerde
%6.30 oraninda bir azalmanin meydana geldigi goriilecektir (Tablo 3.10). Buradan
da, en az azalmanin, %1.33 ile pismig baklagil katkih Orneklerde oldugu anlagil-
maktadir.

‘Mayasiz orneklerin PTPS oram, mayah Gmeklerden daha yiiksek oldugu lesbil edil-
migtir (Tablo 3.11).

Biitiin bu sonuglarm m@inda, pigirme ile tarhanamn sindirilebilir protein oranmda
belli bir azalmanm meydana geldigini sdyleyebiliriz. Bu durum, pisirme sirasinda,
proleinlerin denatiire olmas1 ve molekiilde gesitli baglann olugmas: sonucu, protein
sindirici enzimlerin bu baglara etkisinin azalmasi ile agiklanabilir (Isikoglu, 1986).
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Pisirme ile protein sindirilebilirliginde meydana gelen azalmayi, Bookwaller vd.,
(1987) de rapor etmiglerdir.

Islem x Mayalama interaksiyonu sonucu, maya ilaveli ¢i ve pigmi§ tarhana
drneklerinin protein sindirilebilirlik oranlarnda gok az bir azalma beirlenirken; cig
katkth Orneklerde mayalama ile herhangi bir degismenin olusmadig1 belirlenmigtir

(Sekil 3.8). Burada muhtemelen maya kaﬂ orneklerin pH degerlerinin yiiksekligi

(Tablo 3.6) ile buffer kapasitesinin yiiksekligine bagh olarak, sindirimlerinin inhibe
edildigi diigliniilebilir.

Baklagil x Mayalama interaksiyonuna gore ise, mayalama ile islem degigkeninde
oldugu gibi, baklagil dcgigkeninde de ¢ok az bir azalma goriilmektedir. Maya ilavesi
ile mercimek ve nohut katkih Grneklerin protein sindirilebilirligi oranlari, mayasiz
olanlardan o6nemli bir farkhhk gostermedigi belirlenirken, kontrol ve soya katkihi
orneklerde, maya. ilavesiyle, protein sindirilebilirliginde %1 civarmda bir azalmamn
olustufu izlenmektedir (Sekil 3.9). Burada pismis tarhanammn protein sindirilebilir-
liginde, mercimek ve nohutun kontrole gore bir Ustiinliik sagladlgl sOylenebilir,

PISMIS TARHANADA PROT. SIND. (%) 3

86.0

885

88.0 \
875 - \

87.0 ; \

i

- 865 - ‘ X
SAGLAM PISMIS CIMLEND,

ISLEMLER

— MAYALI —t MAYASIZ

Sekil 3.8. Pigmis tarhanada protein sindirilebilirligine etkili “Islem x Mayalama” interak-
siyonu. -
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Sekil 3.9. Pigmis tarhanada protein sindirilebilirligine etkili "Baklagil x Mayalama” inte-
: raksiyonu. :

3.2.3.b. Tarhananin Enerji Degeri

Tachana dreklerinin enerji deerlerine ait varyans analizi sonuglar Tablo 3.8de-ve- -
rilmigtir. Orneklerin enerji degerleri fizerine; baklagillere uygulanan iglemler, baklagil
katkis ve mayalamann istatistiki olarak dnemli (p<0.05) etkiye sahip olduklan belir-
lenmigtir. '

"1slem, baklagil ve mayalama degigkenlerine 4it enerji degerleri ortalamalanmn Duncan
¢oklu karglagtrma tcsti sonuclar; Tablo 3.9, 3.10 ve 3.11dc verilmistir.Tablo
3.9'dan da gorillebilecegi gibi , kontrole gore enerji degeri yiiksek olan; soya, mer-
cimek ve nohut katkih tarhana Srnekleri arasinda istatistiki olarak bir fark tesbit edi-
lememislir. Baklagil katkili tarhana Smeklerinin, kontrola gore yilksek enerji degeri
gostermesini, ilave edilen baklagillerle beraber, tarhanaya enerji degerini saglayan be-
sin dgeleri miktarmin, kontrola gore daha da zenginlesmesiyle aciklanabilir.
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Tablo 3.10’a gore, pigmig baklagil ilavesiyle elde edilen tarhana drneklerinin enerji
degerleri, cimlendirilmis baklagil katkih Grneklerden daha yliksek olduklan goril-
mektedir. Saglam baklagil katkih tarhana Orneklerinin enerji degerleri ile pismis ve
cimlendirilmis baklagil katkih tarhana Sreklerinin enerji degerleri arasmda istatistiki
olarak bir fark belirlenememisglir. Cimlendirilmiy tarhana 6rgck1en'nin enerji deger-
lerinin diigik olmas, 3.2.2.c baghp: altnda izah edildigi gibi, gimlenme ile, enerji
kaynag: besin Ogelerinden olan nigastanmn, ¢imlenme metabolizmas: sirasinda kul-
lanilmasi ile agiklanabilir (Labaniah and Luh, 1981).

Mayal tarhana Orneklerinin, istatistiki olarak mayasiz olanlardan daha fazla enerji
deBeri gostermesi, kuru mayanm 282 kcal/100g’hk enerji igerigiyle (Anon, 1975)
acgiklanabilir (Tablo 3.11).

3.2.4. Mineral Madde Kompozisyonu

Tarhana Orneklerinin mineral madde kompozisyonuna ail aragirma sonuglan Tablo
3.12’de verilmigtir.

3.2.4.a. Demir Miktan

Tarhana Orneklerinin demir (Fe) miktarlarina ait varyans analizi sonuglann Tablo
3.13de yer almgur. Orneklerin Fe miklir {izerine, ana varyasyon kaynaklarmdan
sadece baklagil katkis: istatistiki olarak ¢ok Gnemli seviyede (p<0.01) etkili olmugtur.

Baklagil degiskenine ait Fe miktann ortalamalarimin Duncan ¢oklu karsilagtirma testi
sonuclan Tablo 3.14'de verilmigtir. Fe miklarma zerinde etkili "lslem x Baklagil x
Mayalama” interaksiyonu (p<0.05) isc Sekil 3.11’dc gosterilmigtir (Tablo 3.13).
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Tablo 3.12. Tarhana Orneklerinin Mincral Madde Kompozisyonu (1. vc 2.

Tekerriir).

Jslem K atlulahxa Mineral Madde Miktan1 (mg/100 g)
Fe Zn Ca K P Mg
a% | 17.05 1.62 164 330 194 360
20.63 1.52 161 340 201 370
Kontrol b+ | 9.83 1.73 163 300 177 340
7.73 1.74 162 300 160 350
a | 946 1.95 163 420 215 360
S 1 sova 12.48 1.95 167 430 207 370
A Ya Ty | 2647 1.62 174 360 213 340
G 26.50 1.62 168 370 228 350
L a | 16.65 1.93 162 350 169 350
Al \rere 14.24 1.93 160 370 190 350
M " p | 1436 2.03 172 320 173 330
26.42 1.85 169 320 148 320
a | 1211 1.42 174 390 156 340
Nohut 9.08 1.83 172 400 169 340
b | 18.17 1.85 172 360 190 340
| 11.69 1.43 173 360 198 340
a | 17.05 1.62 164 330 194 360
Kontrol 20.63 1.52 161 340 201 __ 370
b | 98 173 163 300 177 340
7.73 1.74 162 300 160 350
P a | 1498 194 172 420 266 330
i 15.05 2.03 172 410 198 350
g | Sova " 171199 1.92 171 400 186 350
M 10.85 1.83 172 390 173 340
1 a | 1490 1.73 171 390 173 330
$ | M 17.52 1.83 171 380 169 350
- Ty | 20.73 1.52 171 350 144 330
19.17 1.32 174 - 330 156 330
a | 1598 184 177 380 241 360
12.55 1.78 177 360 190 340
Nohut = =176 85 1.62 177 350 156 360
10.42 1.60 178 340 148 330
a | 1705  1.62 164 330 194 360
Kantrol 20.63 1.52 161 340 201 370
¢ ont b 9.83 1.73 163 300 177 340
7.73 1.74 162 300 160 _ 350
M a | 943 1.85 176 430 224 350
E 14.76 1.63 175 420 211 350
N | Soya [T T 17.81 1.90 174 360 203 340
D 22.12 1.95 174 360 190 360
I a | 1383 1.52 176 360 150 350
R 1022 152 173 310 169 340
p | Merc. 21,06 1.32 172 360 148 350
M | 18.10 1.32 174 360 148 350
1 13.44 1.62 179 390 186 340
$ 18.68 1.73 180 390 156 360
Nohut [ 115,57 1.52 180 320 169 350
11.59 1.52 178 340 169 340

*a: Mayali, **b:"Mayasiz
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Tablo 3.14. Baklagil Degiskenine Ait Bazi Mineral Madde Miktari Ortalamalarimn
Duncan Coklu Kargilagtirma Testi Sonuglar.* v

Baklagii n Fe Zn Ca ' K P Mg

Kontrol 12 1381b 165 b 1625 d 317.5 d 183.00b 3550 a
Soya 12 1603ab 185 a 17192 b 3975 a 209.50 2  348.8 ab
Mercimek 12 17.27a 167 b 170.42 ¢ 3500 ¢ 16142d 3363 c
Nohut 12 13.26b 1.65 b 176.42 a 3650 b 177.33¢ 3438 be

* Aym harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (P<0.05).

Tablo 3.15 Islem Degiskenine Ait Cinko ve Kalsiyum Miktar1 Ortalamalarmn Dun-
can Coklu Karsilagirma Testi Sonuglan.*

Islem n - ZIn Ca

Saglam 16 1.7 a 167.56 ¢
Pigmig 16 172 a 17081 b
Cimlendirilmis 16 164 b , 17256 a

* Aym harfle igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkh degildir (P<0.05).

Tablo 3.16 Maya Degiskenine Ait Baza Mineral Madde Miktan1 Ortalamalarimn Dun-

can Coklu Kargilagirma Testi Sonuglar.*
Mayalama n K P Mg
Mayah 24 3754 a 192.7 a 351.7 a
Mayasiz, 24 3396 b - 1730 b . 3425 b

* Aym harfle igarellenmiy ortalamalar istatistiki olarak birbirinden furkli degildir (P<0.05).
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Baklagil degiskenine ait Fe miktan ortalamalarmn Duncan ¢oklu kargilagtirma testi
sonuglarma gére, mercimek ve soya katkih tarhana &rnekleri, sirasiyla 17.27 mg/100
g ve 16.03 mg/100 g mikiarlan ile en yiiksek degerlere sahip olduklan tesbit edil-
migtir (fablo 3.14). Bu sonucun, aragtrmada kullamlan ycgil mercimegin ve soyanin
yiiksek Fe muhtevasindan kaynaklandi: aciktir (Tablo 3.1.a.). Kontrol ve diger bak-
lagillerle katkilanms tarhana drnekleri arasmnda ise istatistiki olarak bir fark belirlene-
memiglir.

Cositli aragtirmalarda, tarhanadaki Fe igerigi konusunda ¢ok farkh sonu¢lar ahnmagtr
(Siyamoglu, 1961; Morcos, 1973; Colakoglu ve Bilgir, 1977, Baysal, vd., 1978;
Karatag, 1984; Yicecan, vd., 1988; Temiz ve Pirkul, 1991).‘ Bu farklihklarin se-
bepleri arasinda, tarhanammn yapimnda kullamilan materyalin gesidi ve Fe muhtevas ile
iiretim esnasinda faydalanilan su ve kaplarin &zellikleri sayilabilir. |

Sekil 3.10°da Onemli bulunan “Islem x Baklagil x Mayalama” interaksiyonunun
gidisi verilmigtir. Gorilldigl gibi mayalama ile tarhana Srneklerinin Fe miktarlan kon-
trola gore belli bir diisiiy gOsterirken; mayasiz baklagil 6rneklerinde bu durumun lersi
belirlenmigtir. Mayasiz 6rneklerin Fe igerikleri, iglem degiskeni ile Snemli derecede et-
kilenmigtir. Tarhanada Fe artig, biitiin baklagillerde en ¢ok saglam tane ilavesinde
gbrilmigtiir. Mayah Orneklerin Fe miktarian cesitli yonlerde 'sapmalar glstermigtir.
Bu farkhliklar umulanmn diginda olup, anlamh bulunmamglardir. Herseye ragmen
mayasiz ortamda baklagil katkismn Fe miktan artrma etkisi agktr. Kontrol
orneginde mayalama ile muhtemelen maya kuru maddesindenkkaynaklanan bir Fe
artig gorilmekte, buna karsihk baklagil katkihlarda tayin edilebilen demir miktarinda
bir dilgiy géze garpmakladir. Burada tarhana Gmegiﬂde Fe kaybi sézkousu olarmm-
yaca:gna gore, muhtemelen Fe formu metoda respons vermemis olabilir. '
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Sekil. 3.10. Demir miktar: fizerine etkili *lslem x Baklagil x Mayalama” interaksiyonu.
3.2.4.b. Cinko Miktan

Varyans analizi sonuglanna gore, tarhana &rneklerinin cinko (Zn) miktann Gzerine
baklagil katkisi (p<0.01) ve baklagil katkilarma uyguianan iglemler (p<0.05) istatistiki
olarak onemli seviyede etkili olmuglardir (Tablo 3.13).
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lem ve baklagil depigkenlerine ait Zn miktan ortalamalammin Duncan goklu
kar§ﬂa§mma testi sonuglan Tablo 3.14 ve 3.15te yer almgtir. Varyans analizine gﬁfe
(Tablo 3.13); istatistiki olarak dnemli (p<0.05) bulunan &rneklerin Zn miktan Ozerine
elkili “Islem x Baklagil x Mayalama” interaksiyonunun - gidisi de Sekil 3.11'de
gosterilmistr. :

Baklagil degiskenine ait Zn miktan ortalamalarmm Duncan goklu karglashrma testi
sonuglarina gore, kontrol, mercimek ve nohut katkili tarhana érneklerinin Zn miktar-
lan arasinda istatistiki olarak herhangi bir fark goériilmezken; soya katkih tarhana
Orneklerinin Zn miktarlar, bunlardan daha yiiksek gtkmugtir (Tablo 3.14). Bu sonug, ..
aragtirmada kullamilan soya fasulyesinin Zn muhtevasimn, dier baklagil kathlanmn
Zn muhtevasina gbre yaklasik olarak iki kat daha fazla olmasindan ileri gelmistir (Ta-
blo 3.1.a)

Islem degiskenine ait Zn miktan ortalamalarinn Duncan ¢oklu karglagtirma testi
sonuglarna gore ise, saglam ve pigmis baklagil katkih tarhana Ornekleri Zn miktar-
larnin, ¢imlendirilmig baklagil katkih érneklere gére biraz daha yiiksek oldugu tesbit
edilmigtir. Saglam ve pigmig baklagil kaitkih Grneklerin Zn mikiarlan arasinda, istatisti-
ki olarak bir fark belirlenememigtir. Bu sonug, ¢imlendirme sirasinda Zn kayb: olabi-
lecegine isaret etmektedir. Benzer diiglg istatistiki bakimdan énemli olmamakia birlikte
pismis Orneklerde de mevcut olup islatma suyuna gecerek bir kaybin olabilecegine
isaret etmekledir. Deskriptif mikarlar agismndan érneklerin belirlenen Zn miktarlar,
diger aragtinclann sonuglariyla, paralellik gostermektedir (Yiicecan, vd., 1988; Temiz
ve Pirkul. 1991).

Sekil 3.11'den de izlenebilecefi gibi maya ilavesi, Srneklerin Zn mikiarmda Snemli
bir farkhhk olugturmamstr. Cimlendirmenin, 6zellikle mayah Orneklerde, saglam

katkilamaya gorc, Zn miktarm dfisGricii ctki gdsterdigi bolirlenmigtir. Bu durum,
cimlendirme esnasmda Zn kaybmm meydana gelmesiyle olusabilecegi diigiinil-
mektedir. Ote yandan diyagramdaki asin sapmalar, biitin mineral madde miktarinda



54

gorilebilecegi gibi, Zn'da da sézkonusudur ve igleme gartlarindan agir1 derecede etki-
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- Sekil 3.11. Cinko miktan fizerine etkili “Islem x Baklagil x Mayalama” interaksiyonu.
3.2.4.c. Kalsiyom Miktan

. Tarhana Srneklerinin kalsiyum (Ca) miktarlarma ait varyans analizi sonuglar1 Tablo
3.13'de yer almgtir. Orneklerin Ca miktarlan fizerine, baklagillere uygulana islemler
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ve baklagil katkis: istatistiki olarak ¢ok onemli seviyede (p<0.01) etkili olmuglardir.

Islem ve baklagil degiskenlerine ait Ca miktan ortalamalarmm Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi sonuglart Tablo 3.14 ve 3.15de verilmigtir. Varyans analizi
sonuglarma gore (Tablo 3.13), istatistiki olarak Gnemli (p<0.05) bulunan, Grneklerin
Ca miktan ifizerine etkili “Islem x Baklagil x Mayalama” interaksiyonu da S$ekil
3.12’de gorilmektedir.

Baklagil degiskenine ait Ca miktan1 ortalamarmn Duncan ¢oklu kargilagtirma testi
sonuclarina gore, kontrola gore, baklagil katkilan1 tarhana Orneklerinin Ca miktarini
farkli oranlarda arurmjglardlr Bu artig en ¢ok, 176.42 mg/100 g ile nohut katkstyla
olurken bunu sirasiyla 171.92 mg/100 g ile soya ve 170.42 mg/100 g ile mercimek
katkilan izlemistir. Kontroliin Ca icerigi ise 162.5 mg/100 g olmustur (Tablo 3.14).
Bu sonucun, baklagil katkilarmn farkh miktarlardaki, Ca igeriginden ileri geldigi,
. Tablo 3.1.a’nin incelenmesiyle anlagilmaktadir.

Islem degiskenine ait Ca miktan ortalamalarmin Duncan ¢oklu kargilagtirma testi
sonu¢larina gore iSe, baklagillere uygulanan iglemler, Ca miktarim farkh sekilde etki-
lemiglerdir (Tablo 3.15). Cimlendirme, baklagillerin dolayis1 ile de tarhana Ornek-
lerinin Ca miktarimi en fazla artiran islem olmugtur. Cimlendirilmis baklagil katkis: ile
172.56 mg/100 g olan Ca miktar, pigmis baklagil katkisiyla 170.81 mg/100 g ve
saflam baklagil katkistyla da 167.56 mg/100 g olmugtur. Buna gore ¢imiendirme ve
pisirme baklagillerin Ca miktarlarii artirici etkide bulunduklarim sdyleyebiliriz. Bu
sonucun, baklagillerde, ginzléndirme veya pisirme iglemleri sirasinda, kurumadde de
meydana gelen kayiplar sebebiyle, Ca miktarmda nispi bir artig dolaysiyla elde edil-
digini, yamsira 1slatma ve pisirme suyuna gegerek sdzkonusu olabi lecek Ca kaybmn
ihmal edilebilecek diizeyde oldugunu gostermektedir.

Sekil 3.12'de de goriildigi gibi, mayalamamn, katkisiz Omneklerin Ca miktan
{izerinde, bariz bir etkisi yoktur. Orneklerin Ca miktars, baklagillere uygulanan
iglemlere bagh olarak degisik yonlerde etkilenerek; genelde kontrolden yiiksek degerler



gostermistir. Cimlendirme ile bitiin baklagil katkilarmda, drneklerin Ca miktan, en
yiksek deger gosterirken, bu sonug saglam iglem degiskeninde tam tersi olmugtur.
Bu durum, daha 6nce de bahsedildigi gibi, baklagillerin ¢imlendirilmesi esnasmda,
meydana gelen kuru madde kayb1 sonucu, Ca miktarinda olugsan nispi artiga
baglanabilir. Nispi artiy en az saglam daha sonra pigmis 6rneklerde goriilmils olup;
dolayisiyla, Ca bakimindan zengin yogurt Katkisimin yerini alirken, Ca miktarinda
diigiige neden olmakladir. Cimlendirme islemindeki nispi artg ise bu diisisii lelafi
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edebilmekte, yani yogurdun yerini alabilmektedir.
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3.2.4.d. Potasyum Miktan

Varyans analizi sonuglarina gére, tarhana &rneklerinin potasyum (K) miktan iizerine
baklagil katkisi ve mayalama, istatistiki olarak Onemli seviyede (p<0.01) etkili
olmuslardir (Tablo 3.13).

Baklagil ve mayalama degi;kenlérine ait K miktan ortalamalarin, Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi sonuclar1 Tablo 3.15 ve 3.16'da yer almmgtir. Varyans analizi
sonuglarina gore (Tablo 3.13), istatistiki olarak dnemli (p<0.01) bulunan, Srneklerin
K miktan Gzerine etkili “Iglem x baklagil x Mayalama’ interaksiyonu ‘ise -Sekil-
3.13'de goriilmektedir.

Baklagil degiskenine ait K miktari ortalamalarmm Duncan goklu kargilagtirma testi
sonuclarina gore (Tablo 3.14), kontrola gore, baklagil katkilar:, tarhana orneklerinin
K miktarim farkhi oranlarda arttrmaglardir. Bu artig, en fazla 397.5 mg/100 g ile soya
katkih Orneklerde goriilmigtiir. Bunu sirasiyla, nohut (365 mg/100 g) ve mercimek
(350 mg/100 g) Katkih rnekler izlemiglerdir. Kontroliin K igerigi ise 317.5 mg/100
g olarak teshit edilmigtir (Tablo 3.14). Bu sonug, Tablo 3.1.a'dan da gdriilebilecegi
gibi, baklagil katkilarinin zengin ve farkh miktarlardaki K iceriginden kaynaklanmgstir.

Mayalama degiskenine ait K miktan1 ortalamalarmin Duncan ¢oklu kargilagtrma testi
sonuglarina gore, mayah tarhana Orneklerinin K miktarlan, mayasiz 6rneklerinkinden
yiiksek degerde oldugu belirlenmigtir (Tablo 3.16). Kuru madde iizerinden mayamn
%6-9'luk mineral madde, bilegiminin %2.4-2.8'in KO olugturmaktadir (Pyler, 1979;
Elgin ve Ertugay, 1990). Mayamn yiiksek K bilegimi, mayalama ile tarhana
orneklerine de yansimugtir.

Orneklerin belirlenen K miktarlan, diger aragunlarn sonuglarndan, daha yiksek
degerlere sahip olmustur (Siyamoglu, 1961; Karatag, 1984; Yiicecan vd., 1988). Bu-
rada, dnemli birer K kaynagt olan baklagil ve mayamn katki materyali olarak kul-
lamimasinin pay: biyiiktir.
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Sekil 3.13’e gbre, mayalama tarhana Orneklerinin K miktarlarim artirici etki gos-
termigtir. Baklagillere uygulanan iglemler ise, K miktar1 {izerinde dnemli bir etkiye
sahip olmuglardir. katkilama ile en fazla K miktari, soya katkili drneklerde belirlen-
migtir. Soya katkis1 ve maya ilavesiyle drneklerin K miktarinda meydana gelen artig,
soya ve mayanin yuksek K igerigine baglanablhr (Tablo 3.1.a).
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3.2.4.¢ Fosfor Miktan

Tarhana orneklerinin fosfor (P) miktarina ait varyans analizi sonuglar1 Tablo 3.13'de
verilmistir. Orneklerin P miktarlan Gizerine, baklagil katkis1 ve mayalama, istatistiki ol-
arak ¢ok émemli (p<0.01) seviyede etkili olmuglardur. '

Baklagil ve mayalama degiskenine ait P miktann ortalamalarmm Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi sonuglann Tablo 3.15 ve 3.16’da yer almstir. Varyans analizi
sonuglarma gdre (Tablo 3.13) istatistiki olarak dnemli (p<0.01) bulman, dmeKlerin P
miktar1 fizerine etkii “Islem x Mayalama” interaksiyonu ise Sekil 3.14’de
gorilmektedir.

Baklagil degiskenine ait P miktar1 ortalamalarimin Duncan g¢oklu kargilagrma testi
sonuclarna gore, baklagil katkisi, sadece soyali Orneklerde kontrole gére bir artig
saglarken; nohut ve mercimek katkih Srneklerin P miktarlani kontrolden, didgiik
degerlerde kalmigtir (Tablo 3.15). Bu durum, nohut ve mercimegin P igeriklerinin,
kontrol grubuna giren katkilarn, dzellikle de iyi bir P kaynag: olan ve formiilasyonun
%40'1m olugturan yogurdunkinden daha diigiik seviyede olmast sonucu P miktarmin
mercimek ve nohut ilavesiyle nispi olarak azalmasiyla agikianabilir (Saldamh, 1983).

Mayalama degiskenine ait P miktan ortalamalarmmin Duncan c¢oklu kargilagtirma testi
sonuglarina gére, mayah tarhana Orneklerinin P miktarlar1, mayasiz drneklerinkinden
daha yiiksek degerde oldugu belirlenmistir (Tablo 3.16). Kuru madde dizerinden ma-
yanin %6-9'luk mineral madde bilesiminin %3.25'i P7Os'ten olugmaktadir (Pyler,
1979; Elgin ve Frtugay, 1990). Mayalamamn, tarhana.&meklerinin P miktarim
artirmasim, maya bilegiminde fazla miktarda bulunan P’a baglayabiliriz.

Arastrmada yer alan tarhana Orneklerinin P miktarlar, diger aragtinicilarin sonug-
larmdan, daha diigik degerler gostermigir (Siyamoglu, 1961; Morcos, 1973;
Colakoglu ve Bilgir, 1977; Karatas, 1984). Bu durum, tarhananmn yapim: sirasmda
kullamlan yogurdun miktan ve gesiti ile diger katkilarm &zellikleri arasindaki fark-
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hliklardan kaynaklanmstir.

"Islem x Mayalama” interaksiyonuna gore, mayasiz Grneklerin P miktan, biitiin
iglemlerde, mayalama ile artmugtir. Bu artig en fazla pigmis baklagil katkih tarhana
Orneklerinde gorilmiigtir (Sekil 3.14). Mayalama ile Grneklerin P igeriklerinin art-
masini, instant kuru mayamn P’ca zengin olmasma baglayabiliriz.
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Sekil 3.14 Fosfor miktar fizerinde etkili “Islem x Mayalama” interaksiyonu.

3.2.4f. Magnezyum Miktan

Varyans analizi sonuglarma gore, larhana Grneklerinin magnezyum (Mg) miktan
{izeririe, baklagil katkis1 ve mayalama, istatistiki olarak 6nemli seviyede (p<0.01) ct-
kili olmuglardir (Tablo 3.13).
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Baklagil ve mayalama degiskenine ait Mg miktart ortalamalanimin, Duncan ¢oklu
kargilagtirma testi sonuglar1 Tablo 3.15 ve 3.16’da yer almustir.

Baklagil degiskenine ait Mg miktan ortalamalarinin, Duncan ¢oklu karsilastirma testi
sonuglarna gore; baklagil katkisi, kontrole gore genelde diiglise sebep olurken,
orneklerin Mg miktan Uzerinde fazla bir etki géstermemigtir (Tablo 3.14). En fazla
Mg, kontrol ile soyah &rneklerde goriilirken; en az Mg ise mercimek katkihi
Orneklerde belirlenmigtir. Kontrol ile soya katkili 6rneklerin Mg miktarlan arasinda is-
tatistiki olarak bir fark tesbit edilememigtir. Mg icerigi agismdan, nohut katkih
émekl_er ﬂe,soya ve mercimek katkih tarhana Grnekleri arasinda, istatistiki olarak bir
benzerlik vardir. Bu sonug, baklagil katkilarmmn Mg igeriklerinin, birbirine yakin ve
kontroliin sahip oldugu Mg miktarina nispi olarak iistiinlik saglayamayacak seviyede
olmasindan kaynaklandix diigiinilebilir (Tablo 3.1.a.).

Mayalama degiskenine ait Mg miktar: ortalamalarimin Duncan ¢oklu kargilagirma testi
sonuglarina gore, mayah tarhana 6rmeklerinin Mg miktariar, mayasiz 6rneklerinkinden
yiksek degerde oldugu belirlenmigtir (Tablo 3.16). Bu durumun, maya katkih
orneklere, maya bilesiminde bulunan Mg'un eklenmesi sonucu meydana geldigi
sOylenebilir.

Tarhana 6rneklerinin Mg miktarlan, Yiicecan, vd., (1988)’in belirledikleri 78 mg/100
g degerinden oldukga yiiksek bulunmugtur. Bu da tarhana yapiminda kullamlan Mg'ca
zengin hammaddeler ile baklagil ve maya ilavesinden dolay1 kaynaklanmgtir.

3.2.5. Amilografta Jelatinizasyon Ozellikleri

Tarhana Srneklerinin pigme zelliklerine bir gdsterge olarak ele alinan jelatinizasyon
Ozellikleri Tablo 3.17°de verilmigtir. Bu verilere ait varyans analizi sonuglan ise, Ta-
- blo 3.18de yer almstir. Duncan ¢oklu kargilagtirma testi sonuglar1 da Tablo 3.19,
3.20 ve 3.21’de Ozetlenmigtir.

Tarhana Srmeklerinin jelatinizasyon zamam {izerine islem (p<0.05) ve baklagil ilavesi
istatistiki olarak 6nemli derecede etkili olmuglardir (Tablo 3.18).
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Tablo 3.17. Tarhana Omeklerinin Baz1 Jelatinazisyon Ozellikleri (1. ve 2.

Tekerriir).
tslem Katkalan Jelatinizasyon Jclatinizasyon Pik Yiksckligi (BU)!
Zamam (Dak) Sicakh@ (°C) | 5.DAK.  10.DAK. 15.DAK.
ax | 24 67 20 250 680
26 68 20 240 420
Kontrol |——1—73 63 20 120 320
25 67 30 170 380
\ a | 23 65 40 180 405
51 sova 23 65 40 160 310
A 4 T | 23 63 30 100 280
G 24 66 40 120 310
L a | 25 67 80 500 840
A | Merc 25 68 60 380 740
M "Ip | 25 67 60 380 780
25 68 60 380 720
a | 235 66 120 430 810
Nohut 23.5 66 70 360 770
b | 235 66 100 380 740
22.5 65 40 180 520
B 2g 67 20 250 680
2 68 20 240 420
Kontrol =55 63 20 120 320
25 67 30 170 380
P a | 25 67 60 340 600
1 25 67 70 400 840
s | Soya o 25 67 60 340 580
M | 25 67 70 400 560
1 a | 26 67 60 260 660
S | M 25 66 50 240 550
- s 23 65 35 140 720
25 66 40 160 680
a | 26 68 50 360 620
25 68 35 300 660
Nohut ™24 66 50 160 320
24 66 50 180 600
2 | 24 67 20 250 680
Kontrol 26 68 20 240 420
¢ on b 25 68 20 120 320
o 25 67 30 170 380
T a | 22 65 50 140 500
E 24 65 40 160 350
N | Soya T 24 65 30 90 260
D 24 66 30 120 230
: a | 23 65 50 400 940
3 24 69 60 360 780
p | Merc. M1 26 68 50 340 650
M 26.5 68 50 340 600
1 . ] 25 68 20 140 500
$ 26 68 70 320 700
Nohut |~ 26 68 50 200 450
25 68 50 200 430

*a; Mayali, **b: Mayasiz, BU: Brabender Unitesi
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Baklagil degiskenine ait jelatinizasyon zamam ortalamalarinin Duncan ¢oklu karsi-
lagtirma testi sonuglarina gore, tarhana Grneklerinin jelatinizasyon zamanlarn arasinda,
baklagil ilavesiyle en ¢ok 1 dakikalik bir gecikme belirlenmigtir. Kontrol ile merci-
mek ve nohut katkili rneklerin jeletinizasyon zamanlan arasmda istatistiki olarak bir
fark belirlenemezken, soya katkih Srneklerin jeletinizasyon zamami, bunlardan daha
diigiik gknugtir. Aym zamanda nohut katkih tarhana rneklerinin jeletinizasyon zama-
m ile soya katkilh 6rneklerin jelatinizasyon zamam arasinda istatistiki olarak bir fark
belirlenmemigtir (Tablo 3.19). Soyali Grneklerin jelatinizasyon zamarmnm, kontrol ve
diger baklagil katkilarindan diigik olmasi; soya bilegiminde, digerlerine gore daha
¢ok yag bulunmasma ve bunun jelatinizasyonu geciktirici etkisine baglayabiliriz

(Pyler, 1979). Baklagillerin topyekiin geciktirici etkisi ise muhtemelen nigastay1 sey-
reltici etkilerinden kaynaklanmaktadir.

Tablo 3.19. Baklagil Degiskenine Ait Bazi Jelatinizasyon Ozellikleri Ortalamalarimn Dun-

can Coklu Kargilagtirma Testi Sonuglari. *
Jelatinizasyon Jelatinizasyon Pik Yiiksekligi (BU)
Baklagil n ERst Ok 5. Dak. 10. Dak. 15. Dak.
Kontrol 12 250 a 225 b 195.0 ¢ 450.0 ¢
Soya 12 239 b 458 a 264.2 c 435.4 ¢
Mercimek 12 249 a . 546 a 331.7 a 721.7 a
Nohut 12 245 ab 58.8 a 271.7 b 5933 b

* Aym  harfle igaretlenmig ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (P<0.05).

fslem degiskenine ait jelatinizasyon zamani ortalamalarimn Duncan ¢oklu karsilagtirma
testi sonuglan Tablo 3.20'de verilmigtir. Buna gbre, 1 dakika civarinda gecikme
gOstermigtir. Pigmis ve ¢imlendirilmis baklagil katkih Grneklerin jelatinizsyon zaman-
lan arasinda istatistiki olarak bir fark belirlenememigtir.

Tarhana 6rneklerinin 5. , 10. ve 15. dakikalardaki jelatinizasyon pik yiiksekliklerine
ait degerlerin varyans analizi sonuglan Tablo 3.18'de verilmitir. Bura gore, tarhana
Orneklerinin 5. dakikadaki jelatinizasyon pik yiksekligi (JPY) lizerine, baklagil
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katlast istatistiki olarak Snemli seviyede (p<0.01) etkili olmustur. 10.dakikadaki JPY
lizerine de iglem, baklagil ve mayalama degiskenlerinin her ii¢ii de istatistiki olarak
Onemli seviyede (p<0.01) etkili olmuglardir. 15. dé]dkada JPY iizerine ise sadece
baklagil ve mayalama degiskenleri énemli seviyede (p<0.01) etkili olmuslardir (Tablo
3.18).

Baklagil degiskenine ait JPY’'nin 5., 10. ve 15. dakikalardaki degerleri ortalama-
larmin Duncan ¢oklu kargilagtrma testi sonuglarn Tablo 3.19'da yer almistir. Buna
gore 5. dakikadaki JPY degerleri, biitin baklagil katlih Srneklerde istatistiki olarak
farksiz bulunurken, kontrolden yaklasik olarak 2 kat daha fazla degerlere sahip ol-
duklar1 belirlenmigtir. 10. dakikadaki JPY, en fazla mercimek katkih Orneklerde
goriilmistiir. Bunu nohut katkih 6rnekler izlerken, kontrol ve soya en az jelatinizas-
yon pik yiiksekligi gGstermislerdir (Tablo 3.19). Baklagil katkih drneklerin 15. da-
kikadaki jelatinizasyon pik yilkseklikleri de 10. dakikada elde edilen sonuglar gibi
olmustur. Burada mercimek katkih Grneklerin en yilksek pik yiikseklifine sahip ol-
malari, mercimek endosperminin pigirmenin etkisiyle daha ¢abuk ve kolay dagilan bir
yapiya sahip olmas1 ve ortam vizkozitesine katkis1 ile agiklanabilir. Nohut ikinci dere-
ceden Bu 6zellikte bulunup, bu iki baklagil bu 6zelliklerine binaen gorba yapiminda .
zaten degérlendirilmektedir.

fslem degiskenine ait 10. dakikadaki JPY degerleri ortalamalarmin Duncan ¢okiu
karsilastirma testi sonuglari Tablo 3.20’de yer almugtir. Baklagillerin isleme tabi tutul-
" mast JPY'ni etkiledigi belirlenmistir. Saglam baklagil katkilt Srneklerin JPY degerleri,
en yiksek olurken; gimlendirilmis baklagil katkil Srneklerin JPY'leri en diigik
degerlere sahip olmuglardr, Pigmis baklagil katkut tarhana Srnekleri ise saglam ve
¢imlendirilmis baklagil katkili Grneklerin JPY degerlerinden istatistiki olarak fark
gostermedikleri tesbit edilmistir (Tablo 3.20). Cimlendirilmis baklagil katiali Srnek-
lerin, JPY degerlerinin saglam baklagil katkih Srneklerinden digik olmasimy,
gimlendirme ile artan amilaz aktivitesinin, jeli svilastrici etkisinden dolayr kaynak-
landigim syleyebiliriz (Elgiin, vd., 1990).
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Tablo 3.20. Islem Degiskenine Ait Bazi Jelatinizasyon Ozellikleri Ortalamalanimn
Duncan Coklu Kargilagtirma Testi Sonuglar1.*

10. dak.Jelatinizasyon Pik

Jelatini n Zamam
clatinizasyo Yiiksekligi (BU)

fslem n ‘ (Dak)

Saglam 16 24,12 b 273.75 a
Pigmig 16 2487 a 247.50 ab
Clmlendmlxmg 16 24.72 ab 22438 b

*Aym harfle igaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05).

Mayalama degigkenine ait 10. ve 15. dakikalardaki JPY degerleri ortalamalarimn
Duncan ¢oklu kargilastirma testi sonuclan Tablo 3.21’de verilmigtir. Buradan-mayal
tarhana Orneklerinin JPY degerlerinin mayasiz Orneklerden daha yiiksek oldugu
anlagiimaktadir. Burada muhtemelen mayalanma sonucu ortamda kolloid fermantas-
yon irinlerinin mevcudiyeti, ortam reaksiyonunun degisimi ve buna bagh olarak je-
latinizasyon hizimin artmasi rol oynamaktadir. Sonu¢ olarak mayalama corbanin jel
Ozelligine katkida bulunmaktadur.

Tablo 3.21. Mayalama Degiskenine Ait 10. Ve 15. Dakikadaki Jelatinizasyon Pik
Yiiksekligi Ortalamalarimin Duncan Coklu Kargilagtirma Sonuglan.*

Jelatinizasyon Pik Yiiksekligi (BU)

Mayalama n 10.Dak 15.Dak
Mayal: 24 28958 a 6194 a
Mayasiz 24 207.50 b 480.2 b

*Aym harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05).

Tarhana Orneklerinin, jelatinizasyon Ozellikleri arasinda, baklagil katkilarina gore
farkhhkiar olmasi, baklagil tiirlerinde nisastanin bulunug sekli, amiloz ve amilopektin
miktarlarimin farkhlifi nisasta ile kompleks tegkil edebilen proteinlerle lipitlerin ¢esit ve
miktarimin degigkenligiyle agiklanabilir.

Tablo 3.18'de verilen varyans analizi sonuglarma gére, istatistiki olarak 6nemli bulunan
(P<0.05), jelatinizasyon zamam iizerinde etkili, “Islem x Baklagil” interaksiyonunun
gidisi sekil 3.15'de gosterilmistir. Bu gekildende goriildtigh gibi, baklagillere uygulanan
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iglemler, baklagil katkili tarhana Grmeklerinin, jelaﬁnizasyoﬁ zamanlari {izerinde etkili ol-
duklan belirlenmistir. En fazla etki, gig ve cimlendirilmis soya katkih drnekler ile ¢ig no-
hut katkili 6rneklerde goriilmiigtiir. Bu 6rneklerin jelatinizasyon zamanlarinda konrole
gore 2 dakika civarmda bir azalma meydana geldigi gozlenmektedir ($ekil 3.15).

o JELATINIZASYON ZAMAN (DAY |

) | /

24 \/ |
1 1 . 1

3
KONTROL ~ SOYA  MERCIMEK  NOHUT
KATKILAR ‘
—*— BAGLAM  — PiSMIS ¥ CIMLEND. "

Sekil 3.15. Jelatinizasyon zamam {izerine etldliA'Iglem x Baklagil” interaksiyonu.

Varyans analizi sonuglarmna gorc, istatistiki olarak 6nemli bulunan (Tablo 3.18), Jelatini-
zasyon zamam iizerine etkili (P<0.05) olan, "Islem x Baklagil” interaksiyonunun gidisi
sekil 3.16’da gosterilmigtir. Buna gore, genellikle, baklagillere uygulanan iglemier, bakla-
. gilkatkih tarhana Grneklerinin jclaﬁnizasyon sicakhklarmm, kontrole kiyasla diigliriicii etki
gostermiglerdir. En diigiik jelatinizasyon sicakhg, ¢ig soya katkili tarhana Srneklerinde
goriilmigtiir. Baklagil katkih drneklerin jelatinizasyon sicakliklars, farkh iglemlerden farkh
sekilde etkilendikleri belirlenmigtir.

Yapilan varyans analizi sonuglarma gére, istatistiki olarak énemli bulunan (Tablo 3.18),
5.,10. vc 15. dakikalardaki jelatinizasyon pik yiiksekligi iizerine etkili “Islem x Baklagil”
interaksiyonlan Sekil 3.17, 3.18 ve 3.19 da gosterilmigtir.
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_JELATINIZASYON 'SIC. (°C)

68

LN AN
\\\f/

85

5 i L L

4
KONTROL SQYA MERCIMEK NCHUT
KATKILAR

MG —— PisMIs —4~ GIMLEND ~
Sekil 3.16. Jelatinizasyon sicakhip1 Gizerine etkili “iglem x Baklagil” interaksiyonu.

Sekil 3.17’ye gore, 5. dakikadaki jelatinizasyon pik yiiksekligi, bitiin baklagil
katlalarinda, uygulanan islemler sonucu kontrole kiyasla arth: gozlenmektedir. En fazla
artig, saglam nohut katkili tarhana 6rneklerinde belirlenmistir. Benzer durum 10. ve 15.
dakikalardaki jelatinizasyon pik yiksekliklerinde de gozlenmekledir ($ekil 3.18 ve 3.19).
Yalmz burada, saglam vc ¢imlendirilmis soya katkih Orneklerin jelatinizasyon p1k
. yiiksekliklerinde kontrola gore yaklasik 80 Brabender Unitelik bir diiiis gézlenmektedir.
Bu durumun, gegensiireye bagh olarak artan sicakhkla birlikte, bulamacm artan viskozite-
sini, saglam ve ¢imlenmis tanedeki amilazin jeli sivilagtnc elkisinden kaynaklandigm
séyleyebilirii. |
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5. DAKIKA JEL. (BU)

T —
80 a\ |

|
i /

0 5 - L y e ) i
KONTROL SOYA  MERCIMEK  NOHUT
KATKILAR

|~ SAGLAM ~+ PISMIS —% CIMLEND }

Sekil 3.17. 5. dakikadaki jelatinizasyon pik yiiksekligi dzerine etkili “Islem x Bakla-
gil” interaksiyonu.

10. DAKIKA JEL. {BU) ]

400

300

200 Y

], 'S (] i

0
KONTROL SOYA 'MERCIMEK NOHUT

'~ KATKILAR ‘\ -

— SAGLAM —— PISMIS ~ ~¥~ CIMLEND ‘

Sekil 3.18. 10. dakikadaki jelatinizasyon pik ytksekligi Gzerine etkili “Islem x Bak-
lagil” interaksiyonu.
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15. DAKIKA (BU}
00

RN
N\

500 /
400 w ‘1

300 : . - .
KONTROL SOYA  MERCIMEK = NOHUT
KATKILAR

~—— SAGLAM —+ PISMIS —% CIMLEND.

Sckil 3.19. 15. dakikadaki jelatinizasyon pik yiiksekligi fizerine etkili “Iglem x Bak-
lagil” interaksiyonu.
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4. GENEL SONUC VE ONERILER
Yapilan aragtirmada amaglar dogrultusunda agagidaki sonuglar elde edilmigtir.

Aromatik profili etkilemeyecek diizeyde (%20) yapilan saglam baklagil katkisi ile
tarhanamin zenginlestirilmesi,

1. Ozellikle soya, lipoksigenaz aklivilesine bagh olarak tarhanamn rengini ‘agarak,
goriniigte bir dezavantaj gostermigtir. Buna kargiik yine soya Orneklerinin protein,
kill, yag ve selilloz igerigi ilizerine en fazla katkida bulunarak besince zengin- .
lestirmede 6nemli rol oynamustir.

2. En fazla eriyebilir protein (raksiyonu mercimek katkis: ile elde edilmistir.

3. Protcin sindirilebilirligi baklagil katkis: ile oransal olarak %97.08 den %92.73'
gerilemigtir. Fakat total eriyebilir protein miktar: artmugtir. Buna kargihk pisirilmig
tarhanada Ozellikle mercimek ve nohut katkili &rneklerde kortrole gére %1 dolay-
larinda artig gorilmistir. Tarhana, ¢orba geklinde pigirilerek tiketildigine gére olum-
lu bir sonug alindig sdylenebilir.

4. Baklagil katkisi; herhalde, tarhananin total enerji degerini artirmugtir. Normal meta-
bolizmada eriyebilirlik ve sindirilebilirlik tstiinliklerinin olumlu etkisi de gbzdniine
alimirsa oldukca anlamh olabilecegi sOylenebilir.

5. Tarhanada; mercimek katkisi demir, soya katkis: ginko, potasyum vc fosfor, no-
hut katkis: ise kalsiyum miktars bakimmndan katkida bulunmugtur. Buna karsiik bak- -
lagil ilavesi magnezyum miktarim nispi olarak diigirmigtiir.

6. Buaklagil ilavesi en [azla soya ile olmak Gzere jelatinizasyonun baglama zamamm
diigiirmiigtiir. Amilogramin 10. dakikasinda &zellikle mercimek ve nohut daha yiiksek
pik vererek c¢orba viskozitesine daha fazla katkida bulunacagim gostermigtir. Nor-
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malde baklagil katkisi pisirme siiresini uzatmakladir. Bu bakimdan pigmis baklagil i-
lavesi bir Gstiinliik saglayabilir.
Baklagillere uygulanan pisirme ve ¢imlendirme islemleri;

7. Her iki iglem ham kil ve yag miktarinda az miktarda kayba, selillozda ise nispi
bir artiga neden olmugtur.

8. Cimlendirme nisasta miktarim ve titrasyon asitligini diigiirmss, buna karsibk pro-
tein eriyebilirlik oramimi %3.09 nispetinde artirmugtir.

9. (;imlendirmé bitin érneklerde bir dezavantaj olarak rengi agartici etkide bulun-
mugtur.

10. Pigirme ve cimlendirme in vitro protein sindirilebilirligini diigiriicii etkide bulun-
; mugtur.

11. Pisirme, lipoksigenazin agartici etkisini gidererek tarhana Grneklerinde rengin de-
vamum saglamstir.

12. Cimlendirme islemi tarhanamn amilogramda tesbit edilen jelatinizasyon zamanim
geciktirmis, 15. dakikada pik yiksekligini biraz digirmistir (49 BU).

- Maya ilavesiyle fermente ettirilen oérneklerde;

13. Tarhanamn protein, kill ve pH degeri artarken, Glrasyon asilligi diigmisgtir.
Ayrica potasyum, fosfor ve magnezyum miktarimda artisa neden olmugtur.

14. Maya katkist tarhanamn suda eriyebilir protein miktarimi, ¢ig tarhanada protein
sindirilebilirligini ve tarhananin toplam enerji degerini artarmugtir.

15. Maya ilavesi amilogram pikini yiiksellerek, tarhana ¢orbasimn viskozile artigma
katkida bulunmaktadr. |
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