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OZET
Yiiksek Lisans Tezi
SIVAS YORESINE OZGU EV TARHANALARININ
BESIN DEGERI VE KiIMYASAL ICERIK ACISINDAN INCELENMESI.
Sevim GURDAS

Cumhuriyet Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Kimya Miihendisligi Anabilim Dah
Damigmanlar: Prof. Dr. Hiilya GULER, Dr. Yavuz SILIG

Tarhana yogurt-tahil kariggmmm kurutulmas: ile elde edilen mayah bir
tirtin olup Tiirkiye’de pek ¢ok kisinin beslenmesinde énemli bir rol oynamaktadar.
Bugday unu, yogurt, maya ve ¢esitli pigirilmis sebzeler (domates, sogan, yesil
biber, vb.), tuz ve baharatlar (nane, kirouzi biber) bir ile yedi giin arasinda
mayalandurilir. Genel olarak 1 birim yogurt 2 birim bugday unu ile kangtirilir
(k/k).

Bu ¢ahigmada, Sivas yoresine 6zgii ev tarhanalar besin degeri ve kimyasal
igerik agismdan incelenerek bu yoreye 6zgii bir tarhana yapilig tarifi ¢ikarilmgtar,
Tarhanalarin hazithk agamasmdan korunma ve kullanim agamasma kadar gegen
her donemin bilinmesi amacryla bir anket formu hazirlanmug ve toplanan her
tarhana 6rnegi igin doldurulan bu anketler degerlendirilerek Sivas yoresine 6zgii
tathanalarm o6zellikleri belirlenmigtir. Sivas yoresinde yapilan tarhanalar yapilig
agismmdan diger bolgelerdeki tarhanalara benzerlik gostermekte ancak elma,
armut, ayva ve havug gibi meyveler de tarhana bilegimine katilmaktadir.
Tarhanalara katilan malzemelerin ¢esitlili§i ve miktar,, bu yoredeki un
tarhanasmm besin agismdan daha zengin olmasini saglamaktadir.

Sivas’m merkezi, ilgeleri ve koyleri de dahil olmak iizere 30 farkh yoreden
toplanan tarhana Orneginin protein, yag, karbonhidrat, nem, kiil, % 10°luk HCI’de
¢ozimmeyen kill ve mineral madde analizleri yapilmigtir. Tarhana érneklerinin

besin degerleri ortalama % 10.3310.63 nem, % 1.99140.49 kiil, % 0.111+0.056 %



10’luk HCI’ de ¢oziinmeyen kiil, % 10.8110.36 protein, % 2.9810.50 yag ve %
73.77£1.09 karbonhidrat, olarak bulunmugtur. Mineral madde miktarlar1 ise
mg/100g olarak ortalama 327.6150.7 sodyum, 271.6%12.5 potasyum, 46.515.6
magnezyum, 146131 kalsiyum, 0.309+0.026 mangan, 0.89410.100 demir,
0.32910.048 bakir ve 1.4740.36 ¢inko olarak bulunmugtur. Tarhananin enerji
degeri ise 365.14%10.3kcal/ 100g.olarak bulunmusgtur,

Anahtar Kelimeler: Tarhana, ¢corba, besin degeri.



SUMMARY
M. Sc. Thesis
INVESTIGATION OF NUTRITIVE VALUES and CHEMICAL
INGRADIENTS of DOMESTIC TARHANAS of SIVAS and the RURAL
AREAS
Sevim GURDAS

Cumbhuriyet University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Chemical Engineering
Supervisor: Prof. Dr. Hiilya GULER, Dr. Yavuz SILIG

As a fermented product tarhana is the dry form of yogurt-cereal mixture
and represents an important part of the diets of many people in Turkey. It is
prepared by mixing wheat flour, yogurt, yeast and a variety of cooked vegetables
(tomato, onion, green pepper, red pepper, etc.), salt and spices (mint, paprika)
followed by fermentation for one to seven days. Generally one part yogurt is
mixed with two parts of wheat flour (m/m).

In this study ingradients and the nutritive values of domestic tarhanas of
Sivas and the rural areas were investigated and a specific tarhana recipe for Sivas
was evaluated. It was aimed to determine the every production steps of tarhana
from the preparation to preservation and cooking. A public survey form was
prepared and the properties of Sivas tarhanas were determined by the evaluation
of these forms. The preparation of Sivas tarhanas were found as similar to the
other tarhanas of different areas of Turkey but the ingradients and the
compositions of them were found as a little bit different. Sivas tarhanas have some
fruits and vegetables such as apple, pear, quince, carrot, etc. in excess. Different
species and the compositions of the ingradients enrich the nutritive value of flour
tarhana.

Analysis of protein, fat, carbohydrate, moisture, ash, ash undissolved in 10

% HCI and minerals in 30 tarhana samples, gathered from the different areas of



Sivas central city, countries and villages, were done. The mean nutritive values of
tarhanas were found as10.3310.63 % moisture, 1.9910.42 % ash, 0.111+0.056 %
ash undissolved in 10% HCI, 10.8110.36 % protein, 2.98+£0.50 % fat and
73.77£1.09 % carbohydrate. Also mean mineral values (mg/100g) were found as,
327.6£50.7 for sodium, 271.6+12.5 for potassium, 46.5+5.6 for magnesium,
146131 for calcium, 0.30910.026 for manganese, 0.89410.100 for iron,
0.3291+0.048 for copper and 1.4710.36 for zinc. The mean enerji values of
tarhanas were found as 365.14210.3kcal/ 100g,

Key Words: Tarhana, soup, nutritive value.
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1. GIRIS VE AMAC

Her tilkenin beslenmesinde biiyiik énemi olan ve o iilkeye 6zgii damak
tadm1 yansrtan bazi geleneksel gida maddeleri bulunmaktadir. Tiirkiye’ de de
geleneksel olarak tamimlanan, kiltirimiize ve iilkemiz kogullarma 6zgi
gidalarimmz bulunmaktadir. Beslenmemizde 6nemli yer tutan bu tiir gidalara 6mek
olarak tarhana, pekmez, tahin helvasi, bulgur, torba yogurdu ve pastirma
verilebilir.

Tarhana, bugday tiriinlerine yogurt katilarak laktik asit fermentasyonuna
ugratilmas: sonucunda tretilen, kurutularak dayaniklihg: artirilan, yart hazir
besleyici bir gida maddesidir. Bu iki temel hammaddeye kuru sogan, domates,
yesil biber, kurmizi biber, tuz ve diger baharatlar gibi tat ve aroma verici
maddeler, bazen de nohut gibi besin degerini artiric1 baklagiller eklenir ve karigim
yogrulur. Dogal mikroflorayla ya da ekmek mayasi eklenmesiyle gergeklesen
fermantasyondan sonra, kurutma ve dgiitme iglemleri yapilir (Tiirker, 1995).

Tarhana bilesim ve besin degeri yoninden zengin bir yiyecektir.
Tarhananm halkmn damak zevkine ﬁygun olmasi, kuru durumda olduk¢a uzun siire
ve kolayca saklanabilmesi, wretiminin kolay, yaygm, ve ekonomik olmasi,
kolayca pigmesi ve bilesimindeki maddelerin beslenme agismdan zengin ve
onemli olmasi gibi o6zellikleri goz oniine almdiginda, bu geleneksel gidamz
tizerinde daha fazla durulmasi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir. Bir taraftan besin
degerini daha da artwracak yontemler geligtirilirken diger tarafian tarhana
tiketimini yaygmlagtirmak igin galigmalar yapilmaktadur.

Ulkemizde bu gine kadar tarhana iizerine yapilan gesitli galigmalar
bulunmaktadir. Bu g¢aligmalarda Trakya Bolgesi’'nde Edirne, Kwklareli ve
Tekirdag illerinin tarhanalan, Cukurova Bolgesi’nde de Adana, Igel, Hatay ve
Maras illerinin tarhanalan incelenmigtir (Cogkun ve Demirci, 1996 ve Giiler, 1993,
Siyamoghs, 1961). Tarhananm geleneksel olarak hazirlanip yogun bir gekilde
tiiketildigi bolgelerden birisi de Sivas ve yoresidir. Sivas ili ve gevresinde bu giine

kadar tarhananin besin degeri ve kimyasal igerifi konusunda ¢aligma

yaptlmanugtir. Bu nedenle bu g¢ahgmada, Sivas ve yoresine Ozgil %‘ s
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tarhanalari besin degeri ve kimyasal igerik agismdan incelenerek Sivas yoresine

6zgii bir tathana yapilis tarifi gitkarmak amaglanmagtir,
1.1. Genel Bilgiler

Beslenme; biiyiime, yasamn siirdiiriilmesi ve saghgm korunmasi igin
besinlerin kullamlmasidir. Beslenme, insan gereksinmelerinin baginda gelir.
Besinlerimiz ¢ok gegitlidir. Her gesit besinin bilesiminde degisik miktarlarda
“besin 6gesi” denilen kimyasal molekiiller bulunur. Besinler yendikten sonra
sindirim sisteminde besin Ogelerine pargalanir ve viicutta odyle kullanilirlar.
Besinler, laboratuvarlarda analiz edilerek bilegimlerini olugturan besin 6gelerinin
tir ve miktarlar1 6lgiilebilmektedir. Bu analizler, besinlerin igerdikleri besin
ogelerinin tiir ve miktarlar1 yoniinden ayricalik gosterdiklerini isaretlemektedir.
Ayrica teknolojik gelismeler, besinlerin gesitli iglemlerden sonra kullanilmasina
olanak saglamigtir. Uygulanan bazi iglemler besin 6gelerinin bazilarmin miktarm:
azaltmaktadir (Baysal, 1999).

Bugiine degin beslenme bilimi iizerinde yapilan aragtirmalar, insanm,
biiyiime, gelisme ve saglikli olarak yagamun siirdiirmesi igin elliden fazla tiirde
besin 63esine gereksinimi oldugunu gostermistir. Iinsanlarm gereksinimi olan bu
besin Ogeleri; proteinler, yaglar, karbonhidratlar, mineraller, vitaminler ve su
olarak gruplandirilir. Bu besin ogelerinden herhangi biri veya birkag
saglanamaymca viicut cahsmasmdaki aksamalar sonucu biiyiime, gelisme geriligi
ve saglk bozukluklar goriilmektedir. Bu bozukluklar dolayli olarak bireyin
sosyal ve ekonomik yasammi da etkilemektedir. Bu bakimdan beslenmede amag,
bireyin yagi, cinsiyeti ve i¢inde bulundugu fizyolojik duruma gére gereksinimi
olan biitiin besin 6gelerini yeterli miktarda saglayabilmesidir. Bu ise “yeterli ve
dengeli beslenme” deyimi ile agiklanir. Yeterli beslenme, genellikle viicudun
yasami ve ¢ahgmasim siirdiirebilmesi igin gerekli enerjinin saglanmasi anlamma
gelir. Karbonhidratlar, yaglar ve proteinler enerji saglayan o6gelerdir. Dengeli
beslenme ise, enerji yanmda biitin besin 6gelerinin gereksinim kadar

saglanmasidir. Yag, seker, nigasta gibi baz1 besinler ile enerji gereksinmesinin



kargilanmasma karsm protein, vitamin ve minerallerin yetersizlikleri ile yine
bilytime, gelisme ve saglik durumu bozulabilir. Gereginden ¢ok besin alarak viicut
yag kiitlesinin istenenin ¢ok iistiine gikarilmasi da saglik bozukluklarma neden
oldugundan dengesiz beslenmedir (Baysal, 1999).

Hiicreye besin 6geleri yetersiz gelirse yetersizlik durumuna gore biiyiime
yavaglar ve durur. Viicut gereksinimi olan besinleri almazsa savunma sisteminin
islevi bozulur. Koruyucu epitel doku, mikroplara kargi koruyan hiicreler ile
antikorlar yeterince sentezlenemediginden hastaliklara direng azalr.

Gegmigte insanlar; giiniimiizdeki kadar gida cesidinin bulunmamasma
'karsm saghkli ve uzun yasammglardwr. Bitkisel ve hayvansal gidalar dogallig:
bozulmayacak sekilde tiiketilmistir. Ulkemizde dogallig1 bozulmadan tiiketilen bir
yemek cegidi de tﬁrhana corbasidur.

Corbalar; sulu, sicak, aroma ve istah agic1 maddeleri bulunan gidalar olup
baslangi¢c yemegi olarak tiiketilir. Corba, suyu fazla olan bir gida oldugu igin
dayandirilmas1 ve tagmmasi zordur. Hazrlandifi zaman yenilmesi gerekir.
Corbanin eskiden beri bilinen ve yaygm olan gesitlerinden tarhana ise kuru gorba
smifina girer. Tagmmas1 ve korunmasi g¢ok kolay oldugu igin tercih edilen bir
gesittir (Siyamoglu, 1961).

Ortadogu’da halkm biiyiikk ¢cogunlugunun giinlik yiyeceginin énemli bir
kismmi fermente siit-tahil kargimlari olugturmaktadwr. Tarhana, Tirkiye’de
tiretilen yogurt-bugday unu karigimi geleneksel ve popiiler bir gidadr (Ibanoglu
ve ark., 1995). Tarhananm Orta Asya’dan gégen Tiirkler ve Mogollar tarafindan
Ortadogu, Anadolu, Macaristan ve Finlandiya’ya getirildigi ve tanitildig1 kabul
edilmektedir. Tarhana Macaristan’da “Tahonya” (Merdol, 1968), Finlandiya’da
“Talkuna”, Irak’ta “Kishk”, Tirkistan’da “Goce” gibi isimlerle bilinmektedir.
Divani-1 Liigat1 Tiirk’te tarhana i¢in yazdan kig igin saklanan yogurt anlammda
“Tar” kelimesi kullamlmugtir (Yiicecan ve ark.,1993). Yunanistan’da da
“Trahanas” ad1 altinda iiretilmektedir ( Evangelos ve ark.,1993).

Tathana tretim teknigi her iilkede hemen hemen aymidir. Yalmz
geleneklere ve aligkanliklara baghi olarak bilesiminde baz farkliliklar

olabilmektedir. Bunun yani swa tarhananm | bilesim ve fiiretim tekniginde,



iilkemizde dahi yoresel farkliliklara rastlanmakta ve degisik isimlerde tarhana
gesitleri iiretilmektedir. Ulkemizde tarhana gogunlukla ev ekonomisi gergevesinde
tiretilmekte ve tiiketilmektedir. Ticari tarhana iiretimi az olmakla birlikte, son
yillarda bir artig gostermistir (Temiz ve Pirkul, 1990). Endiistriyel boyutta ilk
tiretimin 1950 yilinda bagladig bildirilmektedir (Pekin, 1988). Standartlara gore
un, goce, irmik ve karigik tarhana olmak iizere dért ayri tipe ayrilan tarhananmn
yapim sekli ve igerdigi malzemeler, yorelere gore farkh 6zellikler tagimaktadir.
Corum, Amasya, Kahramanmaras, Nevsehir, Gaziantep, Aydin, Afyonkarahisar,
Mugla gibi baz illerde tarhana yapilirken tahil grubundan kabugu ¢ikarilmig
bugday yarmasi (gendime veya bugday kirmasi) kullamilmaktadir. Bu tarhana
tirine Goce Tarhanas1 denilmektedir. Kastamonu, Antalya, Burdur, Bolu, Usak,
Denizli, Ankara, Manisa, Tekirdag, Zonguldak, Canakkale gibi baz illerde ise
tarhana goce yerine bugday unu ile hazirlanmaktadir. Géce ve un tarhanasinda
goce (bugday kirmasi) ve bugday unu yogurtla kangtirlmaktadwr. Tokat, Sinop,
Edirne, Tekirdag gibi baz illerde siit, un, yamurta karigtmi ile hazirlanan ve Siitli
Tarhana denilen bir tathana gegidi daha bulunmaktadir. Ege Bolgesi’nin bazi
illerinde ise yogurt-tahil karigimma kuru baklagillerden mercimek ve nohut da
eklenmektedir. Tarhananm diger malzemeleri domates, sogan, biber ve aroma
verici gegitli otlardir. Bu otlar genelde maydanoz, nane, dereotu ve tarhanaya 6zel
lezzet verdigi belirtilen tarhana-tarhun veya gortik otudur. Baz1 yérelerimizde
tarhana hamuruna eksi maya da eklenmektedir.

Tiirklerde Yiyecek Kiiltiirii adh kitapta “Kizilcik Tarhana” ve “Hurmali
Tarhana” dan bahsedilmigtir. Giinlimiizde Bolu ilinde Kizilcik Tarhanasi
bilinmekte ve kullanilmaktadir. Kizilcik Tarhanasi diger tarhana tiirlerinden farkl
olarak bugday unu veya arpa gocesinin kizlcik ile karigimmdan hazirlanmig bir
tirindir. Kuzilcik tarhanasmm unla hazirlanmig gekli, mide ve bagirsak
bozukluklarmm en gifah ilaci olarak bilinmekte, Kizilcik Gocesi denilen gekli ise,
siitle pigirilip yeni dogum yapmig kadmlara yedirilmektedir. Cesitli malzemeler
kullanilarak hazirlanmig olan tarhana hamuru, 1-5 giinlik siirelerle laktik asit
fermantasyonuna birakilmaktadir. Fermantasyona ugrang hamur pargalar halinde
dokiilerek kurutulmakta ve irmik haline getirilmektedir. Baz1 yorelerde tarhana



hi¢ fermente edilmeden kurutulmakta, bazilarmda ise kurutulmadan
saklanmaktadir (Yiicecan ve ark., 1988).

Macaristan’da tarhana, beyaz unun temizlendikten sonra kaldirabilecegi
kadar yumurta ile kargtmilmas: ile hazirlanir. Karigim yogrulur, kalburdan
gegirilir, Gi¢ ayn irilikte ayrilir. En biiyigi ¢orba pisirmede kullamlir, Béyle
hazirlanan pargalar c;evrilerek giineste kurutulur, geceleri kapali yere konur.
Kuruduktan sonra bez torbalara doldurulur ve kuru yerde saklanir. Finlandiya’nin
talkundasinda ise yulaf arpa, ¢avdar ve bezelye gibi diger hububat unlari
kangtihr, ¢ok az tuz ilavesiyle firmlanip kurutulur. Kuru ve g¢ok inceltilmig
olarak keseler iginde saklanir (Siyamoglu, 1961).

Misi’da Kishk adiyla bilinen tarhana, eksi siit- bugday karigimma salgam
ilavesiyle hazirlanmaktadir (Alnoury ve Duitschaever, 1974). Yunanistan’da
bilinen trahanas baglica, koyun ve kegi siitiinden laktik asit fermantasyonu ile
olusan Jor peyniri ve bugday unundan iiretilir (Evangelos ve ark, 1993).

Tarhana, laktik asit fermantasyonundan yararlamlarak iiretilen, yiiksek
besleyici degere sahip fermente bir gidadir. Laktik asit fermantasyonunun
gergeklestirilmesi igin, temel olarak yogurt veya eksi siit kullanilmaktadir. Bu
amagla torba yogurdu veya yagi almnmg siit kesigi de kullamlabilmektedir
(Siyamoglu, 1961). Laktik asit fermantasyonu, yogurtla bilegsime giren
Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulcaricus bakterileri tarafindan
gergeklestirilmekte ve trinde laktik asit olugmaktadir. Bazi bolgelerde ise
bilesime ayrica ekmek mayasi (Saccharomyces cerevisiae) eklenerek iiretim
yapilmaktadir  (Siyamoglu, 1961). Maya etil alkol fermantasyonunu
gergeklestirmekte ve triinde etil alkol ile karbondioksit olugmaktadir. Yogurt
bakterileri ile maya birlikte laktik asit, etil alkol, karbondioksit ile tarhanaya 6zgii
tat ve aroma veren difer fermantasyon driinleri iiretirler (Ozbilgin, 1983).
Tarhana, asidik ve eksi bir tatla birlikte kuvvetli maya lezzetindedir (Hamad ve
Fields, 1982). Arap iilkelerinin tarhanasi olan kishkin yapim sirasmda mutlaka
bulunan baskm cinsler, yitksek sayida L. platarum, L.casei ve L.brevis’tir. Sadece
laktik asit bakterileri ve maya fermantasyon swasinda aktif olarak g¢ogalan

organizmalardir (Morcos ve ark., 1973). Fermantasyon sonucunda olugan organik



asitler pH’y1 diigiirerek veya koruyucu sekilde etkileyerek, tiriinde istenmeyen
bakteriler iizerinde bakteriyostatik etki yaratmaktadir (Ozbilgin, 1983).
Fermantasyonun triiniin raf 6mriinii uzattig1 bilinen bir gergektir. Fermantasyon
ile daha ekonomik, giivenilir, lezzetli ve beslenme degeri daha yiiksek triinler
elde edilir (Temiz ve Pirkul, 1991). Tarhana higroskopik degildir ve 2-3 wil
saklanabilir. Bu siire iginde hi¢ bozulma belirtileri olmaz (Salama ve ark., 1992).

Tarhana olugumundaki laktik asit fermantasyonu sirasmda ortamdaki
protein, karbonhidrat ve yag gibi ogelerin bakteri kiiltiirleri tarafindan 6n
sindirime tabi tutulmalari, tarhananm daha kolay sindirilebilmesi ve daha
besleyici 6zellik kazanmasma yol agmaktadir (Pamir, 1977). Fermantasyon
siiresince ortamdaki proteinlerin bir kism1 6n sindirim olarak niteleyebilecegimiz
bir pargalanma sonucu peptidlere ve serbest amino asitlere dontigmektedir
(Tiicker, 1974). Laktik asit olugumunu saglayan laktik asit bakterileri ortamdaki
proteinin ince dispers halde koagiile olmasmi saglamakta, bdylece sindirim
enzimleri daha genig bir yiizeyi -etkileyerek proteinlerin daha g¢abuk
pargalanabilmesine neden olmaktadir. Burada oOnemli olan nokta, yogurt -
kiiltiirlerinin proteolitik aktiviteye sahip olmalaridir (Saldamli, 1983).

Laktozun laktik asit bakterileri tarafindan kismen laktik aside
doniigtiiriilmesi nedeniyle yogurdun, dolayisiyla tarhananin site goére digik
diizeyde laktoz igermesi laktoz intoleransh hastalarda da kullanilabilirligi artirdig
bildirilmektedir (Gallagher ve ark., 1974). Ayrica fermantasyon sirasinda bazi
mikroorganizmalar, gegitli vitamin ve bazi biiyiime faktérlerini sentezleyerek
iiriiniin besin degerini daha da artirmaktadir (Ozbilgin, 1983).

Protein ve vitamin degeri yilksek, sindirilebilme o6zelligi fazla olan
tarhana, oyun- okul g¢ag1 gocuklar, protein gereksinimi yiiksek olan risk altmdaki
kigiler ve yaghlar igin yararh bir gidadir (Pirkul, 1988, Hamad ve Fields, 1982).
Tarhananin bu besleyici ozelligi hazirlama tekniginden kaynaklanmaktadir
(Oktem, 1984). Su yerine siitle pigirilirse alt1 aydan biiyiik gocuklar igin yeterli
protein kaynagma sahip bir mama olacag gorilmustiir (Oksel ve Taneli, 1986).



1.2. Tarhananm Besin ig:eriﬁi

Insan viicudu besinlerin bilesiminde bulunan su, protein, lipit, mineraller
ve diger 6gelerden olugmugtur. Yetigkin insan viicudunda ortalama % 59 su, % 18
protein, % 18 yag, % 4.3 mineral maddeler ve % 0.7 karbonhidratlar, vitaminler,
niikleik asitler, hormonlar gibi 6geler vardir. Bu oOgeler hiicreler geklinde
orgiitlenmigtir. Bu 6gelerin viicut gekline déniigiim olay1r enerji harcanmasini
gerektirir. Bu nedenle, hiicrelerde besinlerin bilesimindeki protein, yag ve
karbonhidratlar birgok kimyasal degigsimden sonra enerjiye doniigiir ve bu enerji
besinlerden alinan proteinin ve yaém gesitli degisimlerden sonra viicut hiicresi ve
dokusuna doniigimii igin kullanilir. Besinlerdeki ogelerin enerjiye veya viicut
hiicresi gekline doniigmesi birgok kimyasal tepkimeleri gerektirir. Bu kimyasal
tepkimeler ise proteinler, mineraller ve vitaminler aracihigryla olugur.

Tarhanada bulunan besinlerin yenebilen 100 gramlarmin enerji ve besin
ogeleri degerleri Cizelge 1.1° de verilmigtir (Baysal ve ark., 1991).

Proteinler: Proteinler ¢ok sayida ve gesitli amino asitlerin birlesmesinden
olusan makromolekiillerdir. Protein, hiicre yapisinin temel organik maddesidir.
Proteinler enerji saglamalari yaninda hiicrelerin temel yapitagi olduklarmdan
biiylime, gelisgme ve yipranan hiicrelerin yenilenmesi i¢in de gereklidirler.
Proteinler biiyiik molekiillerdir ve hidroliz edilerek pargalandiklarinda daha basit
yapidaki amino asitlere ayrlilar. Dogal proteinlerde 20 tiir amino asidin
bulundugu bilinmektedir. Bir proteinde her tiirden degigik sayida amino asit
bulunur. Insan viicudu bazi amino asitleri yapamadig1 gibi amino asitleri birinden
digerine gevirebilmekte de smirh bir yetenege sahiptir. Viicudun diger amino
asitleri kullanarak yapamadifi amino asitleri besinlerle aynen ve gereksindigi
kadar almasi zorunludur. Insanlar igin sayis1 sekiz olarak kabul edilen bu amino
asitlere “esansiyel amino asitler” ad1 verilir.

Proteinler bitkisel ve hayvansal olarak iki gruba ayrilir. Tarhana bilegimine
giren malzemelerde her iki protein tiiriinden de bulunmaktadir. Tarhanada
bulunan besinlerin 100 gramlarmda bulunan esansiyel ve olmayan amino asit
miktarlart sirasiyla Cizelge 1.2 ve 1.3’ de verilmigtir (Baysal ve ark., 1991).



Yaglar: Yag, lipid denilen kimyasal bir smif iginde yer alir. Hayvan ve
bitki dokularmmm eter, benzen kloroform ve hekzan gibi yag c¢oziiciilerinde
¢oziinen boliimlerine ham lipid denir. Yagm temel yapismi karbon, hidrojen ve
oksijen olugturur. Insan, hayvan ve bitki enerji kaynag olarak yag depolar. Yag,
susam, zeytin, aygicek gibi bitkilerde ve hayvansal besinlerde yaygmndir. Her
dokuda yag bulunmakla birlikte oranlar1 farklidir. Yagi ¢ok olan hayvan ve bitki
dokularmndan belirli yontemlerle yag elde edilir. Bu yag saflagtirilir veya dogal
olarak kullanilir.

Tarhanada hayvansal ve bitkisel yaglarin her iki gegidi de bulunmaktadir.
Tarhanada bulunan besinlerin yenebilen 100 gramlarindaki yag miktarlar:
Cizelge. 1.1’,de verilmigtir (Baysal ve ark., 1991).

Karbonhidratlar: Yeryiizinde en yaygm olarak bulunan organik
molekiillerdir. Tim canlilar i¢in biiyilk 6nem tagiyan karbonhidratlar bitki ve
hayvan metabolizmasmda temel rol oynarlar. insanlar ve hayvanlar yapamadig
halde; klorofilli bitkiler, giines enerjisi, su ve karbondioksit kullanarak
karbonhidratlarnn sentezlerler. Karbonhidratlar bitkisel besinlerde yaygmdir.
Hayvansal besinlerden siitte ve siit triinlerinde bulunur. Siit ve siit tiriinleri
digindaki hayvansal besinlerde ¢ok az bulundugundan bunlar karbonhidrat
kaynag1 sayilmazlar. Karbonhidratlarca en zengin besinler, tahillar ve tahil
triinleri, kuru baklagiller ve kurutulmus meyvelerdir. Sebze ve meyvenin tiiriine
gore igerdikleri karbonhidrat miktarlar: degismektedir

Tarhanada bulunan besinlérin yenebilen 100 gramlarmdaki karbonhidrat
miktarlar Cizelge. 1.1’ de verilmigtir (Baysal ve ark., 1991).

Mineral Maddeler: Insan viicudunun yaklagik % 4 ile % 5° i
minerallerden olugmaktadir. Minerallerin bazilar: viicudun yapitagidir, bazilar1 da
vitaminlerle birlikte besin odgelerinin yikim ve yapimmdaki kimyasal
degismelerde diizenleyici olarak gorev alirlar. Gidalarin bilegiminde yer alan
mineraller biiyilk ve karmagik bir element grubunu kapsar. Bunlarin bir gogu
insanlar igin gerekli iken bazilan da o6zellikle eser elementler fazla miktarlarda
tiketildiklerinde saghga zararhdir. Mineral maddeler gidalarin besleyici
degerlerini 6nemli dlgiide arttirirlar. Gidalar araciligtyla saglanan temel elementler



sodyum, potasyum, kalsiyum, magnezyum, klor, kiikiirt, fosfor ve eser elementler
ise demir, bakir, ¢inko, mangan, kobalt, flor ve iyottur.

Tarhanada bulunan besinlerin yenebilen 100 gramlarmdaki mineral madde
degerleri Cizelge. 1.1° de verilmistir (Baysal ve ark., 1991).

Vitaminler: Vitaminler, “daha 6nce bilinen besin 6gelerinden ayr1 yapida,
normal bilytime ve yagsamun siirdiiriilmesi igin gerekli organik 6gelerdir” seklinde
tamimlanir. Yilksek derecedeki bitkiler vitaminleri kendileri yapabilirler.
Hayvanlar vitaminlerin bir ¢ogunu kendi viicutlarinda yapamazlar ve besinlerle
almak zorundadirlar. Vitaminlerden herhangi biri viicuda alinamazsa o vitaminin
yardimer oldugu kimyasal tepkime yiirimeyeceginden biiyiimede ve wviicut
caligmasmda aksamalar olmaktadw. Vitaminlerin yiyeceklerdeki dagilim
degisiktir. Bazi yiyeceklerde bir veya birkag vitamin yiiksek yogunlukta
bulunurken, diger baz1 vitaminlerin ¢ok az bulundugu gériilmektedir. Yiyecekler
saflagtildiginda vitamin degerleri azalmaktadir. Ayni gekilde yiyecekleri
hazirlama, pigirme ve saklama amaci ile uygulanan iglemler vitaminleri
etkilemektedir.

Tarhanada bulunan besinlerin yenebilen 100 gramlarmda bulunan A, B1,
B2, C ve Niasin vitaminlerinin degerleri Cizelge. 1.1’ de verilmigtir (Baysal ve
ark., 1991).
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1.3. Tarhana Uretim Prosesi

Yaygm bir kullanim alam1 olmasi nedeniyle giintimiizde tarhana aymi
ilkelerle, ancak modern cihazlar kullanilarak denetimli kogullarda iiretilmektedir.
Boylece belli standartta, temizlik ve hijyen agismdan daha giivenilir bir {iriin
ortaya ¢ikmakta ve endiistriyel olgiide iiretim yapma olanagi dogmaktadir. Ayrica
tarhana ile diger gorba gesitleri de ayn1 tesislerde iiretilebilmektedir. Ancak koy
tarhanas1 ile fabrikada hazirlanan tarhana arasinda katki maddeleri ve lezzet
bakimindan farkhlik oldugu sdylenebilir. Bazi hazir gorbalarm yenebilen 100
gramlarmm enerji ve besin 6geleri degerleri Cizelge. 1.4 ve 1.5 de verilmigtir
(Baysal ve ark., 1991, Colakoglu ve Bilgir, 1977).

Teknolojik olarak diigiiniildiiginde hemen tamamen toz veya graniil
haldeki un tarhanasma yer verilmektedir. Tarhana iiretim teknolojisi iglem
basamaklari;

1. Hammaddenin hazirlanmasi

2. Karigtirma ve yogurma

3. Fermentasyon

4. Yayma

5. Kurutma

6. Ogiitme

7. Ambalajlama ve depolamadan olugmaktadir.

1. Hammaddenin hazirlanmasi: Tarhanaya katilacak sogan, domates, biber gibi
maddelerin kurutulmug ve taze olusuna gore degigmektedir. Kurutulmus sebze
katkisinda pigirme iglemi yoktur. Bunlara; eleme, kesme, yikama iglemleri
uygulanir. Taze sebze kullanilacaksa bu kez yikama ve temizleme iglemlerinden
sonra pigirme iglemi uygulanir. Pigirme igin miktara gére basmgh tencerelerden
yararlanilabilir. Tarhananm ana hammaddesi olan unun elenmesinde motor
donanimh elekler kullanilmaktadur.

2. Kanistirma ve yogurma: Uretim taze sebze ile yapildigmdan, pisirilen ve harg
tabir edilen sebzenin oOncelikle kiyma makinelerinden gegirilerek inceltilmesi
gerekmektedir. Un ve yogurt digindaki maddelerin karigim haline getirilmesi igin
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paslanmaz gelik kazanlardan faydalanilabilir. Daha sonra yogurma makinelerinde
un, yogurt, sebze kariginu iyice yogrulur.
3. Fermentasyon: Yogurma makinesinde yogrulan hamur fermentasyon kaplarma
almir. Fermentasyon kaplarmin hareket edebilir ozellikte olmasi tercih
edilmelidir. Fermentasyon kaplar1 belli sicakliktaki fermentasyon odalarina
nakledilir. Bu odalarda yaklagik 5 giin siire ile tutulur.
4. Yayma: Fermentasyon sonunda hamur, kurumay: kolaylagtirmak igin 3-5 mm
kalmhk, 15-20 cm uzunlugunda pargalar haline getirilir. Bu amagla motorla
¢aligan bir ¢ift merdaneden yararlanilir.
5. Kurutma: Merdaneden ¢ikan hamur pargalar1 hareketli bir bant ile tiinel
kurutuculara tagmarak belli nem derecesine kadar kurumasi saglanir. Agikta 3-4
giinde gergekles’;irﬂen kurutma iglemi kurutma makineleri ile 4-5 saatte
tamamlanabilir.
6. Ogiitme: Kuruyan parga tarhanalar gekigli degirmenlerden gegirilerek énce
kiigiik parcalar haline getirilirr Daha sonra amacma uygun degirmenlerde
ogitilir. Tarhananmm nem igerifi %8-12 oluncaya kadar yeniden kurutulmas:
gerekmektedir.
7. Ambalajlama ve Depolama: Tarhana, polietilen veya aliiminyum folyo
torbalara belirli miktarlarda ambalajlanr ve kapatilir. Bu iglemler otomatik
makinelerle yapilir. Daha sonra paketler uygun ambarlarda depolanir.

Hazir tarhana tiretim prosesinin akim semasi Sekil 1.1’ de goriilmektedir
(Giler, 1993). |
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HARC
(Domates + sogan + yesil biber + kirmizi biber + tuz + nane)

ISISAL ISLEM
(90°C’ ta 15 dakika )

|

SOGUTMA
( Su Havuzlarmnda 37°C’ a)

|

UN + YOGURT

YOGURMA

|

FERMENTASYON
(30°C’ ta 2-5 giin )

BEZLERE AKTARIP KURUTMA
(30-40°C’ ta 2-3 giin )

OGUTME VE KAVANOZLARDA KORUMA
( Oda Sicaklignda )

Sekil 1.1. Hazir tarhana iiretim prosesinin akim gsemasi

e W siot ™
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Cizelge 1.4. Hazir gorbalann yenebilen 100 gramlannin enerji ve besin 6g3eleri degereri
(Baysal ve ark., 1991)

5 =
_ g c ol o 5
Besinler © ! o e £ 2 g
© © = « ] £ = o o b
€ £ 8 £ S @ L Nl = <
s & o o 8 = 3 8 &F =
[ = m (=] w 2 = [72] > >
Su, g 8.4 6.0 9.2 8.0 8.5 8.0 8.4 9.3 8.0 8.0
Enerji, kkal 290 | 280 | 295 | 219 | 274 | 342 | 235 | 227 | 252 | 318
Protein, g 120 | 80 | 210 7.0 14]0 20.0 | 1.0 | 11.0 | 8.0 6.3
Yag, g 15 | 04 | 12 {10 | 14 | 60 | 10 | 11 | 1.3 | 50
Karbonhidrat, g 59.0 | 59.0 | 50.0 | 45.4 | 51.3 | 52.0 | 37.5 | 43.2 | 52.0 | 62.0
Posa, g 10 |01 | 15 |13 | 20 | 12 |12 | 20 | 1.2 | 30
Kiil, g 105 | 143 | 10.3 | 12.0 | 140 { 124 | 13.0 | 123 | 13.4 | 14.0
Kalsiyum, mg 90 | 95 |120| 90 | 80 | 104 | 70 | 9.0 | 84 | 9.0
Demir, mg 202 | 134 [ 30.0 [ 23.0 | 19.2 | 25.0 | 21.0 | 22.3 | 20.0 | 32.2
Potasyum, mg 80 20 240 | 190 | 150 | 160 | 120 | 140 | 130 40
Sodyum, mg 3970 | 5360 | 2540 | 4270 | 4500 | 4930 | 4540 | 4840 | 4710 | 4550
Cizelge 1.5. Bazi kuru gorbalarin besin degerleri (Colakoglu ve Bilgir, 1977)
R4
« 2 £ ® o
c — £
Besinler S = ® S 8 35 E g i
5l 3 5| S &8 B & 5 3 e 32
=i > o iy (77} m > = (O] iT] >
Protein, g 11.71’ 7.68 [ 6.83 | 15.48 (10.79]20.70119.62 (18.84| 7.00 (10.18| 6.25
Yag, g 155|127 | 0.76 | 0.84 | 1.11|1.21 (579 | 0.67 | 0.82 | 0.97 | 4.79
Nem, g 8.39825| 760 | 855 | 9.29|9.18 | 7.70 | 8.43 | 9.88 {10.05| 7.88
3
Kiil, g 10.48{13.37| 11.66 | 13.36 |12.31| 9.72 {12.37(12.53|15.41|11.60|13.62
Kalsiyum, mg 89 | 84| 86 90 {87 /118|104 | 70 (122| 8.8 | 8.6
Demir, mg 202 {198 | 227 | 21.2 {223 303|247 (209 | 18.4|18.2 | 32.3
Potasyum, mg 80 | 130 | 190 | 140 | 140 | 240 | 160 | 120 | 90 | 80 | 40
Sodyum, mg 3970 | 4710 | 4270 | 4570 | 4840 | 2540 | 4930 | 4540 | 5770 | 5600 | 4550
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2. DENEYSEL YONTEMLER
2.1 Materyal

Bu galigma igin Sivas’m degisik ilge ve kdylerinden 30 adet un tarhanasi
toplandi. Tarhanalarm hazirhk agamasmmdan korunma ve kullantm agamasma
kadar gegen her donemin bilinmesi amaciyla bir anket formu hazirlandi. Toplanan
her tarhana 6rmegi igin bu anket formlart dolduruldu. Omekler steril plastik
(50mL) tiiplerle topland1 ve laboratuvara getirilen 6rnekler analiz oncesinde ve
analiz siiresince —30°C’ da derin dondurucuda saklandi. Tarhana 6rnekleri,

ogiitme makinasmda §giitiildiikten sonra kimyasal analizlere baglanda.

2.2. Analiz Yontemleri

Tarhana ormeklerinin analizlerinde Kimya Miihendisligi Merkezi
Arastirma Laboratuvarmda (KIMAL) bulunan cihazlar kullanild:.

Protein miktarmm belirlenmesi Cevre Miihendisligi Bolimii Atik Su
Laboratuvarinda bulunan Kjeldahl Cihaziyla yapildi

Mineral madde analizleri Jeoloji Miihendisligi Bélimii Mineroloji —
Petrografi ve Jeokimya Aragtrma Laboratuvarmda (MIPJAL) bulunan Alevli
Atomik Absorbsiyon Spektrofotometresiyle (Perkin Elmer 2380) yapilda.

Nem miktary, kil miktari, hidroklorik asitte ¢6ziinmeyen kiil miktars, kuru
ornekteki ham yag ve protein miktarlar1 agagida verilen yontemlerle belirlendi.
Karbonhidrat miktar ise hesaplama ile bulundu.

2.2.1. Nem miktarmm belirlenmesi

Tyice karigtirilan tarhana 6rneginden 5g almip, 20g kadar laboratuvar kumu
ile karigtirilarak, daras1 almmig nem tayin kabma konuldu. 103°C-104°C’de 4 saat
sabit tartima gelinceye kadar kurutulduktan sonra desikatorde sogutulan 6rnekler
tartlds. Bu kurutma ve tartma iglemlerine 30 dakikalik araliklarla sabit tartima
ulagilincaya kadar devam edildi (TSE, 1990 ).



Nem miktar kiitlece yiizde olarak asagidaki esitlik ile hesaplands.
a-b
m

%N = x 100

Burada;
N: nem miktar1, { %)
m: Omek kiitlesi (g)
a: Omek + kum +nem belirleme kab1 + cam gubuk kiitlesi (g)
b: Kurutulmug 6mek + kum + nem belirleme kab1 + cam ¢ubuk kiitlesi (g)

2.2.2. Kiil miktarmin belirlenmesi

Yakma kaplar1 kullanilmadan énce kiil firmmda 900°C’de sabit tartima
kadar 1sitihp kurutuldu. Desikatorde sogutulup (en az 1 saat) 0.1mg duyarlilikla
daras1 alnds.

Yaklagik 5g tarhana 6megi yakma kabi icinde 0.1mg duyarlikla tartilip
iizerine 1-2 damla etanol eklenerek 900°C’ ye getirilmig firmm kapag: tizerinde
bir miiddet yakildi. Alev bittikten sonra firma yerlestirilen 6rmekler higbir siyah
leke kalmaymcaya kadar yakildi. Yakma sonunda firmdan alinan kaplar, 1 dakika
-amyant levha tizerinde tutulup desikatore alindi. Desikatorde sogutulan 6rnekler
hemen tartild1 (Ozkaya ve Kahveci, 1990). Kuru maddede kiil miktar1 kiitlece
yiizde olarak asagidaki egitlik ile hesaplandr.
100(17)-a)>< 100

m 100-N

%Kil =

Burada,
Kiil: Kuru maddede kiil miktar1 (%)
a: Yakma kabi kiitlesi (g)
b: Kiil + yakma kab: kiitlesi(g)
m: Omek kiitlesi (g)
N: Nem miktar1 ( %)
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2.2.3. %10’ luk hidroklorik asitte ¢oziinmeyen kiil miktarmm belirlenmesi

Yaklagik 20g tarhana 6rnegi bir kroze igerisinde 0.1mg duyarlikla tartilip
kiil firminda 600°C % 20°C’de kiillendirildi. Kroze firmdan alindi ve oda
sicakhgma kadar sogutuldu. Sonra 25mL kiitlece %10’ luk HCI katilip iizeri bir
saat camm ile kapatilarak su banyosunda 10 dakika tutuldu. 10 dakika sonra kroze
icerisindekiler bir cam baget ile kargtuilip bir sizge¢ kagidmdan stiziildii.
Siiziintii turnusol kagidi ile denetlenerek asit tepkimesi gostermeyinceye kadar
kiilsiiz siizge¢ kagid1 yikandi. Yikanan siizge¢ kagidi kiillendirilmek iizere, sabit
tartima getirilerek darasi belirlenmig bir kroze igerisine yerlestirilip yakildi. Kroze
desikatorde sogutulup, tartilip, yeniden kiil firmina yerlestirildi ve kiil firmmda 30
dakika kadar aym stcaklikta tutulduktan sonra tekrar sogutulup tartiddi Bu iglem
iki tart1 arasindaki fark 1mg’dan daha az oluncaya kadar siirdiirtldii.

Ayrica bir de tanik deney yapildi. Bunun igin bagka bir siizgeg kagidmdan
25mL kiitlece %10’ luk HCI siizildii, siiziintii asit reaksiyonu vermeyinceye kadar
yikandi. Kroze igerisine yerlestirilip kiillendirildi ve sogutulup tartildi. Bu kiitle
ornek ile yapilan deneyde bulunan degerden ¢ikarild: (TSE,1991).

Hidroklorik asitte ¢oziinmeyen kiil miktar1 kuru maddede kiitlece yiizde
olarak agagidaki egitlik ile hesapland1.

100(6 - a) 100

%Kil (HCI) =
100~ N

Burada;
Kiil (HCI): Kuru maddede HCI’de ¢oziinmeyen kiil miktari (%)
a: Kroze kiitlesi, g
b: Hidroklorik asitte ¢éziinmeyen kiil + kroze kiitlesi, g
m; Ornek kiitlesi, g
N: Nem miktar1 ( %)
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2.2.4. Ham yag miktarmin belirlenmesi

Yaklagik 10g tarhana 6rnegi bir kartug icerisinde 0.1mg duyarlikla tartilip
agz1 gevsek olarak pamukla kapatildiktan sonra 95-98°C’ de 2 saat kurutuldu.
Ayrica soxhelet balonu igerisine birkag tane siinger tasi atilarak balon kurutma
dolabmda kurutuldu ve desikatérde sogutulup darasi ahndi. Kartug soxhelet
silindiri igerisine yerlestirilip, balon da yerine takilarak aletin silindir kismima
yaklagik 1.5- 2 kez sifon yapacak kadar petrol eteri konuldu. Sonra geri sogutucu
takilarak damitmaya baglandi Yaklagik 6 saat siiren damitma sonunda kartus
yerinden almip yeniden damitmaya baglandi ve aletin gévde kismma toplanan
petrol eteri sifon yapmadan dikkatlice alind1. Balon da petrol eteri kalmaymcaya
kadar bu iglem birkag kez yinelendi. Sonra balon 95-98°C’ de 2 saat kurutuldu,
desikatorde sogutulup tartildi. Balon yeniden ayni sicaklikta 30 dakika kadar
kurutulup, sogutuldu ve tartildi. Bu islem iki tartim arasmdaki fark 1mg’dan daha
az oluncaya kadar siirdiiriildi. Ham yag miktann kuru maddede kiitlece yiizde
olarak agagidaki esitlik ile hesaplandi (Ozkaya, 1990).

4 1oo(b—a)>< 100
100- N

%Hamyag

Burada;
Ham Yag: Kuru maddede ham yag miktari (%)
a: Balon kiitlesi (g)
b: Balon + ham yag kiitlesi (g)
m: 6rnek kiitlesi (g)
N: Nem miktar1 ( %)

2.2.5. Protein miktarmim belirlenmesi
1-2g tarhana 6megi siyah banth siizgeg kagidinda 0.1mg duyarlikla tartild1
ve siizgeg kagidi katlanarak kjeldahl balonuna yerlestirildi. 0.1g titandioksit (veya

selendioksit), 0.5g toz halinde bakir siilfat, 5g potasyum siilfat ve 20mL siilfiirik
asit eklendi. Kjeldahl balonu cihaza en uygun sekilde yerlestirilip, kopilirme son
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buluncaya kadar dikkatle isitildi Gerektiginde az miktarda parafin konularak
koptirme onlendi. Daha sonra balon g¢6zelti berraklagmcaya kadar kavvetli 1sitilip,
sonra 30 dakika daha isitilip sogutuldu, 200mL su eklenip, tekrar sogutuldu.
Sigramay1 6nlemek igin balon igine 3-4 tane ginko (veya ponza tagt) ve parafin
graniilii eklendi. Kangtirmadan (balon egik durumda) 50mL % 40’ ik NaOH
eklendi. Balon, u¢ kismu toplama sigesindeki 25mL borik asite daldirilmg
damitma diizenegine baglandi. Damitma diizeneginin ucu balonda amonyak
kaybmm 6nlenecegi derinlige kadar batirildi. Balon dikkatlice galkalandi. Borik
asitli titrasyon balonu biitiin amonyak (en az 150mL damitma iiriinii) gecinceye
kadar 1st1ldi. Toplanan damitma firiint indikat6ér kullanilarak hidroklorik asit
(veya siilfiirik asit) ile titre edildi. Ayrica 1g sakkaroz ile tanik deney yapildi ve
sonugta kullanilacak hidroklorik asit hacmi (Vo) belirlendi (TSE, 1989). Protein
miktar kuru maddede kiitlece yiizde olarak agagidaki esitlik ile hesaplandi

100(7, =V, )x F x0.001400 x f 100
m 100- N

% protein =

Burada;

Protein: kuru maddede protein miktari (%)

m : Ornek miktar1 (g)

V;: Kullanilan 0.1 N HCl hacmi (mL)

Vo : Tanik deneyde kullanilan HC1 hacmi (mL)
F: Azotun proteine gevrilme faktérii (5.7)

f: 0.1 N hidroklorik asit faktorii

N: Nem miktar1 (%)

2.2.6. Mineral madde miktarmin belirlenmesi

5g tarhana 6rmegi porselen krozede 0.1mg duyarlikla tartilds. Kiil firmmda
550°C de beyaz kiil elde edilene kadar yakild1 ve desikatorde sogutuldu. Uzerine
2mL nitrik asit konularak kiiliin ¢6ziinmesi saglandi. 10mL saf su eklendi ve
siizgee kagidmdan siiziilerek 50mL’ lik balon jojeye aktarildi. Saf su ile 50mL

hacme tamamlandi
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Atomik absorbsiyon spektrofotometresine galigilan elementin lambasi
takildi. Caligilan elementin standart ¢ozeltileri hazirland1 ve absorbans degerleri
olgiilerek “absorbans-derigim” ayar egrisi g¢izildi Tarhana ormeklerinden
hazirlanmig olan ¢ozeltilerin absorbans degerleri de standart gozeltiler ile ayni

kogullarda élgiilerek ayar egrisinden element derigimleri bulundu (TSE,1997).
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3. BULGULAR

Cahgmanin materyalini olugturan Sivas yoresine o6zgii ev tarhanalari,
Sivas’m degisik ilge ve koylerinden toplandi. Tarhanalarm hazihik agamasmdan
korunma ve kullanim agamasina kadar gegen her dénemin bilinmesi amaciyla bir
anket formu hazirland1 (Cizelge 3.1). Steril plastik tiiplerle toplanan 30 adet un
tarhanasi i¢in bu anket formlar1 ayr1 ayri dolduruldu. Tarhana anket formlarmdan
tarhana hakkmda elde edilen bilgilerle Cizelge 3.2°de verilen tarhananin
bilegimine giren besinlerin listesi hazirlands.

3.1. Sivas yoresi tarhanalarinda bulunan besinler

Cizelge 3.2° nin sonuglarindan Sivas yoresindeki tarhana bilegimini un,
yogurt, domates, kirmizi biber, yesil biber, sogan, sarimsak, tuz, nohut, yumurta,
maya ve aroma verici otlarm olugturdugu goriilmektedir. Tarhanaya lezzet vermek
ve besin degerini yiikseltmek amaciyla elmd, armut, havug, ayva ve yag da
katilmaktadur.

Un: Bugday unu kullanilmaktadar.

Yogurt: Siizme yogurdu veya normal yogurt kullamilmaktadir. Yogurt
laktik asit fermantasyonunu saglamaktadir.

Domates: Kirmizi ve suyu az domatesler tercih edilmektedir. Baz
orneklerde domates yanmnda domates salgasi da eklenmisgtir.

Sogan: Tarhanaya lezzet vermesi i¢in act ve kighk soganlar
kullaniimaktadar.

Biber: Tarhananin daha lezzetli ve cazip renkli olmasi igin knrmizi etli
biberler tercih edilmektedir. Ac1 sevenler bu biberin acismi veya biber salgasmi da
kullanmaktadir. Ayrica yesil biberler de tarhanaya katilmaktadar.

Tuz: Tarhanaya lezzet vermek, dayamiklihgmni arttrmak igin
eklenmektedir. Tarhanaya eklenen tuz fermantasyonu siddetlendirmektedir.

Aroma verici otlar: Tarhananin aroma ve kokusunu arttirmak igin gesitli

bitki yapraklar1 veya bitki pargalart katilmaktadwr. Maydanoz, dercotu, nane,
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reyhan, karabiber, pul biber, kimyon bunlardan bazilaridn. Bebeklerin
beslenmesinde kullanilacak tarhanalarda aroma verici otlar ve tuz kullanilmaz
veya gok az kullanilur.

Maya: Maya, bilesime istenildigi zaman uygun gorildiigi miktarda yas
veya kuru olarak eklenmektedir. Maya gorevi gormesi igin eksi hamur
(Saccharomyces cerevisiae) da kullanilmaktadir. Eksi hamur 6nceden mayalanmig
ve uzun siire fermente olmug hamurdur. Maya laktik asit fermantasyonu yanmda
alkol fermantasyonunun geligimini saglamakta ve besin degerini de
arttirmaktadr.

Tarhana geleneksel bir gida oldugundan ve eskiden beri yapildigindan
tarhanay1 herkes biiyiiklerinden gordiugii sekilde yapmaktadir. Bu yiizden her
tarhananin bilegimine giren maddelerin gesidi ve miktari farkli olabilmektedir.
Sivas yoresinden toplanan 30 tarhal;a omeginin; % 100’inde un ve yogurt, %
86.6’smda domates, % 76.6’sinda kirmizi biber(taze), % 73.3%inde sogan, %
53.3’tinde nane, % 40°mda maydanoz, % 36.6’smda yesil biber, % 26.6’smda pul
biber, % 23.3%iinde salga, % 20°sinde karabiber, % 16.6’sinda nohut, % 13.3’iinde
ekmek mayasi ve yag, % 10’ununda yumurta ve reyhan, % 6.6’sinda dereotu, yag
maya ve kuru maya, % 3.3’inde kimyon, patates, elma, armut, havug ve ayva
kullanilmigtir (Cizelge 3.2)

3.2. Sivas yoresinde tarhananm yapilis

Domates, yesil biber, kirmizi salgalik biber, sogan ve maydanoz robotta
cekilir. Karigima yogurt, nane, tuz, pul biber ve karabiber eklenip karigtirilr.
Istege gore reyhan, dereotu, kimyon, yumurta, nohut, yag ve maya (yas, kuru,
eksili hamur) da kullanilmaktadir. Sert bir hamur elde edilinceye kadar un eklenir
ve yogrulur. Oda sicakliginda 3-4 giin fermantasyona (mayalanmaya) birakalir,
Fermantasyon swasmda her giin sabah, aksam yogrulur. Istenilen siire
tamamlaninca hamur kiigiik pargalar halinde bir bezin iizerine kagikla dagitilir ve
golgede 2 giin kurutulur. Nemli iken robotta gekilerek veya el ile ovularak irmik
biiyiikligiine getirilir ve kurutmaya devam edilir. Tyice kurutulduktan sonra bez
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torbalarda veya cam kavanozlarda, serin ve kuru yerde saklanir. Tarhana 2-3 yil
herhangi bir bozulmaya ugramadan dayanabilmektedir.

Sivas yoresinde yapilan tarhanalar diger bolgelerdeki tarhanalara yapilig
agisindan benzerlik gostermesine kargin, farkh olarak elma, armut, ayva ve havug
gibi meyveler de tarhana bilegimine katilmaktadir. Cizelge 3.2°de gorillen Sivas
yoresindeki tarhanalara katilan malzemelerin gesitliligi, bu yoéredeki un
tarhanasmin besinsel agidan daha zengin olmasmi saglamaktadir.

Tarhana anket formundan elde edilen bilgilere gére Sivas’da tarhana
agustos-eyliil aylarinda, her yil veya iki yilda bir yapilmaktadir. Tarhana genelde
2-4 kg civarmda ve aile biiyiiklerinden ogrenildigi gsekilde yapilmaktadir.
Toplanilan 30 6mekte kiiflenme olayiyla kargilagilmayan tarhanalar ortalama 15
giinde bir tikketilmektedir.

3.3. Sivas yoresine 6zgii tarhanalarm bilesimi ve enerji degeri

Sivas yoresine Ozgii ev tarhanalarindan 30 tarhana 6meginin kimyasal
analiz sonuglar istatiksel yontemlerle degerlendirilmigtir(EK1 ve EK2).

Kiil ve %10’luk HCI’de ¢oziinmeyen kiil analizleri gravimetrik yontemle
yapildi. Kiil miktar1 en diigiik % 0.24, en yiiksek % 8.46 ve ortalama % 1.99i0.42
olarak bulundu. %10’luk HCI’de ¢oziinmeyen kiil miktar1 en digik % 0.002, en
yiiksek % 0.634 ve ortalama % 0.1111+0.056 olarak bulundu (Cizelge 3.3).

Tarhanalarm nem miktann en diigik % 7.22, en yiiksek % 16.21 ve
ortalama % 10.3310.63 olarak bulundu (Cizelge 3.4).

Tarhanalarda protein analizi Kjeldahl yontemiyle yapildi. Protein miktar:
en diigiikk % 8.65, en yiiksek % 13.05 ve ortalama % 10.8110.36 olarak bulundu
(Cizelge 3.4).

Tarhanalarda yag analizi Soxhelet yontemiyle yapildl Yag miktar1 en
digiik % 0.55, en yiksek % 6.97 ve ortalama % 2.9810.50 olarak bulundu
(Cizelge 3.4).
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Cizelge 3.1. Tarhana anket formu

Tarhana Anket Formu
Tarhanay: Yapanin
Adi Soyadi Yagt
Kag Yildir Tarhana Yapti#1 Kimden Oprendigi
it} Tlgesi Koyii
Tarhananin Yapildigs Tarih Omegin Alindig Tarih

Tarhananin Yapiminda Kullanilan Malzemeler ve Miktarlari( ne kadar malzeme kullanildify)

Tarhananin Yapiligt

Tarhana her yil yapar misimz?

Tarhana ne kadar yaparsiniz(tahmini kg)?

Tarhanamn Kurutulmasi ve Saklanmasi

Nerede(ev,bahge,dam) Nasil(giines, golge...)

Ne iizerinde

Ne kadar zaman

Tarhana kurutulduktan kag giin sonra ufalarsimz?

Tarhanay nasil bir mekanda muhafaza edersiniz?

Tarhanay1 hangi malzeme i¢inde korursunuz?

Tarhanay1 ne siklikla tiiketirsiniz?

Tarhana saklama sirasinda hig kiiflendi mi?

Kiiflenmig tarhana tilkettiniz mi?

Giin gectikge tarhanamn tach degigiyor mu?

Tarhananin yoresel ismi var m1?
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Cizelge 3.3. Tarhanalarm kiil ve %10’ tuk HCI’de ¢oziinmeyen

kiil igeriklerinin degigimi (% k/k)
Tarhana Kiil %10 HCI’ de ¢dziinmeyen kiil

1 3.61 0.634

2 1.40 0.175

3 2.94 0.358

4 0.24 0.566

5 0.46 0.552

6 2.14 0.395

7 2.01 0.002
8 1.32 0.018
9 3.36 0.004

10 8.46 0.009

11 4,43 0.042

12 2.27 0.044
13 1.34 0.047
14 4.57 0.029
15 1.04 0.049
16 0.53 0.074
17 1.51 0.022

18 0.85 0.028
19 2.10 0.004
20 0.75 0.002

21 1.05 0.078

22 1.21 0.002

23 1.67 0.023
24 1.50 0.002

25 1.87 0.048

26 2.98 0.022

27 1.52 0.009

28 1.29 0.024

29 1.67 0.002

30 6.19 0.063

ss” 1.99:+0.42 0.111+0.056
" Atilan giipheli deger (EK 1)
EK2
Tarhanalardaki karbonhidrat miktarnn agagidaki esitlik ile matematiksel
olarak hesapland.

% Karbonhidrat = 100- (% Kiil + % Nem + % Protein + % Yag)
Karbonhidrat miktar1 en diigiik % 65.23, en yiiksek % 78.85 ve ortalama %
73.77£1.09 olarak bulundu (Cizelge 3.4).

Sivas yoresine 6zgii tarthana 6rneklerinde protein, yag ve karbonhidrat
igeriklerinin degisimi Sekil 3.1°de gorillmektedir.
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Cizelge 3.4. Sivas yoresine 6zgii tarhana 6rneklerinde kiil, nem, protein, yag ve
karbonhidrat igeriklerinin degisimi (% k/k)

Tarhana Kiil Nem Protein Yag Karbonhidrat
1 3.61 13.30 9,90 2.27 70.93
2 1.40 14.26 10.49 1.48 72.37
3 2.94 12.84 12.12 2.18 69.92
4 0.24 9.00 11.69 1.65 77.41
5 0.46 11.29 11.02 1.74 75.49
6 2.14 11.43 11.51 3.54 71.38
7 2.01 16.21 10.55 0.55 70.68
8 1.32 9.72 8.68 3.24 77.05
9 3.36 10.81 11.71 4.47 69.65

10 8.46 8.09 11.95 3.75 67.75
11 4.43 9.71 9.97 1.91 73.99
12 2.27 8.28 11.23 3.62 74.59
13 1.34 10.98 9.23 2.62 75.84
14 4.57 11.49 12.41 6.30 65.24
15 1.04 10.28 11.11 4.33 73.23
16 0.53 10. 58 9.61 2.78 76.50
17 1.51 7.85 12.78 6.69 71.17
18 0.85 8.50 13.05 4.01 73.58
19 2.10 8.12 9.73 1.20 78.85
20 0.75 10.21 11.70 1.45 75.90
21 1.05 7.22 9.59 3.88 78.26
22 1.21 11.10 10.40 1.16 76.13
23 1.67 13.17 9.55 1.85 73.75
24 1.50 9.94 11.17 3.18 74.22
25 1.87 8.59 10.25 1.63 77.65
26 2.98 9.82 8.65 2.12 76.43
27 1.52 8.37 10.32 1.78 78.01
28 1.29 8.63 10.71 2.19 77.17
29 1.67 11.76 10.61 4,78 71.18
30 6.19 8.45 12.54 6.97 65.85
ss” 1.991+0.42 | 10.33+0.63 | 10.81+0.36 | 2.98+0.5 73.7711,09
" Atilan siipheli deger (EK 1)
EK 2

Tarhanalarm  mineral madde analizleri Atomik  Absorbsiyon
Spektrofotometresiyle yapildi. 100 gram tarhana igindeki mineral madde
miktarlar1 miligram olarak verildi. Sodyum (Na) en diigiik 41, en yiiksek 943,
ortalama 327.6+50.7, potasyum (K) en diigiik 196, en yiiksek 427, ortalama
271.6x12.5, magnezyum (Mg) en diigiikk 27, en yiiksek 88, ortalama 46.5+5.6,
kalsiyam(Ca), en diigiik 54, en yiiksek 375 ortalama 146131, mangan (Mn) en
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disiik 0.19, en yiksek 0.78, ortalama 0.30910.026, Demir(Fe) en disiik 0.40, en
yiikksek 1.85, ortalama 0.89410.100, bakir( Cu) en dusilk 0.19, en yiiksek 0.92,
ortalama 0.32910.048, ¢inko (Zn) en dusik 0.68, en yiiksek 4.65, ortalama
1.4710.36 olarak bulundu (Cizelge 3.5 ve 3.6).

Cizelge 3.5. Sivas yoresine 0zgii tathanalarm 100 grammda bulunan alkali ve
toprak alkali elementlerin mg degerleri

Tarhana Na K Mg Ca
1 456 264 82 365
2 167 196 76 330
3 420 306 88 335
4 272 284 82 334
5 310 306 86 375
6 272 278 48 95
7 263 212 36 59
8 277 236 32 83
9 423 295 39 97
10 043% 314 35 138
11 518 288 36 73
12 318 224 27 20
13 329 250 30 71
14 480 250 3 o8
15 41 222 33 54
16 549 349 40 98
17 272 238 36 107
18 678 365 37 133
19 334 218 30 64
20 69 227 35 64
21 346 427 64 109
22 43 257 38 76
23 258 278 33 107
24 105 283 43 83
25 442 313 49 69
26 396 309 38 90
27 248 283 32 86
28 210 280 54 225
29 282 261 56 221
30 733 292 53 240
ss” 327.6+50.7 271.6+12.5 46.5+5.6 146131
;Atﬂan siipheli deger (EK 1)
EK 2
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Cizelge 3.6. Sivas yoresine 6zgii tarhanalarin 100 graminda bulunan eser

elementlerin mg degerleri

Tarhana Mn Fe Cu In
1 0.49 1.17 0,34 4.62
2 0.39 1.05 0,30 14.2*
3 0.45 0.83 0,32 12.6*
4 0.36 0.77 0,24 4.65
5 0.36 1.29 0,32 4.57
6 0.41 1.32 0,26 1.72
7 0.31 0.58 0,21 1.19
8 0.31 0.74 0,24 1.30
9 0.25 0.40 0.30 1.38

10 0.24 0.98 0.19 1,09
11 0.25 0.52 0.26 0,83
12 0.23 0.71 0.21 1,01
13 0.19 0.46 0.21 0.75
14 0.22 0.58 0.24 1.05
15 0.28 0.86 0.41 0.85
16 0.34 1.42 0.30 0.99
17 0.29 0.46 0.21 0.96
18 0.22 0.65 0.30 1.58
19 0.26 0.89 0.32 0.74
20 0.32 1.02 0.24 0.99
21 0.78* 1.85 0.92%* 1.68
22 0.32 1.05 0.73 1.10
23 0.28 1.11 0.50 1.01
24 0.51 1.02 0.62 1.14
25 0.42 1.29 0.45 1.11
26 0.24 0.55 0.79 0.97
27 0.28 0.58 0.26 0.68
28 0.23 0.89 0.21 0.91
29 0.32 0.83 0.34 1.46
30 0.20 0.96 0.21 0.83
ss” 0.309+0.026 | 0.894+0.100 | 0.329+0.048 1.47+0.36
“:Atllan giipheli deger (BK 1)
EK 2

Sivas yoresine 0zgii tarhana orneklerinde alkali ve toprak alkali element
miktarlarmim degigimi Sekil 3.2’de, eser element miktarlarmin degisimi ise
Sekil 3.3°de goriilmektedir
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Sivas yoresine 6zgii ev tarhanalarmin ortalama enerji degeri, proteinin,
yagm, ve karbonhidratm enerji degerleri srastyla yaklagik olarak 4, 9 ve 4 kkal/g
alinarak hesaplanmug ve 365.14£10.3 kkal/100g olarak bulunmustur (Cizelge 3.7).

Cizelge 3.7. Sivas yoresine 6zgii ev yapimi tathanalarm ortalama enerji degeri

Bilegim Ortalama (%) Enerji (kkal/100g)
Protein’ 10.81+0.36 43.24+1.44
Yag” 2.98+0.50 26.82+4.5
Karbonhidrat 73.77+1.09 295.08+4.36
Toplam 365.14+10.3

D Protein enerji degeri:4 kkal/g protein
@ yap enerji degeri: 9 kkal/g yag,
© Karbonhidrat enerji degeri: 4 kkal/g karbonhidrat
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4. TARTISMA VE SONUC

Tarhana iilkemizin her boélgesinde bilinen geleneksel bir gidadir. Tahil
tiriinleri agismdan zengin olan Sivas yoresinde tathananin ayn bir 6nemi vardir.
Yaz aylarinda genel olarak tahil, yogurt ve sebze grubundan besinlerin karniginu ile
hazirlanir. Kig aylarmin uzun ve agir gegtigi Sivas yoresinde hemen her evde
bulunan tarhana, besin degerinin yiiksek olmasi ve kolay sindirilebilir olmasi
nedeniyle tercih sebebidir.

Sivas yoresine 0zgii ev yapimi tarhanalardan 30 adet tarhana 6rnegi
iizerinde yapilan analizlerden tarhanalarm nem miktarlan en diisiik % 7.22, en
yiiksek % 16.21 ve ortalama % 10.3310.63 olarak bulunmugtur. TS 2282 Tarhana
standardinda (1981) nem degerinin en fazla % 10 olabilecegi belirtilmigtir.
Ortalama nem miktarmin bu degere yakin oldugu ve tarhanalarin % 56.6’smin
standartlara uygun oldugu goriilmektedir. Siyamogh (1961) Tiirkiye’nin degigik
bolgelerinden 134 adet tarhana 6rnegi lizerinde yaptig1 ¢alisma sonucunda nem
miktarlarini en diigiik % 6.35, en yiiksek % 13.38 ve ortalama % 10.2 olarak
bulmugtur. Colakoglu ve Bilgir (1977) 6 tarhana 6megi iizerinde yaptig1 caligma
sonucunda nem miktarlarmi en diigiik % 6.01, en yiiksek % 11.64 ve ortalama %
8.39 olarak bulmugtur. Cogkun ve Demirci (1996) ise Trakya Bélgesi’nden 51
tarhana 6rnegi tizerinde yaptig1 ¢aligma sonucunda nem miktarlarmz en diigik %
9, en yiiksek % 18.2 ve ortalama % 13.45 olarak bulmustur. Bu galigmada
bulunan en diigiik ve en yiiksek degerler Siyamoglu ve Colakoglu ve Bilgir’in
degerlerinden yiiksek, Coskun ve Demirci’nin degerlerinden digiiktiir. Ortalama
nem degeri ise Siyamoglu'nun degerine yaklagik egit, Colakoglu ve Bilgir’in
degerinden yiiksek, Cogkun ve Demirci’nin degerinden kiigiikttir. Tarhanalarin en
kiigiilk ve en biyilk nem degerleri arasmdaki farklilik tarhana yapiminda
kullanllan besinlerin ve miktarlarmm farkliligimdan, kurutmanm yeterli
olmayigmmdan ve saklamanm dogru yapilmayigindan ileri gelmektedir,
Tarhanalarn nem miktarmi bilesenlerin oram1 da etkilemektedir. 1/1 oraninda
yogurt/un kullanimi, diger kullanim oranlarma goére daha fazla nem miktarma
neden olmakta yogfurt olarak igletme yogurdu yerine torba yogurdunun



kullanilmasi ise nem miktarmi azaltmaktadir. Tarthana hamuruna maya eklenmesi
de triindeki nem miktarm yiikselten diger bir etkendir. Nem oraninm yiiksek
olmasi tathananm depo omriini kisaltmaktadir. Bu nedenle tarhananin kurutulma
kosullar, teknigi ve siiresi biiyiikk 6nem tagmmaktadir (Cizelge 4.1).

Tarhanalarm kiill miktarlar1 en diigtik % 0.24, en yiksek % 8.46 ve
ortalama %1.9910.42 olarak bulunmugtur. Siyamogha (1961) 134 tarhana 6megi
igin kiil miktarlarmi en diigik % 1.42, en yiiksek % 14.16 ve ortalama % 6.22
olarak, Colakoglu ve Bilgir (1977) ise 6 tarhana 6rnegi igin en diigiik % 6.09, en
yiikksek % 14.29 ve ortalama % 10.48 olarak bulmugtur. Tiirker ve Elgiin’ iin
(1995) baklagil katkilh olan 24 mayali ve 24 mayasiz tarhana oOrneklerinin
ortalama kiil miktarlar1 % 1.42 ve % 1.28 dir. Bu sonuglardan mayanm kiil
miktarimi  arttirdigy  gorilmisgtir. Kiil miktarlarmdaki farklihik tarhanalarin
yapimmda kullanilan besinlerin kimyasal bilegiminde bulunan mineral madde
miktarlarmm farkli olmasmdan kaynaklanmaktadir (Cizelge 4.1).

Tarhanalarmn kiitlece % 10’ luk HCI’de gdziinmeyen kiil miktar en diigiik
%0.002, en yiiksek % 0.634 ve ortalama % 0.111+0.056 olarak bulunmugtur. TS
2282 Tarhana Standard: igin kiilin % 10’luk HCI’de ¢oziinmeyen kisminin, tuz
hari¢ en ¢ok % 0.2 olmas1 ongoriilmektedir. Bu aragtirma sonuglarmin ortalama
degeri standarda uygunluk gostermektedir ve 6meklerin % 83.3’4 standart degerin
altindadir (Cizelge 4.1).

Tarhanalarin kuru maddede protein miktari en diigiik % 8.65, en yiiksek
%13.05 ve ortalama %10.8110.36 olarak bulunmugtur. TS 2282 Tarhana
Standardma gore protein miktar: kuru maddede en az % 12 olmahlidir. Aragtirma
sonucunda bulunan ortalama degerin standart degere yakin oldugu goriilmektedir.
Siyamoglu’nun (1961) protein miktarlan en diisik % 12, en yiiksek % 29.92 ve
ortalama % 16 olarak, Colakoglu ve Bilgir’in (1977) protein miktarlar1 en diigiik
% 7.25, en yiksek % 15.31 ve ortalama % 11.71 olarak bulunmugstur. Bu
caligmada bulunan en diigiik ve en yiiksek degerler Siyamoglu’ nun degerlerinden
diigiik, Colakoglu ve Bilgir’in degerlerinin arasmndadir. Ortalama protein degeri
ise hem Siyamoglu’nun hem de Colakoglu ve Bilgir’in ortalama degerlerinden
kiigiktiir, Pirkul’un (1988) standart formiille hazirladigi 1 tarhana 6rneginin
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protein miktan oldukga yiiksek bir deger olan % 27.15°dir. Pirkul’un ev iiretimi 2
tarhana 6meginin protein miktarlan % 17.60 ve % 17.80, 4 ticari tarhana
orneginin protein miktarlar1 en diigiik % 3.42, en yiksek % 7.95 ve belirli
formiille tiretilen 5 tarhana 6rneginin protein miktarlar1 en digiik % 12.22, en
yiiksek % 18.31°dir. Goriiliiyor ki ticari tarhanalarm protein miktar1 ev tiretimi
tarhanalarmkinden daha diigiiktiir. Bunun nedeni tarhana bilesiminde bulunan ve
yogurt gibi protein yoniinden zengin besinlerin ticari tarhanalarda daha az
miktarda kullanilmasmdandir. Tarhanadaki proteinin hem hayvansal hem de
bitkisel kaynakh olmasi, kargilikh etkilesim nedeniyle bitkisel protein kalitesinin
artmasi ve tarhananin fermente bir {iriin olmasi nedeniyle tarhana yiiksek kaliteli
protein igermektedir, Kullanilan yas ve kuru maya protein oranmm arturmaktadir
(Cizelge 4.1).

Tarhanalarin kuru maddede yag miktarlar1 en diigiik % 0.55, en yiiksek %
6.97 ve ortalama % 2.9810.50 olarak bulunmustur. Siyamoglu’nun (1961) yag
miktarlar en diigiik % 1.6, en yiikksek % 18.2 ve ortalama % 5.4, Colakoglu ve
Bilgir’ in (1977) yag miktarlar1 en diigiik % 0.39, en yiiksek % 3.02 ve ortalama %
1.55 ve Yiicecan ve ark.’nmn (1988) yag miktarlar en diigiik % 4, en yiiksek % 7.2
ve ortalama % 5.240.3’diir. En diigiik ve en yiiksek degerler Siyamoglu ve
Yiicecan ve ark.’nin degerlerinden diigiik, Colakoglu ve Bilgir’in degerlerinden
yiiksektir. Tarhanalarin yag miktarindaki degiskenlifin yofurdun yagmin
almmasi, suyunun sizilmesi ve yagh yogurt kullamlmasi ile ilgili oldugu
digiiniilmektedir. Ayrica tarhananm hazirlanmasi agamasinda bilesime yag
eklenmesi de yag oranim arttirmaktadir (Cizelge 4.1).

Tarhanalarin karbonhidrat miktarlart en diigiik % 65.23, en yiksek %
78.85 ve ortalama % 73.7711.09 olarak bulunmustur. Morcos ve arkadaglarmin
(1973) 5 kishk oregi tizerindeki galigmalarinda karbonhidrat miktar: ortalama %
59, Atia ve Khattab’m (1985) 10 kishk Ornegi tizerindeki ¢aligmalarmda ise
karbonhidrat miktar1 ortalama % 58.84 olarak bulunmugtur. Karbonhidrat miktari,
Morcos ve arkadaglari ile Atia ve Khattab’m degerlerinden daha yiiksektir
(Cizelge 4.1).
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Tarhanada mineral maddelerden sodyum, potasyum, magnezyum,
kalsiyum, mangan, demir, bakir, ¢inko, krom ve kobalt’m 100 gramdaki miligram
miktarlarmma bakilmigtir,

Tarhana omeklerinde sodyum degerleri en diigiik 41, en yiiksek 943 ve
ortalama 327.6150.7mg/100g olarak bulunmustur. Colakoglu ve Bilgir (1977) 6
tarhana 6megi tizerinde yaptig1 galigma sonucunda sodyum miktarlarini en diigiik
1810, en yiiksek 5460 ve ortalama 3970mg/100g olarak bulmustur. Yiicecan ve
ark. (1988) ise 15 tarhana oregi tizerinde yaptifi ¢aligma sonucunda sodyum
miktarlarm1 en diigiik 296, en yiiksek 1130 ve ortalama 634+0.1mg/100g olarak
bulmugtur. Her iki galigmada da bulunan en diigiik, en yiiksek ve ortalama sodyum
degerleri bu galisgmada bulunan degerlerden yiiksektir. Tarhana oérneklerindeki
sodyum degerlerinde goriilen degiskenligin hamura eklenen tuz miktarma bagh
oldugu diigiinilmektedir (Cizelge 4.2).

Tarhana drneklerinde potasyum degerleri en diigiik 196, en yiiksek 427 ve
ortalama 271.6+12.5mg/100g olarak bulunmugtur. Siyamoglu (1961) 134 tarhana
omegi ilizerinde yaptig1 ¢alisma sonucunda potasyum miktarlarmi en diigiik 148,
en yiiksek 465 ve ortalama 282mg/100g olarak bulmustur. Yiicecan ve ark. (1988)
ise 15 tarhana ornegi tizerinde yaptig1 galigma sonucunda potasyum miktarlarmi
en diigiik 60, en yiiksek 182 ve ortalama 114+10.05mg/100g olarak bulmustur. Bu
galismada bulunan en diigiik ve en yiiksek degerler Siyamoglu’nun degerlerinin
arasmda ve Yiicecan ve arkadaglarmm degerlerinden yiiksektir. Ortalama
potasyum degeri ise Siyamoglu’nun degerine yaklagik egit, Yiicecan ve
arkadaglarmm  degerinden yiiksektir. Tarhana o&meklerindeki potasyum
degerlerinde gorilen degigkenligin hamura eklenen maya, baharat ve degisik
sebzelerin miktarlarma bagh oldugu diginilmektedir (Cizelge 1.1 ve 4.2).

Tarhana 6meklerinde magnezyum degerleri en diigiik 27, en yiiksek 88 ve
ortalama 46.5+5.6mg/100g olarak bulunmustur. Yiicecan ve ark. (1988) 15
tarhana ornegi lizerinde yaptig1 ¢aligma sonucunda magnezyum miktarlarmi en
diisiik 30, en yiiksek 134 ve ortalama 7818.91mg/100g olarak bulmustur. Bu
calismada bulunan en diigik, en yiikksek ve ortalama degerler Yiicecan ve

arkadaglarmm degerlerinden diigiiktiir. Tarhana ormeklerindeki magnezyum
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degerlerinde goriilen degiskenligin hamura eklenen suyun sertligine oldugu kadar,
kuru maya, baharat, dereotu ve reyhan miktarlarma da bagh oldugu
diigiintilmektedir (Cizelge 1.1 ve 4.2).

Tarhana 6rneklerinde kalsiyum degerleri en diigiik 54, en yiiksek 375 ve
ortalama 146131mg/100g olarak bulunmugtur. Siyamoglu (1961) 134 tarhana
ornegi iizerinde yaptifi galigma sonucunda kalsiyum miktarlarini en diigiik eser,
en yiiksek 10107 ve ortalama 3736mg/100g, Colakoglu ve Bilgir (1977) 6 tarhana
omegi lizerinde yaptigi galigma sonucunda en diigiik 4.2, en yiikksek 11.3 ve
ortalama 8.9mg/100g, Yiicecan ve ark. (1988) ise 15 tarhana 6rnegi iizerinde
yaptigt c¢aligma sonucunda en diigik 59, en yiksek 191 ve ortalama
1091£10.31mg/100g olarak bulmustur. Bu g¢aligmada bulunan en diigik ve en
yiiksek degerler Siyamoglu’'nun degerlerinin arasmda, Colakoglu ve Bilgir ile
Yiicecan ve arkadaglarmin degerlerinden yiiksektir. Ortalama kalsiyum degeri ise
Siyamoglu’nun degerinden diigik, Colakoglu ve Bilgir ile Yiicecan ve
arkadaglarmm degerinden yiiksektir. Kalsiyam degerlerine ait degigkenligin
yapim sirasinda kullanilan yogurt tiiriine, eklenen baharat ve degisik yas ve kuru
sebzelerin miktarmma bagh oldugu diisiintilmektedir (Cizelge 1.1 ve 4.2).

Tarhana 6meklerinde mangan degerleri en diigiik 0.19, en yiiksek 0.78 ve
ortalama 0.309+0.026mg/100g olarak bulunmugtur. Yiicecan ve ark. (1988) 15
tarhana 6rnegi tizerinde yaptig1 ¢aligma sonucunda mangan miktarlarmi en diigiik
211, en yiksek 1182 ve ortalama 6121+86.90mg/100g olarak bulmugtur. Bu
gahgmada bulunan en digik, en yiksek ve ortalama degerler Yiicecan ve
arkadaglarmmn degerlerinden diigiiktir Mangan degerlerinde goriilen degigkenligin
eklenen yag sebze miktarlarma bagh oldugu digiiniilmektedir (Cizelge 4.2).

Tarhana 6meklerinde demir degerleri en diigiikk 0.40, en yiiksek 1.85 ve
ortalama 0.89410.100mg/100g olarak bulunmugtur. Siyamoglu (1961) 134
tarhana Ornegi tizerinde yaptig1 caligma sonucunda demir miktarlarmi en diigiik
48.5, en yiksek 319.8 ve ortalama 103mg/100g, Colakoglu ve Bilgir (1977) 6
tarhana 6megi tizerinde yaptig1 galigma sonucunda en diigiik 13.4, en yiiksek 28.8
ve ortalama 20.2mg/100g, Yiicecan ve ark. (1988) ise 15 tarhana 6rnegi iizerinde

yaptift ¢aligma sonucunda en digik 2.1, en yikksek 5.9 ve ortalama
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3.610.25mg/100g olarak bulmugstur. Ug galigmada da bulunan en digik, en
yiiksek ve ortalama demir degerleri bu galigmada bulunan degerlerden yiiksektir.
Yapilan ¢aligmalarda bulgular arasinda goriilen biiyiik sapmalarm nedenleri
arasmda tarhana yapiminda kullanilan unun randimani, tarhana hamurn
hazirlanirken ve mayalanirken kullanilan suyun bilegimi ve eklenen kuru maya ve
baharatlar olabilir. Ayrica siizme yogurt kullanilarak iiretilen tarhanalardaki
kalsiyum ve demir igeriklerinin igletme tipi yogurt kullanilarak iiretilenlere gore
genelde daha diigiik diizeylerde oldugu gortilmektedir. Siizme yogurdunda yogurt
suyunun siiziilmesi sirasmda o6zellikle ¢oziinebilir kalsiyum ve demir gseklinde bir
miktar mineral madde kaybmm olabilecegi diigtiniilmektedir (Cizelge 4.2).

Tarhana 6meklerinde bakir degerleri en diigiik 0.19, en yiiksek 0.92 ve
ortalama 0.32910.048mg/100g olarak bulunmugtur. Yiicecan ve ark. (1988) 15
tarhana 6rnegi iizerinde yaptig: galigma sonucunda mangan miktarlarmi en diigiik
147, en yiiksek 807 ve ortalama 450160.49mg/100g olarak bulmugtur. Bu
cahgymada bulunan en digik, en yiksek ve ortalama degerler Yiicecan ve
arkadaglarmm degerlerinden digtiktiir. Tarhana 6rneklerindeki bakir degerlerinde
gortilen degiskenligin hamura eklenen kuru maya ve maydanoz miktarlarma bagh
oldugu diigtiniilmektedir (Cizelge 4.2).

Tarhana ormeklerinde ¢inko degerleri en diigiik 0.68, en yiiksek 4.65 ve
ortalama 1.47+0.36mg/100g olarak bulunmugtur. Yicecan ve ark. (1988) 15
tarhana Ornegi iizerinde yaptig1 ¢aligma sonucunda mangan miktarlarmi en diigiik
0.8, en yiiksek 3.2 ve ortalama 1.810.18mg/100g olarak bulmugtur. Bu ¢alismada
bulunan en digiik, en yiiksek ve ortalama degerlerin Yiicecan ve arkadaglarmin
degerlerine yakin oldugu gorilmektedir. Tarhana orneklerindeki ¢inko
degerlerinde goriilen degigkenligin hamura eklenen un, kuru baklagiller ve baharat
miktarlarma bagh oldugu digiiniilmektedir (Cizelge 4.2).

Tarhana omeklerindeki kobalt ve krom miktarlarma da bakilmg ancak

calisilan 6rneklerde bu minerallere rastlanmanmugtir
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Sonug

Tarhana Tiirkiye’nin hemen her bolgesinde yapilmakla birlikte igine
katilan maddeler bolgelere gére degigmektedir. Tarhananm bilegimini olugturan
malzemelerin cins ve miktarlar1 Sivas yoresinde de farklilik géstermekte ve
tarhanay1 yapan kigilerin damak zevkine ve aligkanliklarma goére degismektedir.
Yapilan galigmada Sivas yoresine o6zgii 30 farkhi tarhana orneginin bulunan
ortalama besin ve mineral degerleri ve ortalama enerji degeri Cizelge 4.3’de toplu

halde sunulmugtur.

Cizelge 4.3. Sivas yoresine 6zgii ev yapimi tarhanalarm ortalama besin degerleri
ve ortalama enerji degeri

Bilegim Ortalama (%)
Nem(g/100g) 10.33+0.63
Kl(g/100g) 1.98+0.42
HCl'de ¢gdziinmeyen kul(g/100g) 0.111+0.056
Protein(g/100g) 10.81+0.36
Yag(g/100g) 2.98+0.50
Karbonhidrat(g/100g) 73.77+1.09
Mineral madde Ortalama (mg/100g)
Na 327.6£50.7

K 271.6+12.5

Mg 46.5+5.6

Ca | ' 146231

Mn 0.309+0.026

Fe 0.894+0.100

Cu 0.329+0.048

Zn 1.47+0.36

Cr -

Co -

Enerji Ortalama (kkal/100q)
Toplam 365.14+10.3
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Sivas yoresine dzgili ev tarhanalarmm hesaplanan ortalama enerji degeri
365.14%10.3 kkal/100g olarak bulunmustur. Siyamoglu’nun (1961) 134 tarhana
orneginin tim Tiirkiye’yi temsil ettigi diigiiniildigiinde ve bulunan ortalama enerji
degeri Siyamoglu’nun buldugu 321.73 kkal/100g degeri ile kargilagtirildiginda bu
degerin Tirkiye ortalamasmdan yaklagtk %10-15 daha yiiksek oldugu
goriilmektedir. Bu sonug Sivas yoresine 6zgii ev tarhanalarinm daha besleyici ve
enerji verici besin 6geleri tagidigmmin diger bir gostergesidir.

Bulunan degerler genel olarak Tiirkiye’de yapilan diger ¢aligmalarla ve
TSE’nin 6ngordiigii degerlerle uygunluk gostermektedir. Bu da tarhananm Sivas
yoresinde ¢ok eskiden beri bilinen geleneksel bir gida olmadigini ve Tiirkiye’nin
gesitli yoreleri ile karsilikli sosyal etkilegimlerin bir sonucu olarak tarhana yapilig
tarifinin Sivas’a tagindigmi distindiirmektedir.
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6. 0OZGECMIS

1971 yilinda Sivas’ta dogdu. Ik, orta ve lise Ggrenimini Sivas’ta
tamamlad1. 1992 yilinda Sivas Cumhuriyet Universitesi Fen Edebiyat Fakiiltesi
Kimya Bolimiine girdi. Ogrenim gordiigi kimya bolimiinden ayrilarak 1994
yilmda Cumbhuriyet Universitesi Miihendislik Fakiiltesi Kimya Miihendisligi
Boliimiine girdi ve 1999 yihnda mezun oldu. Ayni yil Cumhuriyet Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Kimya Miihendisligi Anabilim Dali’nda Yiiksek Lisans
6grenimine basladi 2000 yilmda Cumhuriyet Universitesi Mithendislik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Anabilim Dali’nda Aragtirma Goérevlisi olarak goreve bagladi.

Halen ayn1 tiniversitede aragtirma goérevlisi olarak ¢aligmaktadur.



7. EKLER

EK1. SUPHELI DEGERIN ATILMASI

\%‘4 4 egitligine uyan degerler atidmaz.

X, olgtilen deger

>l

: olgiilen degerlerin aritmetik ortalamasi

0, 1 degerinin ortalamadan sapmast

& : sapmalarm aritmetik ortalamast

*; stipheli ﬂeger




EK 1. TOPLULUK ORTALAMASI

n-1
o _O-n—l
" Vn
u=Xtot, o SD =n-1

n: 6rnek sayisi

X, : olgiilen deger

X : slgiilen degerlerin aritmetik ortalamasi
0, . Olgiilen degerlerin standart sapmasi

o, : ortalamanmn standart sapmas: (standart hata)

4 : topluluk ortalamast

O ,t1q sp - topluluk ortalamasmin giivenlik smir

2 a: givenlik derecesi

SD: serbestlik derecesi

t,q.sp ‘Delli bir glivenlik derecesi (2) ve belli bir serbestlik derecesi(SD)
i¢in student t dagilimmdan gelen bir katsay: (t gizelgesi)

Kimyasal hesaplamalarda genellikle 2 ¢ giivenlik derecesi igin 0.10 degeri
almir (a = 0.05). t gizelgesinde en soldaki kolonda serbestlik derecesi degerleri
verilmigtir. Serbestlik derecesi degeri 25’in tizerindeki degerler igin sonsuz (o)
olarak almir. t gizelgesinde oo satirma 0.10 kolonunda kars1 gelen deger ¢,, g,
degeridir,

Bu ¢aligmada n: 30, SD: 29, 2 0.10 olup, t gizelgesinde o satirma 0.10
stitununda kars1 gelen 7,, o, degeri 1.6449°dur
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