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CITLEMBIK (Celtis australis L.) ILAVE EDILEREK URETILMIiS TARHANANIN
KiMYASAL VE MiKROBIYOLOJIK OZELLIKLERININ INCELENMESI VE GEDIiZ
TARHANASI iLE KARSILASTIRILMASI

Sidika Nur KIYAK
Biyokimya, Yiiksek Lisans Tezi, 2020
Tez Danismant: Prof. Dr. Muhammet DONMEZ
Ortak Danisman: Dr. Ogr. Uyesi Aysel GULBANDILAR

OZET

Geleneksel gidalarimiz igerisine dahil olan ve her gecen giin 6nemi giderek artan
tarhana; laktik asit fermentasyonundan faydalanilarak eldesi saglanan, yiiksek besin
ozelliklerine sahip fermente bir gida Uriiniidiir. Tarhana; igerisine katilan maddeler, iiretim
metodu ve tiiketim sekilleri yoniiyle bolgeden bolgeye farklilik gdsteren bir iiriindiir. Uretiminin
kolay, maliyetinin ucuz olmasi, bozulmaya karsi direngli ve yiiksek besin 6gelerine sahip olmasi

nedeniyle lilkemizin her bolgesinde siklikla tiiketilmektedir.

Bu arastirmada; geleneksel Gediz tarhanasina yagh bir bitki olan Citlembik meyvesi
(Celtis australis L.), farkli oranlarda ilave edilerek tiretimi gergeklestirilmistir. Citlembik
meyvesinin saglik agisindan yararli etkileri sayesinde, tarhanaya yeni bir fonksiyonel 6zellik

kazandirmasi ve de besleyici 6zelliginin arttirilmasi amaglanmusgtir.

Bu amagla T1 kodlu sade tarhana, T2 kodlu % 5 menengig ilaveli tarhana, T3 kodlu
%10 menengic ilaveli tarhana ve de T4 kodlu %3 menengig ilaveli tarhana iiretilmistir. Tarhana
orneklerinin en yliksek degerleri, sirasiyla protein oran1 % 16.46 ile T1’de ve yag oranim %
11.50 ile T3’te, kil miktarmin ortalama % 2,96 ile T3 te, rutubet oram1 % 11,24 ile T1’de, kuru
madde orant % 90,54 ile T3’te, nisasta oran1 % 59,24 ile T2 ‘de bulunmustur. Degerlerin en
yiiksek fenolik, antioksidan, mineral ve duyusal degerleri, T3 kodunda fenolik bilesik 5,92 mg
GAE/g ve antioksidan degeri 5,39 DPPH mg TE /g mineral madde analizinde Ca en yiiksek T4
kodunda 1506 mg / L, P 1150 mg/ L Fe 60,51 mg/ L, T3 kodunda Mg 544, 2 mg/ L ve K ise
6306 mg/ L ‘dir. Menengic tarhanali 6rneklerin mikrobiyolojik olarak degerlendirilmesinde
Staphylococcus aureus, kolifom bakteri ve E. coli, Salmonella spp., Shigella spp. tiremedigi

tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Celtis australis L., Citlembik, Gediz Tarhanasi
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DETERMINATION OF CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL
CHARACTERISTICS OF TARHANA ENRICHED WITH HACKBERRY (Celtis australis
L.) AND COMPARISON WITH THE GEDIZ TARHANA

Sidika Nur KIYAK
Biochemistry, Master Thesis, 2020
Thesis Advisor: Prof. Dr. Muhammet DONMEZ
Partner Advisor: Dr. Ogr. Uyesi Aysel GULBANDILAR

SUMMARY

Tarhana which is produced by using lactic acid fermentation, is a fermented food
product with high nutritional value. It is a food gaining importance among out traditional foods.
There are various type of Tarhana in different regions in terms of the ingredients, production
method and consumption/serving style. It is widely consumed in our country due to its easy

production, low cost, long shelf life and high nutritional properties.

In this study the traditional Gediz Tarhana was produced by adding some oleiferous
plant Hackberry (Celtis australis L.) in different percentages. The aim of this study is that to
gain Tarhana a new functional feature and to increase its nutritional properties with the help of
Hackberries’ health promoting effects on human. For this purpose, traditional Gediz Tarhana
was produced as control without hackberries (T1). Enriched tarhana samples produced by
adding of 3 % 5 %, and 10 % hackberries to traditional formula coded were T4, T2 and T3,
respectively.

The highest protein content with 16.46 % in T1, lipid, content with 11.5 % in T3, starch
content 59.24 % in T2, ash content with 2.96 % in T3, moisture content with 11.24 % in T1, and
dry matter content with 90.54 % in T3 samples were measured, respectively. T2 tarhana
samples had the highest sensorial preference with compare to others. The highest phenolic
content 5.92 mg GAE/g and antioxidant activity 5.39 DPPH (mg TE/g) were determined in T3
tarhana samples, too. While T4 samples had the highest Ca (1506 mg/L), P (1150 mg/L) and Fe
content (60.51 mg/L), T3 samples had the highest Mg (544,2 mg/L) and K content (6306 mg/L).
There was no microbial growth of Staphylococcus aureus, E. coli, Salmonella spp., Shigella

spp. and kolifom in the microbiological evaluation of hackberries enriched tarhana samples.

Keywords: Celtis australis L., Citlembik, Gediz Tarhanasi
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1. GIRIS

Toplumlarin gelisebilmesi, ilerleyebilmesi ve hedeflerine ulagabilmeleri i¢in toplumun
ilk basamagi olan bireylerin her yonden sagliklarinin yerinde olmasi sarttir. Bu ise bireylerin
beslenmelerinin iyi olmasint gerektirir ve dolayisiyla bu da dort yaprakli yonca denilen her gida

grubundan yeterli ve dengeli miktarda alinmasiyla olur. Gidalarin; yeterli ve dengeli bigimde

alimmamasi, eksik veya fazla alinmasi durumunda hastaliklar bas gostermektedir.

Insanlarin yasamasi, saghkli sekilde hayatlarmi devam ettirebilmesi icin 50’ye yakin
besin gruplarmin varhigindan bahsedilmektedir. Bunlar; karbonhidratlar, proteinler, lipitler,
vitaminler, mineraller ve son olarak yasamin vazgecilmezi sudan meydana gelmektedir. Bu
maddelerin alinma durumlar1 kisiden kisiye degismektedir, ¢ilinkii s6z konusu insan oldugu i¢in
yas, cinsiyet, hastalik durumlar1 vb. etmenler etkili olmaktadir. Basta ¢ocuklar olmak tizere her
yas grubunun tiiketmedigi veya tliketmek istemedigi gidalar mevcuttur. Bu durumda
tiketilebilirligi artirmak i¢in fonksiyonel gidalar, giiniimiizde ¢ok popiiler olmus ve gelecekte

de popiilerligini koruyacagi tahmin edilmektedir.

Fonksiyonel gidalarin bireylerin beslenmesine katki saglamasinin yani sira hastalik
riskini azaltic1 olmasi 6zelligi de vardir ki; bu iki 6zelligi kazandiran gidalara fonksiyonel gida

ismi verilmektedir.

Tarhana da; igeriginde bulunan prebiyotik ve sindirilemeyen karbonhidratlar
igermesinden dolay1 yararli fizyolojik etkisi olan fonksiyonel bir gida olarak tanimlanmaktadir
(Erbas vd., 2004). Fonksiyonel gidalar icerisinde zenginlestirilmis gida terimi de yer almaktadir.
Geleneksel olarak {iretilen gidalarin besin igeriklerine bakildiginda faydali olduklar1 gériilmekte
ve igeriklerinin zenginlestirilmesiyle yeni besin dgeleri iiretilmektedir. Gida zenginlestirilmesi
var olan bir gidanin igerigindeki katkilarin modifikasyonuyla gidaya daha fazla deger yiiklemek
amaciyla olusturulan bir tanimdir. Tiiketicilerin daha saglikli iirlinleri tercih etme arzularina
bagli olarak hazirlanan tarhanalarin besin degerini iyilestirmek amaciyla tarhanaya fonksiyonel

bilesenler de eklenmektedir (Kahyaoglu ve Demirci, 2019).

Ulkemizde tarhanalar ¢ok farkli sekillerde iiretilmekle beraber bdlgelere, etken
maddelerine bagli olarak farkli sekilde isimlendirilmektedir. Bu calismada; ¢itlembik, diger
adiyla menengi¢ meyvelerinden yararlanmak suretiyle tarhana iiretimi gergeklestirilmis yeni bir
fonksiyonel gida olusturularak Kiitahya/ Gediz bélgesine ait olan Gediz tarhanasi iizerinde

zenginlestirme ¢aligmasi yapilmus literatiire yeni bir kaynak kazandirilmistir.



Menengig, iilkemizde dogal olarak yetisen bir bitki olup, tohumlar1 protein, besinsel lif,
mineral, doymamis yag asitleri bakimindan zengin bir bitkidir. Ayrica menengi¢ tohumlarinin

antioksidan kapasitesi yiiksek, doymus yag asitleri icerigi ise diisiiktiir (Uniivar, 2013).

Bu calismada zenginlestirme adiyla geleneksel Gediz tarhanasina iilkemiz sinirlarinda
farkli isimlerle bilinen, asagida da gerek botanik gerekse her ama¢ dogrultusunda insan
beslenmesinden baglanilarak kahve olarak tiiketilebilen, hayvanlarda besi rasyonlarina ilaveten
kullanilan, yakacak olarak ta degerlendirilen citlembik; diger ismiyle menengi¢ bitkisinin
meyvelerinden yararlanilmistir. Meyvelerinin besin degerinin yiiksek ve lezzetinin ¢ok iyi ve
tanensiz olmasi nedeniyle, ozellikle kitlik doneminde ¢iftlik hayvanlarinin besi rasyonlarina
sagladig1 yesil yem olarakta kirsal alanda yasayan insanlara sosyoekonomik olarak ¢ok elzem
gorev istlenen ¢itlembik ¢ok fonksiyonuyla iilkemizde dnemli yeri olan bir meyvedir (Orman
Bolge Mid., 2014).

Bir tarhana ¢esidi olan ve Kiitahya/ Gediz ilgesine ait olan tarhananin ana bilesenlerinin
bugday ve yogurt olmasi ve iiretim prosesinde laktik asit fermantasyonunu igermesi
bakimindan, Tiirk Gida Kodeksi ’'nin tarhana standardina uyun oldugu yapilan g¢aligsmalarda
belirtilmektedir. Son yillarda modern fabrikalarda da {iretimine baglanilan Gediz tarhanasinin,
yurt iginde ve yurt disinda heniiz yeterince taninmiyor olmasina ragmen il sinirlarinda gayet iyi

bilinen ve birgok makalede yer almig bir tarhana ¢esididir (Giilbandilar vd., 2014).

Cogu geleneksel triinde oldugu gibi tarhanada da siirdiiriilebilirligin saglanmasi igin,
farkli iretim yontemlerinin denenmesi ve farkli maddelerin ilave edilmesiyle, her yas grubunun

beslenmesine hitap eden iiriin elde edilebilmektedir.

Beslenme konusunda tercih dagilimlar1 farkli caligmalarla incelenmistir. Bu
caligmalarda dagilimin agirlikli olarak tahil bazl iiriinlerde oldugu, en énemli siray1 ise; ekmek,
makarna ve bulgurun aldigi buna karsilik i¢cecegin daha alt siralarda yer aldigi belirtilmektedir
(Cizelge 1.1). Dagilima bagl tercihler lilkemiz genelinde bdlge, mevsim, sosyo-ekonomik
diizey ve farkli yerlesim yerlerine gore degisiklik gostermektedir. Basta ekonomik esitsizlik,

egitim diizeyindeki yetersizlik beslenme kayiplaria neden olmaktadir (Erdem,2008).

Citlembik {ilkemizde farkli isimlerle anilmaktadir. En iyi bilinen isimleri dagan,
dagdagan veya citlik olarak da bilinen Celtistir. Adi ¢itlembigin iilkemizin bat1 bolgelerinde,
giiney ve kuzey batisinda; dogu ¢itlembiginin ise iilkemizin her bolgesinde yer aldigi farkli
kaynaklarda belirtilmektedir. Citlembik meyveleri Ekim-Kasim-Aralik aylarinda agaglardan
farkli toplama yollariyla elde edilmektedir (Orman Bolge Miid., 2014).



C. australis L. ‘nin diger isimleri Akdeniz menengici, Avrupa menengici veya Lot agact
olarak bilinmekte ve i1liman Akdeniz bdlgeleri (Giiney Avrupa ve Kuzey Afrika) ve Asyanin
Giineydogusunda yer almaktadir. (Ota vd., 2016). Celtis australis L.’i yapisal olarak
tanimlandiginda yuvarlak tagli, seyrek dalli ve 20- 25 m’ye kadar boylanabilen agaglar olarak
ifadelendirebilirken diger tiirleri Celtis caucasica Willd.’in aga¢ yiiksekligi ise 10-20 m iken
Celtis glabrata Steven ex Planchon yuvarlak tepeli, siirgiinleri tiiysiiz, parlak, kestane
kahverengisi, belirgin beyazimsi lentiselli, 3-5 metre boylarinda ¢ali veya kii¢iik agaglara sahip
olan tirtidiir. Celtis tournefortii Lam. tiirii ise tiiyli siirgiinleri olan, bazi kaynaklarda boyu 2-3
m, bazi kaynaklarda ise 6 m’ye kadar boylanan ¢ali veya kiigiik agaclar meydana getirmekte
olan Celtis ailesinin diger tiiriidiir (Ikinci vd., 2018). Citlembik (Celtis australis L.) bitkisinin

yapraklar1 ve meyvelerinin goriiniimii Sekil 1.1°de verilmistir.

Sekil 1.1. Citlembik (Celtis australis L.) bitkisinin yapraklar1 ve meyvelerinin goriiniimii (Ikinci
vd., 2018).

Yapilan bir ¢alismada; Akdeniz menengicinin meyvelerinin yapisal olarak; 9-12 mm
capinda kiiresel, etli ve tek ¢ekirdekli oldugu, sonbaharda olgunlastigi belirtilmektedir.
Aragtirmacilar; Istria’dan (Croatia, Vrsar yakinlarinda Maresi kdyii) topladiklar1 olgun
¢itlembik meyvesinin mezokarp ve liflerindeki mineral, toplam fenolik madde, vitamin (6rn;
karoten ve tokoferol) ve seker icerigine bakmiglardir (Ota vd., 2016). Adi ¢itlembik meyvesi
(Celtis australis L.) Sekil 1.2.’de verilmistir.



Sekil 1.2. Adi ¢itlembik meyvesi (Celtis australis L.) (ikinci vd., 2018).

Dogu ¢itlembigi (Celtis tournefortii) meyveleri Sekil 1.3.”de verilmistir.

Sekil 1.3. Dogu citlembigi (Celtis tournefortii) meyveleri (ikinci vd., 2018).

Dogu ¢itlembigi (Celtis tournefortii) agac1 ve meyveleri sekil 1.4.’de verilmistir.

Sekil 1.4. Dogu citlembigi (Celtis tournefortii) agaci ve meyveleri (ikinci vd., 2018).



Citlembik olgun hali Sekil 1.5.’de verilmistir.

Sekil 1.5. Citlembik olgun hali (Uniivar, 2013).



2. ANTIOKSIDANLAR VE FENOLIK BIiLESIiKLER

Hava kirliligi, bozulmus gidalar, bilingsizce ilave edilen katki maddeleri, teknoloji
caginin sebep oldugu hareketsizlik viicutta serbest radikallerin olusumuna neden olmaktadir.
Disar1 kaynakli zararli etkilere karsi oksijen atomlari dolagmasi serbestlesmekte ve hidrojen
atomlarin1 kopararak viicutta doku hasarina neden olmaktadir. Serbest radikaller temeli hiicre
olmakla beraber bagisiklik sistemine saldirmakta ve basta kanser olmak tizere ¢esitli hastaliklar
ile erken yaslanmaya neden olmaktadir. Viicutta bu olumsuzluklara engel olan, bu olusumlari
bloke eden, zarar1 minimum seviyeye indiren ve yaslanmaya neden olan zincir reaksiyonlarini

onleyen molekiillere antioksidan denilmektedir (Faydaoglu ve Siiriiciioglu, 2013).

Antioksidanlar (AO); gidalarla alinan lipidlerin oksidatif bozulmasin1 Onleyerek,
gidanin lezzet bakimindan c¢ekiciligini arttiran, yapisindaki olumsuzlugu ve saglik agisindan
riskleri kaldirarak koruyan maddelerdir. Reaktif oksijen tiirleri ve AO defans sistemlerinin
dengesizligi, biyolojik olarak ilgili makromolekiillerde kimyasal degisikliklere neden
olmaktadir. Bu dengesizlik, kanser basta olmak iizere pek ¢ok hastaligin olugsmasina uygun
zemin olusturmaktadir. Son zamanlarda bazi bitki ekstraktlarindan saglanan bu bilesikler de AO
olarak kabul edilmekte ve ticari olarak tiretimi ger¢eklesmektedir. Beslenme de koruyucu etkisi
olan bu AO’larin gidalardaki varliginin, alinacak seviyelerinin, biyoyararliliginin ve zararlarinin
bilinmesi gerekmektedir (Burak ve Cimen, 1999). Onemli antioksidanlarin hiicre organellerine

etkisi Sekil 2.1.’de verilmistir.

Sekil 2.1. Onemli antioksidanlarin hiicre organellerine etkisi (Cimen, 2012).

Koca ve Karadeniz (2005) meyve ve sebzelerin E, C vitaminlere ilave olarak farkli

fenolik bilesikler ve antioksidan igeriklerine sahip olduklarini belirtmislerdir (Cizelge 2.1.).



Fenolik bilesikler, kendi arasinda “flavonoidler ve fenolik asitler” olarak ikiye
ayrilmaktadir. Fenolik asit grubu ise kendi igerisinde “hidroksisinamik ve hidroksibenzoik
asitler” olarak tekrar ayrilmaktadir. Hidroksisinamik asitler; kumarik, kafeik, asitleri igerirken,
hidroksibenzoik asitler ise menengicte bulunan asitlerden vanilik asit, gallik asit ve digerlerini

icermektedir.

Flavonoidler ise giiglii antioksidan ozelliklerine sahip, dogada sayis1 4000°den fazla
olarak bilinmektedir. Flavon-3-oller grubundaki katesin, (-) epikatesin gallat, (-)
epigallokatesin-3-gallat, gallokatesin (-) epikatesin, iiziim proantosiyanidinlerinin baglica
bilegenleri olmakla beraber katesinler ve epimerleri, siiperoksit anyon radikallerini dogrudan
elimine eden giiglii antioksidan olarak belirtilmektedirler (Koca ve Karadeniz, 2005).

Flavonoidlerin kimyasal yapisi Sekil 2.2’de verilmistir.
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Sekil 2.2. Flavonoidlerin kimyasal yapis1 (Cetin, 2012).

Polifenoller, bitkiler aleminde ve insan beslenmesinde en genis Yyere sahip
fitokimyasallar arasinda bulunmaktadirlar. Beslenmeden gelen bu bilesiklerin yapilar1 asagida
gosterilmektedir (Yavaser, 2011).



Cizelge 2.1. Polifenolik bilesiklerin siniflandirilmasi (Yavaser, 2011).

FLAVONOID
OLMAYAN

J

HIDROLIZLENEBILIR
FENOLIK
POLIMERLER

/

POLIFENOLLER

FLAVONOIDLER

T

FLAVONOLLER
FLAVONLAR
iZOFLAVONLAR

FLAVONONLAR

ANTOSIYANINLER

FLAVANOLLER

FENOLIK
ASITLER

—

—

HiDROKSIBENZOIK
ASITLER

HIDROKSISINNAMIK
ASITLER

Katesinler; flavanol smifina ait farkli tiirde bulunan bitkilerde Oonemli miktarlarda

bulunan fitokimyasal bilesiklerdir ve yiiksek antioksidan ozelliklerinden dolayr Onem

kazanmaktadirlar. Katesin saglik tizerinde; antikanserojenik, antimutajenik, antioksidan ve

hipolipidemik etkilere sahiptir. Katesinin antioksidan 6zelligi biiyiikk oranda hidroksil

gruplarmin varligi ve pozisyonuna bagli olarak degismektedir. Katesinlerin antioksidan

enzimleri arttirdigi ve reaktif oksijen tiirlerinden siiperoksit, hidroksi, peroksil radikalleri

elimine ettikleri belirtilmektedir (Samanci, 2015). Katesin, epikatesin, epigallokatesin’in

kimyasal yapilar1 Sekil 2.3’de verilmistir.
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Sekil 2.3. Katesin, epikatesin, epigallokatesin’in kimyasal yapilar1 (Akalin, 2011).

Cay yapraklarindan izole edilen katesin; menengicte de bulunmakta ve AO etkinligine
sahip oldugu bilinmektedir. Yapilan bir ¢aligmada katesin ve diger fenolik bilesiklerin
antioksidan ozellik tasidigi ve bunun sayesinde radikal hasarlarin sebep oldugu hastaliklara
kars1 bir mekanizma olusturdugu belirtilmektedir (Burak ve Cimen, 1999). Hidroksibenzoik

asitlerin yapisi Cizelge 2.2.’de verilmistir.

Cizelge 2.2. Hidroksibenzoik asitlerin yapisi (Bakir, 2010).

FENOLIK
HIDROKSIBENZOIK
/ ASITLER ~
GALLIK ASIT VANILIK ASIT

Meyvelerde, sebzelerde, caylarda ve meyve sularinda bulunan gallik asit 3, 4, 5
trihidrobenzoikasit olarak ta bilinmektedir. Gallik asit, hidroksi benzoik asit grubuna
girmektedir. Giiglii antioksidan aktiviteye sahipligi bulunmaktadir. Gallik asit antioksidatif,
antikarsinojenik, antiallerjik, antidiyabetik ve antiinflamatuar etkiye sahiptir. Gallik asit
Amerikan gida ve tarim Orgiitii tarafindan giivenilir olarak tamimlanmus ve Yyiyeceklerde
antioksidan olarak kullanilan bir antioksidandir (Samanci, 2015). Gallik asit (Akalin, 2011)’in
yapist Sekil 2.4.”de verilmistir.



OH

Sekil 2.4. Gallik asit (Akalin, 2011).

Siyanidin-3,5-di-0-glukozid’in yapis1 Sekil 2.5.’de verilmistir.
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Sekil 2.5. Siyanidin-3,5-di-0-glukozid’in yapis1 (Sasamoto vd., 2018).

Pelarganidin-3,5-di-0-glukozid’in yapist Sekil 2.6.’da verilmistir.

OH

Sekil 2.6. Pelarganidin-3,5-di-0-glukozid’in yapisi (Chemfaces, 2005).
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Menengicin lifleri nadir flavonoid c- glikozitleri igerir buna 6rnek olarak acacetin 7-0-

glikozid, isaviteksin ve cytisosid’i verilebilmektedir.

Yapilan ¢aligmada, ¢itlembik meyvesinin diyet lifi, protein ve vitamin yoniinden iyi bir
kaynak oldugu, lutein, B karoten, zeaksantin ve tokoferoller gibi pigmentler agisindan zengin
oldugu belirtilmektedir. Citlembik meyvesinin farkli biiylime asamalarinda mezokarp ve
yapraklarinda toplam fenolik igerik ve fenolik profil kompozisyonunun, mevsimsel farkliliklara
sahip oldugu saptanmistir. Su ve etanol ckstreleri ile yapilan ¢alismada farkli biiyiime
asamalarinda hasat edilen mezokarp ve yapraklarda fenolik profiller, antioksidan ve

antimikrobiyal aktiviteleri arastirilmigtir (Ota vd., 2016).

Citlembik mezokarpinin her iki ekstrakti ile yapilan g¢alismada olgun mezokarpta,
olgunlagsmamis mezokarpa gore toplam fenolik igeriginin fazla oldugu, baskin fenolik bilesigin
ise; siyanidin-3,5-di-0-glukozid oldugu belirlenmistir. Antioksidatif potansiyel ise su
ekstraktinda ekim Sonunda yapilan hasatta daha fazla bulunmustur. Mezokarptan elde edilmis
baskin fenolik bilesik; siyanidin-3,5-di-0-glukozid’dir ve sirasiyla pelarganidin-3,5-di-o0-
glukozid ve 3,5 DHA, vanilik asit ve epikatesin de belirlenmistir.

Antioksidatif potansiyel ise su ekstraktinda, Ekim sonundaki hasatta daha fazla ve
gallik asit ile belirgin bulunmustur. Antibakteriyel aktivite ise S. aureus, L. monocytogenes ve
iki gram negatif bakteri Pseudomonas aeruginosa, E.coli’de 6l¢iilmistiir. Ekim sonunda hasat
edilenler dusiik antibakteriyel etki gosterirken haziran sonunda aktivite gostermedikleri
belirlenmistir. Ayn1 sekilde Ekim sonunda toplanan mezokarp ekstrelerinin C. albicans, C.
parapsilosis ve R. mucilaginosa maya tiirlerine karsi ise higbir antifungal etki gostermedikleri
belirlenmistir (Ota vd., 2016).

Meyvelerin etanolik ekstraktlarinin Staphylococcus aureus P. auroginosa ve E. coli
Bacillus subtilis'e kars1 antibakteriyel etkisi de arastirilmis ve ekstraktlarin P. auroginosa ile E.

coli'ye kars1 antibakteriyel etkili oldugu belirtilmistir. (Badoni vd., 2010).
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3. CITLEMBIK  (Celtis australis L) MEYVESININ
BiYOYARARLILIGI

Farkli tilkeler hatta kitalara gore bu bitkinin meyvesi ve yapraklarinin faydalari gesitli
calismalarda ele alinmustir. ilk olarak “Cin’de yayimlanan, Cin’in Tibbi Bitkileri” isimli kitapta
citlembigin agir menstriiel kanama (adet kanamasi), amenoresi (adet gorememe) ve kolik (uzun
ve yogun bebek aglamasi) gibi baz1 hastaliklar1 tedavi etmede kullanildigl, ayrica Citlembiklerin

analjezik (agr1 kesici) etkisinin bulundugu belirtilmektedir.

Citlembik yaprak ve meyve karisimlarinin; mide ilserini, ishal ve dizanteriyi de tedavi
ettigi ifade edilmektedir. Bununla beraber agr1 kesici etkisinin olmasi, miizmin mide agrilarini
dindirmesi, antiseptik etkisi nedeniyle yaralarin iyilesmesini saglamasi ve kum doékiimiinde
etkili olmas1 gibi birgok ozellikleri nedeniyle tibbi olarak ¢ok etkili oldugu distiniilmektedir
Amerika Yerlilerinin bogaz agrilarinda, ¢ocuk dogum ve ziihrevi hastaliklarinin tedavisinde
citlembik kabugunu (aga¢ veya dal kabugu) kullandiklari, Misir’li bilim insanlarinin ise
citlembik yapraklarinin 6nemli antioksidan ve sitotoksik o6zellikler icerdigini bildirmislerdir.

Ayrica ¢itlembik yapraklarinda bulunan bilesiklerin yaslanmaya karsi ve kanseri Onleme

ozelligi oldugunu belirtmislerdir (ikinci vd., 2018).

Ota vd. (2016), ¢itlembigin yatistirici ve medikal etkileri sebebiyle; adet gorememe,

karin agrisi, diyare, dizanteri, peptik tilserler ve menstrual kanmamanin tedavisinde onleyici ilag

etkisine sahip olduklarini bildirmektedirler (Ota vd., 2016).

Bitkinin yaprak ve siirgiinlerinin yaralarin tedavisinde, mide agrilarinda, oOksiiriikte,
bobrek taslarmi diistirmede, terlemelerde ve agri kesici olarak kullanilabilecegi, halk

hekimliginde ise sara hastaliklarinda da tedavi edici oldugu bildirilmektedir (Birinci, 2008).

Giinliik hayatta yasam kalitesini etkilemekte ve agizdan akan sularin kesilmesi, ayak
terlemesine bagli ayak kokusunun giderilmesinde etkili oldugu bildirilmektedir. Ayrica dalak
icin yararli oldugu, bobrek taslarimin dokiilmesine yardimer oldugu, tiroid bezlerinin asiri
calistig1 bireylerde kilo problemine karsi olumlu etkisinin oldugu ve o6ksiiriige faydali oldugu
bildirilmektedir (Ikinci vd., 2018).
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4. VITAMINLER

Beslenme agisindan vitaminler de o6nemli bir yere sahiptir. Vitaminlerin tarihine
bakildiginda “vitamin” kelimesi 1912 yilinda calisilmaya baslanmistir. Vita kelimesi Latince
olup anlamu hayat demektir, son eki -amin ise amin sozciigiinii ifade etmektedir. Vitaminler
hiicresel metabolik reaksiyonlar igin gerekli olup ¢cok az miktarlar1 bile yeterli olmasina ragmen,
eksikliklerinde bazi sorunlara neden olan organik bilesiklerdir. Insan organizmasi tarafindan
elzemdirler. Viicutta ya yapilir ya da yapilmadiklari i¢in disaridan besinler araciligiyla alinmasi

zorunlu organik bilesiklerdir (Oz ve Kiligarslan,2012).

Gidalarda serbest halde veya bagli sekilde bulunurlar veya viicutta fermantasyona
ugrayarak vitamine doniisen baglangic maddesi olarak bulunurlar. A ve D vitaminleri 6rnek
olmak {izere, bu maddelere provitaminler denmektedir. Ornegin havugla alman beta karoten,
viicutta fermentasyonla A vitaminine donlismektedir. 20 civarinda vitamin oldugu
bilinmektedir. Vitaminlerin yoklugunda ve yeterli miktarda alinmadigi durumda hastaliklar
meydana gelmektedir fazla alinma durumunda ise yagda ¢oziinen vitaminlerin toksisitesi

meydana gelmektedir.

Suda eriyen vitaminlerin toksisiteleri oldukca disiiktiir. B kompleksi vitaminleri eksik
olan bir kigide bu eksikligin belirtileri bazen birkag giinde ortaya ¢ikmaktadir. B12 vitamini ise;
karacigerde depo edildigi i¢in bu vitaminin alinmamasi1 durumunda bir yi1l veya daha uzun siire
vitamin eksikligi giderilebilmektedir. C vitamininin yoklugu ise birka¢ haftada ortaya
cikabilmektedir (Oz ve Kiligarslan, 2012). Vitaminlerin siniflandirilmasi Cizelge 4.1.°de

verilmistir.



Cizelge 4.1. Vitaminlerin smiflandirilmas: (Megep, 2015).

VITAMINLER

YAGDA COZUNENLER SUDA COZUNENLER

TOKOFEROL

ASKORBIK ASIT

KOLEKALSIFEROL

KOBALAMIN

ERGOKALSIFEROL FOLIK ASIT

RETINOL TIAMIN

RiIBOFLAVIN

NIKOTINAMID

PIRIDOKSIN

PANTOTENIK ASIT

BIOTIN

LiPOIK ASIT
(TIOKTIK ASIT)
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5. MINERALLER

Mineraller de vitaminler gibi organizmada ihtiya¢ duyulan ve vitaminlerle ayn1 gorevi
icra eden yani viicut fonksiyonlarmin olmasi gerektigi gibi calismasim saglayan, gilinliik
beslenmede gidalardan alinmasi gerekli olan inorganik bilesiklerdir. Canlilarn yasamasi,
bliylimesi ve pek ¢ok fizyolojik fonksiyon i¢in gerekli faktorler arasinda yer alirlar.
Organizmada var olan minerallerin ¢ogu dogada yaygin olarak bulunmaktadir. Beslenme
acisindan mineraller, dogal sekilde meydana gelen, yapisi homojen olan,
belirli kimyasal bilesime sahip olan inorganik kristallesmis halde ki kat1 yapida bulunan

maddelerdir.

Yerkabugunda 90 element bulunmaktadir. Bunlardan yaklasik 25’inin esansiyel olup
disaridan alindig1 ve canli hiicrede yer aldigi bilinmektedir. Bu elementler gidanin dogasinda
bulunabilecegi gibi ayrica hasat, isleme ve depolama sirasinda digsaridan kontamine olabilmekte
veya istenildiginde ilave olarak da eklenebilmektedir (Velioglu, 2011; Tufan, 2016).

Mineraller organizmada kemik gelisiminde, intracellular ve ekstracellular viicut
stvilarinin kontroliinde ve enerji doniisiimiinde rol oynarlar. Mineraller kendi icerisinde makro
ve eser mineral olarak ayrilabilmektedir. Farkli ¢aligmalarda mineraller; alkali olusturan, asit
olusturan elementler ve mikro elementler seklinde 3’e ayrilarak incelenmistir. Alkali olanlar;
kalsiyum, magnezyum, sodyum ve potasyumdur. Asit olusturanlar; fosfor, klor ve kiikiirt olarak
siniflandirilmaktadir. Mikro elementler ise; demir, bakir, kobalt, mangan, ¢inko, iyot ve

molibden olarak gruplandirilmaktadir.

Bazi mineral bozukluklari1 (manganez ve molibden gibi) belirgin olarak gézlenmezken,
doktor gézetimi olmaksizin biiyiik oranlarda (megados) tiiketilen mineraller toksik etkiye sebep
olabilmektedir (Cemeroglu, 2016: 65-66; merckmanuals.com). Insan viicudundaki bazi énemli

minerallerin miktarlar1 Cizelge 5.1° de verilmistir.

Cizelge 5.1. insan viicudundaki baz1 énemli minerallerin miktarlar1 (Velioglu, 2011).

MINERALLER MIiKTARLARI
Ca 10-20 g/kg

P 6-12 g/kg

K 2-2.5 g/kg

Na 1-1.5 g/kg

Cl 1-1.2 g/kg

Mg 0.4-0.5 g/kg
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Mineral ve eser elementlerin varligmin bilinmesi ve kullanimi binlerce yila
dayanmaktadir. Anemi hastaliginda demir i¢eren besinlerden, ¢esitli hastaliklarda kursun igeren
merhemlerden ve dezenfektan olarak ise giimiis, bakir igeren tuzlardan yararlanildigi
kaynaklarda belirtilmektedir (Giingor, 2003).

Organizmanin yaklasik %4-5" 1 minarellerden meydana gelmektedir. Bu oraninda
yartya yakini Ca, 1/ 4’0 fosfordur. Viicutta katalizér gorevi iistlenen mineraller birgok
fonksiyonda gorev almaktadir. Mineraller, elektrokimyasal ve ozmotik basincin korunmasini,
metabolik olaylara katilarak pihtilagsma, kas liflerinin uyarilmasim saglamaktadirlar (Giingor,
2003).

Beslenme agisindan makro oneme sahip bazi elementlerin kimyasal yapisi asagida

belirtildigi gibidir.
5.1. Ca Elementi

Insan viicudunda en fazla bulunan elementtir. Kalsiyumun viicuttaki yerine getirmesi
gereken iglevleri; iskelet gelismesi, kan koagiilasyonu, hiicre permeabilitesi, karbonhidrat ve
yag metabolizmasi ve son olarak kas kontraksiyonudur. Ca’nin % 90’1 kemiklerde olup, kalani
da ekstraseliiler sivida, plazma ve dokularda bulunmaktadir (Giingor, 2003). Emilen Ca viicut
ihtiyacina gore ayarlanmaktadir bu ayar1 aktif vitamin Dz (1a,25-dihidroksi vitamin Ds)
yapmaktadir (Biilbiil, 2016: 221-222). Viicutta kalsiyum dengesi ¢izelge 5.2.ve 5.3‘te

verilmistir.

Cizelge 5.2. Kalsiyum dengesi (Yilmaz, 2016).

Homeostaz Bagirsak, kemik, bobrek

Giinliik oral alim 1000-1300 mg

Giinliik net emilim % 20-25 (100-200 mg), infant % 40-45, LBW % 80
Diizenleme PTH, D vitamini, PTHrp (gebelik, siit, malignite)

Cizelge 5.3. Kalsiyum gereksinmesi (Y1lmaz, 2016).

YAS GRUBU MIKTAR (mg)
Bebeklerde 400

Cocuklarda 600-800
Yetigkinlerde 1000-1200

Dogal kaynaklarla aliabilecegi gibi takviye formlar1 da bulunmaktadir. Dogal kaynak

olarak bagta siit ve iirlinleri ardindan sardalya, hamsi (kilgiklartyla beraber), sebzelerde ise



17

brokoli, lahana, hindiba, turp vs. gelmektedir. Kalsiyumun viicutta etkin kullanimi igin D
vitamini de gereklidir. Takviye formlarim kullanirken dikkat edilmesi gereken husus kalsiyum
almi giinliikk 2500 mg’ye dek giivenli goriinmekte iken bu dozun fazlas1 bdobrek tasina yol
acabilecegi belirtilmektedir. Yiiksek dozda kalsiyum alindiginda ise; viicutta diger elementlerin

emilimi rizikosu bulunmaktadir (Y1lmaz, 2016)
5.2. P Elementi

Fosfor organizmada, artofosforik asidin (HsPOs) alkali ve toprak alkali metallerle
olusturdugu tuzlar, alkollerle olusturdugu esterler, organik asitlerle olusturdugu anhidridler
halinde bulunmakta ve alman bu element aktif transportla, maximum oranda hizlica
emilmektedir (Biilbiil, 2016:222).

Fosfor her canli hiicrede enzimlerce kontrol edilen enerji mekanizmasinda yer alan
reaksiyonlarda goriilmektedir. Ayrica fosfor kanin alkali-asit reaksiyonunun kontroliinde
yardimc1 olmaktadir (Cemeroglu, 2016: 67). Fosfor insan viicudunda kalsiyumdan sonra gelen
ikinci mineraldir ve biitiin canlilar i¢in fosfodiester baglart DNA (deoksiriboniikleik asit) i¢in
onemlidir. Fosfor’'un % 85 kadar1 fosfat olarak kemiklerde depolanmakta ve tracellular

stvilarin anyonudur (Biilbiil, 2016: 222).

ATP, ADP VE AMP’nin (adenozin monofosfat) P ile kimyasal yapisi Sekil 5.1” de

gosterildigi gibidir.
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Sekil 5.1. ATP, ADP VE AMP’NIN P ile kimyasal yapis1 (Verkhratsky ve Krishtal, 2009).
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Fosfor kaynaklar1 et ve balikta, bitki tohumlarinda fitik asit veya fitat olarak
depolanmaktadir. Insanlar fitatta ki fosforun anca % 50’sini kullanabilir bunun nedeni
insanlarda fitaz enzimi olmamasindan kaynaklanmaktadir, mayalarda fitaz enzimi
bulunmasindan dolay1 eksi mayadan gelen ekmeklerde fosfor miktar1 kahvaltilik ekmeklerden
daha fazla olmaktadir (food-info, 1999).

5.3. Fe Elementi

Kan hemoglobininin oksijen tasiyan ve kaslarda oksijeni depolayan bir yap1 tasidir
(Cemeroglu, 2016: 68). Organizmada demir {i¢ fraksiyonda bulunmaktadir bunlar; hemoglobin,
myoglobin son olarak ise sitokromlarda olmak tizere ¢esitli dokulara dagilmaktadir (Biilbiil,
2016:223). Organizmada ki ihtiyac1 kan kaybina ve biiyiime hizina baglh olarak degismektedir.
Bitkisel gidalardaki demirin biiyiik oran1 demir fitat ve demir fosfat formunda bulunmaktadir ve
bitkisel gidalardan alinan demirin biyolojik elverisliligi hayvansal kaynaklardan alinan demire
nazaran azdir bu yiizden hayvansal kaynaklardan alinan demirin absorbe edilme 6zelligin daha

iyi oldugu belirtilmektedir (Cemeroglu, 2016: 68).

Bitkisel demirin emilimi, birlikte alinan gidalardan etkilenmektedir. Tanin (¢ay, kirmizi
sarap, kahve), oksalik asit (1spanak, kakao), fitat (tahil) , fosfat (peynir) gibi maddeler
bagirsakta demire baglanarak demir emilimini engelledigi belirtilmektedir. HEM demir
kaynaklarinin; biiyiik ¢ogunlukla tim hayvansal islenmemis et iriinlerinde hemoglobin ve
miyoglobinden saglandigi; HEM olmayan demir kaynaklarmin ise; mercimek ve fasulye gibi
bitkisel gidalarda bulundugu bildirilmektedir. Bitkilerin yetistigi topraklarin  mineral
iceriklerinin lokal olarak degiskenligi sebebiyle bitkilerdeki mineral igerikleri de
degisebilmektedir (Food-info, 1999).

5.4. Mg Elementi

Magnezyum elementi ¢esitli enzim sistemlerinin fonksiyonu i¢in ve sinirler ile
membranlardaki elektriksel gerilimin saglanmasi i¢in gereklidir (Cemeroglu, 2016: 68). Giinliik
alinan gidalarda 0.4 g olarak bulunmaktadir. Her besin grubunda bol miktarda yer almaktadir.
Ince bagirsagin iist kismindan emilmektedir. Yetiskin bir bireyde serum Mg diizeyi normal
olarak 1.7-3.0 mg/dl olmalidir. Durum bu olmasi gerekirken var olandan daha fazla ise bu
durum hipermagnezemi, daha asagida ise hipomagnezemi olarak isimlendirilmektedir
Eksikliginde; kas yorgunlugu, titreme, duygusal dengesizlik, anoreksiya, bulant1 ve kusma,
kasilma nobetleri kardiyak aritmi, hipokalemi ve hipokalsemi gibi laboratuvar bulgularinda

anormali, hipertansiyon ile koroner ve serebral vazospazmlar goriilmekte yine eksikliginde,
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diyabet, malabsorbsiyon sendromu, alkolizm ve hipertiroidzm de goriilmektedir (Biilbiil,2016:
224).

Magnezyum ihtiyacinin yas evrelerine gére dozajlari bulunmaktadir. Bunlar;
e Erigkin bir kadin 300 mg
e FEriskin bir erkek 350 mg

e Hamilelik ve laktasyon doneminde ise 450-700 mg olarak belirlenmistir (Solak Gormiis
ve Ergene, 2003).

5.5. K Elementi

Potasyum da tiiketmemiz gereken temel minerallerden biridir. Viicut fonksiyonlari,

hiicrelerin i¢indeki ve digindaki potasyum derisimiyle ¢ok siki iligkilidir (food-info, 1999).

Biyokimyasal ve fizyolojik rolii olan esansiyel bir makro mineraldir. Saglikli sinir
sistemi ve diizenli kalp ritmi i¢in gerekli olmasiyla birlikte Na ile birlikte viicudun sivi
dengesini kontrol etmektedir. Hiicreler arasi besin iletisimini diizenler. Fonksiyonlar1 yagla
birlikte azalmaktadir. Ginliik diyette 4 g kadar bulunmaktadir. Viicutta &zellikle hiicre
igerisinde, intraselliilerin temel katyonunu olusturmaktadir. Erigskin saglikli bir bireyde serum
potasyum diizeyinin normal degeri 3,5-5,1 mEqg/L olmasi gerekmektedir. Yiiksek olmasi
durumunda hiperpotasemi (hiperkalemi) diisiik olmasi durumunda ise hipopotasemi
(hipokalemi) durumu meydana gelmektedir (Biilbiil, 2016:220).

Viicut sivisindaki potasyum eksikligi ishal ve kusmaya neden olmakta, hatta oliimlere
yol agabilmektedir. Potasyum eksikligi sonucu kas, kalp ve dolasimda sikintilar
goriilebilmektedir. Beslenmesine dikkat eden bireylerde potasyum katkisi ihtiyact
olmamaktadir. Arastirmalar, yiiksek potasyum diyeti alanlarda hipertansiyon rizikosunun az
oldugunu gostermektedir. Giinlik potasyum tiikketim miktar1 yetiskinler igin 2000-3000 mg
arasinda olmasi gerekmektedir (ulkemiz.com). Giinlilk mineral alim miktarlar1 Cizelge 5.4.’de

verilmistir

Cizelge 5.4. Mineral giinliik alim miktarlari1 (Rakicioglu, 2008).

MINERALLER ALIM MIiKTARLARI
KALSIYUM 1000 mg

DEMIR ERKEK-10/KADIN-15-18 mg
MAGNEZYUM 320-400 mg

FOSFOR 800 mg

POTASYUM 2-4g
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Tarhana; standart bir liretime sahip olmayan, yapildig iilkenin ya da bolgenin diyetine
gore sekillenen, o yorede yetisen farkli sebzelerin varligina gore ve de farkli gida bilesenleri ile

tiretilebilen bir gida gesitidir (Akbas ve Coskun, 2006).

Yaptigimiz caligmada; geleneksel Gediz tarhanasina yagl bir bitki olan Citlembik,
farkli oranlarda ilave edilerek iiretimi gerceklestirilmistir. Citlembik bitkisinin saglik acisindan
yararlt etkileri sayesinde, tarhanaya yeni bir fonksiyonel 6zellik kazandirmasi ve de besleyici

ozelligini arttirilmasi amaglanmstir.
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6. MiLLi YIYECEGIMIZ “TARHANA”

Tarhananin Tirkler tarafindan mutfak literatiiriine kazandirildigr bilinmekteyken;
Mogollar tarafindan da farkli bolgelere ve iilkelere getirildigi ve tanitildig1 kabul edilmektedir.
Tarhananin adi tarihte ki 6nemli kaynak olan Divan-1 Ligat-it Tiirk'te yer almaktadir. Tarhana
icin, yazdan kis i¢in saklanan yogurt anlaminda "Tar" kelimesi gecmektedir (Cekal ve Aslan,
2017). insan beslenmesinde her yastan gruplar igin besleyici dzelligi olan tarih boyunca
tahillardan yapilmig birgok fermente iiriin bulunmaktadir. Fermentasyon isleminde gelistirilen
iirinler mikrobiyal ve besinsel igerik bakimindan oldukg¢a farkli 6zellik ve kullanimlar
tarafindan karakterize edilmektedir. Tarhana, farkli tilkelerde farkli isimlerle anilan Tiirk
fermente tahil yemegidir. Tiirkiye'de kazang saglamak amaciyla ticari olarak hem de farkl
talepler ve iiretim kosullar1 bakimindan ¢ogunlukta evde iiretilmektedir (Ozdemir vd., 2007).
Tiirk fermente iirlinii olan tarhana tahil unu, yogurt, sebzeler, baharatlar ile yapilmakta ve 4
farkli tip tarhana Tirk Standartlari Enstitiisi’ nde tanimlanmaktadir. Bir baska ¢alismada
Tirkiye’nin dogu kisimlarinda farkli ingredientlerin katildigi belirtilmektedir. Bunlar; siit
riinleri, soya fasiilyesi, mercimek, nohut, kepek, riiseym, musir unu, arpa olarak
bildirilmektedir. Ayrica, farkli kullanilan hammaddeye 6rnek olarak bugday unu yerine kirik
bugday kullanildiginda tarhananin “Go6ce Tarhanasi” olarak isimlendirildigi belirtilmistir.

(Dénmez, 2015). Tarhananin yoresel isimleri Cizelge 6.1.”de belirtildigi gibidir.

Cizelge 6.1. Tarhananin yoresel olarak isimlendirilmesi (Cekal ve Aslan, 2017)

TARHANA BOLGE
1. Un tarhanasi Kiitahya
2. Goce tarhanasi Ankara, Maras
3. Top tarhana Isparta
4. Trakya tarhanasi Trakya Bolgesi
5. Ak tarhana Kiitahya
6. Siit tarhanasi Canakkale
7. Uziim tarhanasi Tokat
8. Tatli tarhana Malatya
9. Kiymali tarhana Trakya yoresi
10. Kiren tarhanasi, eksi tarhana Kastamonu, Kiitahya,
11. Beysehir tarhanasi Konya
12. Go6¢men tarhanasi Marmara bolgesi
13. Yas tarhana Kastamonu,
14. Salgamli tarhana Kahramanmaras
15. Pancarli tarhana Kastamonu
16. Usak tarhanasi Usak
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Tarhana, hamurunda 1-7 giinlik zaman diliminde meydana gelen laktik asit ve alkol
fermentasyonunu olusturur, fermente hale gelen dokiilmek olarak tabir edilen tarhana hamuru
genellikle bezlerin veya hasirlarin {izerine dokiilmek suretiyle giineste kurutulmaya birakilir ve
ogiitiilir (Donmez, 2015). Geleneksel ogiitillen tarhana hamuru agirlikla su ve salga gibi
istenilen malzemelerle ¢orba yapmak ic¢in kullanilir. Tad1 eksi, asidik ve aromasi mayalidir.
Farkli iilkelerde farkli isimleriyle tarhananin benzer birkag¢ iiretimi vardir. Tarhana {iretiminin
oldugu tilkeler ve isimleri; Macaristanda Thanu, Yunanistanda Trahanos, Finlandiyada Talkuna,
Suriye, Filistin, Urdiin, Liibnan ve Misirda Kishk, Irak ve Iranda Kushuk olarak bilinir (Kivang
ve Funda, 2017).

Tarhananin karakteristik tat ve aromasim laktik asitler, etanol, karbondioksit ve
LAB(Laktik asit bakterileri) ve maya tarafindan tiretilmis bazi organik bilesenler vermektedir.
LAB ve mayalar es zamanli olarak sinerjist etki yaparak aromaya yani tat ve koku bilesiklerini
saglayarak karakteristik Ozellik verirler. Tarhanada olusan organik asitler pH degerini
diistirerek, proteinleri denatiire ederler. Boylece 1 g proteinin 4 g suyu baglamasi mantigiyla,
nem seviyesi %10’un altina diiser ve tarhanaya higroskopik olmayan 6zellik kazandirilir. Bu
durum tarhanay1 bozucu, patojen mikroorganizmalara karsi antogonistik etki olusturarak, raf

Omriiniin uzamasina neden olur (D6nmez, 2015).

Tarhana fermentasyonunda proteinlerin denatiirasyonuna sinirli Olciide laktik asit
bakterilerinin ve mayalarin proteolitik aktivitesi neden olmaktadir. Diisiik pH’s1 ve nemi
nedeniyle Tarhana 2-3 yil depolanabilmektedir (Kivang ve Funda, 2016). Tarhana iyi bir protein
ve vitamin kaynagidir Tarhana igerigindeki bugday unu ve yogurt protein bakimindan birbiriyle
biitiin olusturup bu ozelligiyle tarhanaya yiiksek kaliteli protein 6zelligini kazandirmaktadir.

(dergipark. ulakbim).

Fermentasyon ve fliretilen fermente iiriinlerin kimyasindan sonra insan sagligina olan
etkilerine bakildiginda fermente {iriinlerin yasamimizin ayrilmaz bir pargasi olmasi gerektigi
belirtilmektedir. Bu 6zellikleri; antimikrobiyal, antioksidan, probiyotik, kolesterol diisiiriicli ve
ayn1 zamanda fonksiyonel ve terapotik etkileri seklinde ifade edilmektedir (Karagil ve Tek,
2013).

Tarhana fermentasyonuna “firinci mayas1” olarak bilinen Saccharomyces cerevisea ve
LAB bakterileri, ¢esitli grup hammaddeleri fermentasyon yoluyla yeni iiriinler haline getiren
onemli fermentatif mikroorganizmalardir. Tarhananin bilesimindeki protein, karbonhidrat ve
lipidler LAB ve Saccharomyces cerevisea tarafindan fermentasyon siirecinde kismi sindirim ve

hidrolize tutulurlar ve sindirim 6zelliklerinin iyilestirilmesiyle ortaya yeni bir {irlin ¢ikmasi



23

saglanir. Bu olay sonucunda tarhana bilesiminde artmalar ve degisiklikler meydana gelmektedir.
Yapilan c¢alismada riboflavin, niasin, pantotenik asit, askorbik asit ve folik asit i¢eriginde
onemli bir artisin oldugu; tiamin, riboflavin ve vitamin B12 igeriklerinin ise degisiklik
gostermedigi  belirtilmistir.  Heterofermentatif LAB’nin  olusturdugu bilesikler ile
homofermentatif LAB olusturdugu bilesikler belirtilmistir (Ozdemir vd., 2007). Tarhana iiretimi

ile ilgili Cizelge 6.2.’de Ev yapimi tarhananin tarifi Sekil 6.1’de akim semasi gosterilmektedir.

Cizelge 6.2. Ev yapimi tarhananin tarifi (Ozdemir vd., 2007).

INGREDIENTLER MIKTARLARI
Bugday Unu 100

Yogurt 50-60

Sogan 10-20

Domates Salgasi 5-7.5

Biber Sal¢asi 7.5-10

Tuz 5.0-7.5

Maya 1-3

Baharatlar (nane, kekik, tarhana otu, dereotu, v.b) 1-2




Temel ingredientler

L N

Yogurt Bugday unu
(1 Kisim) (2 Kisim)

Karistirma \ Eklenen Katkilar

e Pisirilmis sebzeler
UV (sogan, domates,
Yogurma biber v.b.)
e Baharatlar (nane,
\/; paprika v.b.)
Fermentasyon e Firinci mayasi
e Tarhanaotu
(Ortam sicakhigi, 1-7 giin) (Echinophora
i/ sibthorpiana)
Yogurma

( Kaynamus siit, krema veya yogurt ile )

Boyut Kiciltme

(Tarhana hamuru parcalarini beze dokme)

¢

Kurutma

(Oda sicakhiginda, 3-5 giin)
v
Ogiitme
(Ovalayarak)

Eleme

Depolama

Sekil 6.1. Geleneksel tarhananin akig diyagrami (Sengiin ve Karapinar, 2012).
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Asagidaki verilen tablolar ise ticari tarhanaya aittir ve Cizelge 6.3.’de Ticari tarhananin

tarifi ve Sekil 6.

2. Ticari tarhananin akis diyagrami belirtilmektedir.

*Fermente edilmis beyaz bugday unu ekmegi hamuru

Cizelge 6.3. Ticari tarhananin tarifi (Ozdemir vd., 2007).

INGREDIENTLER MIKTARLARI
un 100
Irmik 375
Stizme yogurt 60
Sogan 37.5
Domates Piiresi 7.5
Kirmiz1 Biber Piiresi 7.5
Mercimek Unu 5.0
Aycicek Yagi 1.5
Tuz 5.0
Maya 20.0
Sitrik Asit 1.0

Soganlari dograma ve parcalama

l

Tarifteki tim ingredientleri 15 dk. 50
rom’de karistirma ve yogurma

!

Fermentasvon (35°C’de 5 giin)

55°C’de 28 h boyunca % 10 nem igin
firinda kurutma

!

800 um’nin altinda olacak sekilde 6glitme

Sekil 6.2. Ticari tarhananin akis diyagrami (Ozdemir vd., 2007).
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7. MATERYAL VE METHOD

7.1. Tarhana Ornekleri

Bu ¢alismada 13.10.2019-4.11.2019 tarihleri arasinda farkli menengi¢ meyvesi oranlari
kullanilarak ve sade olarak geleneksel yontemle tarhana yapimi gerceklestirilmistir. Mersin
ilinin Mut bolgesinden 2019 yili hasadindan elde edilen C. australis L.’ nin ilavesi ile
hazirlanmig olan T1 kodlu kontrol adiyla asagida regetesi verilen sade tarhana, T2 kodlu % 5
menengic ilaveli tarhana, T3 kodlu %10 menengic ilaveli tarhana ve son olarak T4 kodlu %3
menengi¢ ilaveli tarhana tiretimi yapilmig olup; etken madde Mersin Mut bolgesinden diger tiim
ilave malzemeler Kiitahya merkez ilgede bulunan marketlerden satin alinmustir. Uretimi
yapilmis olan menengi¢ tarhanasi iizerinde yapilan tarhanalarin mikrobiyolojik ve
fizikokimyasal 6zelliklerini belirlemek amaciyla her bir gruptan 1’er adet olmak iizere toplam 4
adet tarhana o6rnegi incelenmistir. Bu amagla analize alinan tarhanalardan alinan 6rnekler, steril
kavanozlar igerisine konularak laboratuvara getirilmis ve incelenmeye alinmistir. Menengig

tarhanas1 miktarlart ve igerikleri Cizelge 7.1’de verilmistir.

Cizelge 7.1. Menengig tarhanasi miktarlar ve icerikleri.

HAMMADDELER MIKTARLARI
UN 650 g

SUZME YOGURT 300 g
DOMATES SALCASI 81g

KURU SOGAN 36 g

KIRMIZI TOZ BIBER 16 g

TUZ 109

INSTANT MAYA 12 g
MENENGIC 30, 50,100 g

Tarhanaya ilave edilen menengicler oda kosullarinda kurutulmus ve yukaridaki tarife
gore yapilan tarhanalarda etken madde olan menengi¢ miktar1 30, 50, 100 g farkliliginda olmak
tizere diger malzemeler sabit tutularak liretim gergeklestirilmistir. Karigimi yapilan tarhanalar
Kiitahya merkez ilgede ekim ayinda oda kosullarinda {izeri bezle kapali olacak sekilde her giin
yogurulmak suretiyle 10 giin boyunca fermantasyon islemine tabi tutulmustur. Fermentasyon
sonunda bir giin boyunca temiz bez {izerinde yine oda kosullarinda camlar acik olup hava alacak
sekilde ufak parcalar halinde serilmis ve ardindan dgiitiilerek serilip 4 giin boyunca giines 15181
almayacak sekilde kurumaya birakilmis ve tizeri kodlananarak temiz posetlerde uygun

kosullarda muhafazasi saglanmistir.




Sekil 7.1. Citlembiklerin oda kosullarinda kurutulmas.

Sekil 7.3. T1 (sade tarhana) hamuru.
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Sekil 7.4. T2 (% 5 citlembik ilaveli) tarhana hamuru.

Sekil 7.5. Corba halini alan akiskan tarhana 6rnekleri.

7.2. Uygulanan Metotlar

Bu ¢aligmada geleneksel yontemle farkli menengi¢ oranlari kullanilarak ve sade olarak
yapilan tarhana o6rneklerinin bazi kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analizleri yapilmistir.

Deneyler ii¢ tekerriirlii ve iki paralel olarak yiirGitiilmiistiir.
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7.2.1. Fizikokimyasal analizler

Tarhana orneklerinin rutubet, kuru madde, kil, protein miktari, yag miktari, gibi

kimyasal analizleri TS 2282 numarali tarhana standardina goére yapilmigtir.

Rutubet miktarinin belirlenmesi

Tarhana ornekleri 6giitiiliip 5+1 g dnceden kurutulmus, 0,001 g yaklasikla tartilmis ve
kurutma kabina konularak, 0,001 g yaklagimla tartilmistir (m0). Numuneler konulan agz agik
kurutma kabi ile etiive konulmustur. Etiivde 110+3 °C’de 2 saat kurutulmustur. Kap,
sogutulduktan sonra (desikatére konulduktan (15-20) dakika sonra), 0,001 g yaklasikla
tartilmigtir (m1) (acikerisim.aku.edu).

w=([1-ml/m0]* % 100) (3.4)
mO0: Deney numunesinin kiitlesi, g
m1: Kurutma isleminden sonra deney numunesinin kiitlesi, g’dir (acikerisim.aku.edu).

Kuru madde analizi

Bu amagla sabit halde daralar1 alinmisg kurutma kaplarina 3-5 g Ornek tartilmis ve
105°C’deki etiivde ornekler sabit tartima gelene kadar kurutulmustur. Sonrasinda ornekler
desikatore alinarak, sogutulmus ve agirliklar belirlenerek, asagidaki formiil yardimiyla kuru

madde agirliklar1 belirlenmistir (megep.gov.tr).
%KM= [(G2-G)/(G1-G)] x 100
%KM: Ornegin kuru madde yiizdesi
G: Tartim kabinin darasi
G1: Ornek + tartim kabinin daras1
G2: Kurutma sonrasi kuru 6rnek + tartim kabinin darasi (megep.gov.tr).

Kiil miktar: tayini

Bu amagla kullanilan porselen krozeler, 600°C sicaklikta sabit tartima getirilerek,
iclerine 2-3 g 6rnek tartilmis ve kiil firminda 600°C’de siyah rezidii kalmayincaya kadar yakma
islemine devam edilmistir. islem sonunda krozeler desikatore almarak sogutulmus ve asagidaki

formiil yardimu ile % kiil miktarlari belirlenmistir (megep.gov.tr).

% Kiil= =[(A2-A)/(A1-A)] x 100
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% Kiil: Ornegin kiil yiizdesi

A: Porselen krozenin darasi

Al: Ornek + porselen krozenin darasi

A2: Yakma sonrasi kiil + porselen krozenin darasi (megep.gov.tr).

Protein miktarinin belirlenmesi

Tarhana 6rneklerinin protein miktarr, TS (Tirk Standartlar1) 1620 nolu standartta yer
alan Kjeldahl metodu ile saptanmis ve ¢ikan azot miktar1 6.25 faktorii ile carpilarak protein
degeri belirlenmistir. Ornek derisik siilfiirik asit ile yiiksek sicaklikta muamale
olmustur.Kjeldahl balonu igerisine 2 adet katalizor tablet konulmus, 1 g ornek de balona
eklenmistir. Uzerine 25 ml derisik siilfiirik asit (H,SO4) ilave edilen balon, diizenege
yerlestirilmistir. Cozelti rengi mavi-yesil olunca yakma islemi tammalanmstir. Balon
soguduktan sonra destilasyona yerlestirilmistir. Bir erlene 50 ml % 4’liik borik asit (HsBO3)
¢ozeltisi konulmus ve iizerine 2 damla metilen mavisi-kirmizisi ilave edilmistir. Ornek iizerine
70 ml saf su, 80 ml % 33’liikk sodyum hidroksit (NaOH) ¢ozeltisi eklenmis isleme baglanmigtir.
Destilasyon sonrasi titrasyona geg¢ilmistir. 0,1 N hidroklorik asit (HCI) ile menekse rengi
gozleninceye kadar titre edilmistir (V1 ). Aynm1 deney kor ile tekrarlanarak, harcanan HCI asit
¢Ozeltisi miktar1 kaydedilmistir (V0). Harcanan 0,1 N HCL miktarindan toplam azot miktari
bulunmus, sonrasinda 6,25 ile garpilarak protein miktar1 hesaplanmistir. Orneklerin azot

miktarlar1 AACC (2000)’ye gore belirlenmistir.
% Protein = [(V1— V0 )x F x 0,001400 x F x 10000] ™x (100 — M) (3,2)
M = deney numunesi miktari, g
V1 = Titrasyonda kullanilan 0,1 N hidroklorik asit (HCI) miktar1, ml
V0 = Tanik 6rnegin titrasyonunda kullanilan hidroklorik asit (HCI) miktari, ml
F = Azotun proteine ¢evrilmesi i¢in faktor (Tarhana igin 6,25 alinmistir.)
F =0,1 N hidroklorik asit (HCI) faktorii
M = Numunenin % rutubet miktar1 (acikerisim.aku.edu.)

Yag miktarinin belirlenmesi

Tarhananin yag miktariin biiyiik kismi yogurt yagindan kaynaklanmaktadir. Ilgili

standartta tarhanadaki yag miktart ile ilgili bir smirlama getirilmemistir. Tarhananin yag
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oraninin belirlenmesi, soxhalet ekstraksiyon metodu ile yapilmstir. Orneklerin yag igerigi,
otomatik Soxhalet diizeneginde, petrol eter kullanilarak tespit edilmistir. Yag miktariin

belirlenmesinde asagidaki formiil kullanilmustir.
%Yag=[ (M2- M1) / m] x 100
M1 =Sabitlenmis balonun agirlig1, g
M2 = Sabitlenmis balonun agirhigi+ + Kalint1 agirhigi, g
m = Ornegin agirhigi, g (acikerisim.selcuk.edu)

Balonun ekstraksiyon baslangicindaki agirlign ile ekstraksiyon sonundaki agirlig:
arasindaki fark dikkate alinmig ve hesaplama yapilmistir. Sonug¢ % yag miktar1 olarak ifade

edilmistir (Glilbandilar vd., 2014).

Tarhana orneklerinde ekstraksiyon islemi

Tarhana Orneklerinin ektraksiyonu ig¢in 1,5 g ornek %80 (v/v) metanol-su (15 ml)
cozeltisi ile 2,5 saat boyunca, oda sicakliginda calkalayici su banyosunda inkiibasyona

birakilmigtir.

Ornekler adi filtre kagid1 yardimiyla siiziilmiis ve 4500 rpm’de 15 dk boyunca santrifiij

edilerek siipernatant kisimlari toplanmigtir. Ekstraktlar 20°C’de muhafaza edilmistir.

Toplam fenolik madde miktar1 analizi

Bu metot, antioksidan aktiviteyi saglayan hidroksil gruplari hakkinda fikir vermesi
agisindan Onemlidir. Singleton ve Rossi (1965) tarafindan gelistirilen ve Li ve ark. (2006)
tarafindan modifiye edilen metot esas alinarak gergeklestirilmistir. Her bir érnekten 3 paralelli
olacak sekilde; 0,5 mL alinarak, her tiibe sirasiyla 2,5 mL Folin- Ciocelteau fenol ¢ozeltisi
(0,2N) ve 2 mL Na,COs (%7,5) ilave edilmistir. Karanlik yerde, oda sicakliginda 30 dakika
inkiibasyona birakilmistir. UV/VIS spektrofotometre cihazi ile drneklerin absorbans degerleri
760 nm dalga ol¢iilmis. Verileri gallik asit esdegeri (GAE), mg GAE/g olarak ifade edilmistir
(food.yildiz.edu).

DPPH Serbest radikal yakalama aktivitesi tayini

Bu ¢alisma, Singh vd., (2002) yontemine gore hazirlanmistir. Koyu mor renkli bir
radikal olan DPPH radikali ortamdaki antioksidan varliginda , bir proton alarak renksiz bir
bilesik olan DPPH indirgenmis molekiile doniismektedir. Ekstraksiyon islemlerinde etanol

kullanilmis buna bagli olarakta, DPPH c¢ozeltisi de etanolde hazirlanmustir. Orneklerden 3
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paralelli olacak sekilde, her bir tiipe 0,1 mL alinmis ve kontrol olarak 6rnek yerine metanol
konulmustur. Daha sonra her bir tiipe 4,9 mL. DPPH soliisyonu (0,1 mM) eklenip ve vorteks ile
karigtirilmigtir. Karanlik bir ortamda, 27°C’deki sicaklikta 20 dakika inkiibasyona birakilmistir.
UV-VIS spektrofotometre ile 6rneklerin absorbans degerleri 517 nm dalga boyunda 6l¢iilmiis,
sonuglar trolox esdegeri (TE) mg TE/g olarak ifade edilmistir (food.yildiz.edu).

Nisasta Miktarinin Belirlenmesi

Tarhana numunelerinden 2.5 g tartilarak 100ml‘lik balonjojeye alinmistir.
Uzerine 25 mL %1.128 lik HCI asit ¢ozeltisi ilave edilip homojen hale getirilmistir.
Tekrar 25 mL %]1.128 lik HCI asit ¢ozeltisi eklenmis kaynayan su banyosuna
yerlestirilmis ve 15 dakika bekletilmistir. Su banyosundaki ¢ozelti ilk 3 dakika stirekli
calkalanmis ve 15 dakikanin sonunda balonjoje su banyosundan alinarak iizerine
yaklasik 30 mL saf su eklenmis hizl bir seklide 20°C’ ye sogutulmustur. 5 mL Carrez I
ve 5 mL Carrez II ¢ozeltileri eklenerek ¢alkalanmistir. Daha sonra ¢ozelti saf su ile 100
mL’ ye tamamlanmis ve ¢alkalanmistir. Durultmanin tamamlanmasi i¢in kisa bir siire
beklenmis ve ¢ozelti sliziilmiistiir. Berrak ¢ozelti 200 mm’ lik tiip igerisine alinarak,
numunenin polarimetre veya sakkarimetrede optik sapmasi Ol¢iilmiistir ((EC) No

152/2009) (Simsek vd., 2014).

7.2.2. Mikrobiyolojik analizler

Mikrobiyolojik olarak analize alinan O&rnekler, Toplam mezofil bakteri sayim
Staphyococcus aureus, koliform grubu ve Esherichia coli, Salmonella-Shigella spp. Siilfit
indirgeyen anaeroblar, Bacillus cereus, kiif-maya yoniinden analize alinmistir. Mikrobiyolojik
analizler i¢in uygun sartlarda 25 g Ornek alinarak 225 ml steril peptonlu su igerisine
karistirilmigtir. Daha sonra 10 |, 10 2, 10 2, 10 * ve 10 *° ’lik diliisyonlar hazirlanarak, steril
petri plaklarma 1 ml aktarilmig ve uygun besi ortamlari, uygun sicaklik ve oksijen kullanilarak
mikroorganizmalarin gelismeleri saglanmistir. Hazirlanan her diliisyon igin, iki ayr1 petriye

ekim yapilarak tiim ¢alismalar ¢ift paralel olarak yiirtitilmistiir (Giilbandilar vd., 2014).

Toplam mezofil bakteri sayisi

Toplam canli bakteri sayimi1 dokme plak yontemi ile yapilmistir. Uygun diliisyonlardan
cift petriye 1ml aktarilmig, lizerine 45°C ye kadar sogutulmus Plate count agar (PCA)
dokiilerek, karigtirilmigtir. Petri plaklar1 30°C de 24-48 saat siire ile inkiibasyondan sonra 30-
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300 arasinda koloni iceren petrilerde sayim yapilarak toplam canli bakteri sayis1 belirlenmistir
(Gtilbandilar vd., 2014).

Staphyococcus aureus sayimi

Staphylococcus aureus i¢in uygun diliisyonlardan steril petri plaklarina 1ml
aktarilmustir. Uzerine 12 -15 ml 45°C sicakliktaki Egg yolk telliirit igeren Baird Parker Agar
(BPA) dokiilerek karistirilmis ve 37°C de 24 saat inkiibe edilmistir. Inkiibasyon sonunda
plaklarda gelisen gri siyah renkli ve etrafinda 2-5mm berrak bir zon olusmus (Lesitinaz pozitif)
parlak renkteki koloniler secilmis ve gram boyama sonucunda mikroskopta mor renkli, salkim
goriiniimiinde olan kok seklindeki kolonileri degerlendirilmistir. izolatlara identifikasyon igin

Katalaz testi, Koagiilaz testi, Pigment testi, Lesitinaz testi, uygulanmistir (birimler.dpu.edu.).

Koliform grubu bakteri ve Escherichia coli sayimi

Kofilorm grubu ve E.coli bakterilerinin belirlenmesi amaci ile Viole Red Bile Agar
(VRBA) kullanilmigtir. Uygun diliisyonlardan 1ml alinarak steril petriye aktarilmistir ve ¢ift kat
ile yapilan ekim sonrasi petriler 35° C de 2 giin inkiibasyon sonunda 2-3mm capinda kirmizi
koloniler tespit edilmis ve segilen kolonilere IMVIC testleri uygulanmustir (Gtilbandilar vd.,
2014).

Salmonella- Shigella aranmasi

Tarhana drneklerinde Salmonella-Shigella aranmasinda, 6n zenginlestirme amaci ile 25
g tarhana Ornegi steril 225 ml laktoz sivi besiyerine ilave edilerek 37 °C de 18 saat inkiibasyona
birakilmistir. Inkiibasyondan sonra Tarhana &rneklerinde bakteri sayisinin belirlenmesinde,
Salmonella-Shigella Agar (SSA) besiyeri kullanilmigtir. 37° C de 24 saat inkiibe edilen
plaklarda spesifik koloniler sayilarak degerlendirilmistir. Secilen tipik kolonilere gram boyama,
iireaz, li¢ sekerli demir agarda (TSI) gelisme, ve indol testleri uygulanmistir (Giilbandilar vd.,

2014).

Kiif ve mavya sayimi

Tarhana Orneklerinden hazirlanan uygun dilisyonlardan 1 ml steril petrilere aktarim
yapilmis ve iizerine lizerine 45 °C ye kadar sogutulmus asitlendirilmis patates dekstroz agar
(PDA) dokiilerek karigtirilmistir. Petriler 25 °C de 5 giin inkiibasyondan sonra sayim yapilmistir
(Giilbandilar vd., 2014).
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7.2.3. Duyusal analiz

Kiitahya Dumlupinar Universitesi Biyokimya béliimiinde egitim goren 19 lisans
Ogrencisine laboratuvar ortaminda 4 6rnek {izerinde yaptigimiz puantaji 5 ve 1 arasinda olan
duyusal analizde 5:COK IYI, 4:1Y1, 3:NORMAL, 2:KOTU, 1: COK KOTU yorumlarm ifade
etmektedir ve her bir tarhana 6rnegine panelistlerin oranlarimi anlamayacagi sekilde kodlar
verilmistir (Giilbandilar vd., 2014).
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Sekil 7.6. Kiitahya Dumlupiar Universitesi Laboratuvari duyusal analiz esnast.

Cizelge 7.2. Duyusal analiz formu.
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7.2.4. Mineral madde analizi

Calismada tarhana numunelerinde Ca, P, Fe, Mg, K icerigi ICP-MS cihaz1 yardimu ile
“EPA METHOD 3050B”’in belirttigi yonteme gore belirlenmistir. 0.5 gr numune mikrodalga
yakma kaplaria tartilip iizerine 4 ml nitrik asit eklenmistir. Agz1 kapatilan teflon kaplar
yakilmigtir. Yakma islemi sonrasi Ornekler balon jojeye aktarilip 10 ml saf su ile
tamamlanmistir. Balon joje icerisindeki &rnek Indiiktif eslestirilmis plazma-kiitle
spektrofotometresi (ICP-MS) Perkin-Elmer marka ELAN DRC modeli ICP-MS cihazinda
analizi gergeklestirilmistir. ICP-MS cihazinda argon gazinin plazma igerisine akis hizi, destek
ve nebiilizatér hizi sirasiyla 15, 0.2 ve 0.8 L/dakika olmakla birlikte 6rnek akis hizi 1.5
mL/dakika olarak ayarlanmistir. Kullanilan ekipman EPA METHOD 3050B 4 farkli numuneye
mikrodalga islemi uygulanmis element tayinleri Perkin Elmer Optima 2100 DV atomik emisyon

spektrofotometresi ile yapilmistir (Erden, 2019).
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8. BULGULAR VE TARTISMA

Bu ¢alismada farkli menengi¢ meyvesi oranlari kullanilarak ve sade olarak hazirlanmig
ev yapimm tarhana Orneklerinde belirtilen bazi fizikokimyasal ve mikrobiyolojik analizler

yapilarak, tarhana 6rneklerinin kimyasal 6zellikleri ve genel bilesim unsurlar1 belirlenmistir.

Donmez (2015) tarhana hamurundaki fermentasyon islemi boyunca meydana gelen
degisiklikleri gbzlemlemistir. Calismasinda pH degisiminin 3,9 ile baglayip 3,1’e diistiigiinii,
kuru madde miktarinin % 31,11°den % 92,8’e arttigini, TMAB sayisinin 3,39°dan <2 log cfu/g’

a diistiigiinii, kiif ve maya miktariin 2.39’dan 5.04’e arttigini1 gozlemlemistir.

Farkli menengi¢ meyvesi oranlari ilave edilerek yapmis oldugumuz galigmamizda; kuru
madde miktarinin Dénmez (2015)° in yaptig1 ¢alismaya gore yaklasik 3 kat daha fazla artis
gosterdigi belirlenmistir. Baglangic TMAB sayisinin ise diisiis gosterdigi ve en diisiik degerin
1,2x10? oldugu tespit edilmistir. Kiif ve maya sayis1 da en fazla 4,5x10? olarak belirlenmistir.

Giilbandilar vd. "nin (2014) yapmis olduklar1 ¢alismada ev ve sanayii tipi Gediz tarhana
ornekleri Fizikokimyasal ve mikrobiyolojik yonden degerlendirilmistir. Ev yapimi tarhana
orneklerinde ortalama degerleri; kuru madde miktar1 % 88,41, toplam kiil miktar1 %5,03, %
yag miktarinin % 1,71, protein miktari ise; %10,48 olarak bulundugu belirtilmistir.

Tarhana orneklerinde toplam bakteri sayisi 1,5x10% ile 2,5x10? kob/g arasinda
degismistir. Orneklerin hi¢ birinde Staphylococcus aureus, kolifom bakteri ve E. coli,
Salmonella spp., Shigella spp., Bacillus cereus ve siilfit indirgeyen anaerob bakterilere
rastlanmamigtir. Maya sayis1 ise ev yapimu tarhana drneklerinde ise 1,3x10? ile 3,1x10* kob/g

arasinda degistigini belirtmislerdir.

Yaptigimiz ¢alismada, kuru madde ve toplam kiil miktarinin Gediz tarhanasi ile yapilan
orneklerde daha yiiksek oldugu, menengic ilaveli tarhanalarda ise; protein ve yag miktarinin
daha yiiksek oldugu saptanmustir. Bu yiiksek degerler Gediz tarhanasinda sirasiyla kuru madde
miktar1 92,51, kiil miktar1 7,35 belirlenirken, menengigli tarhanada ise protein 16,46 ve yag
11,50 olarak saptanmigtir. Bu degerlerin farkliliklari, i¢inde bulunan malzemelerin degisikligi
ve oransal farkliliklar ile iliskilendirilmektedir. Menengi¢ tarhanali 6rneklerin mikrobiyolojik
olarak degerlendirilmesinde Staphylococcus aureus, kolifom bakteri ve E. coli, Salmonella

spp., Shigella spp. tiremedigi tespit edilmistir.

Oney (2015) yilinda farkli partikiil iriligine sahip bayat ekmek unlarindan yaptigi

calismada ¢esitli katki maddeleri ve lesitin ilave edilen toz tarhana 6rneklerinde protein miktari



37

ortalamasim1 % 20,91 (22,58-19,25), kiil miktar1 ortalamasimt % 9,39 (10,62-8,13), yag
icerikleri ortalamasimt %2,91 (3,89-2,27) olarak tespit etmistir. Elde edilen toz tarhana
orneklerinin pH degerlerinin 4,06-4,17 arasinda degismekte oldugunu bildirmistir. Farklt
oranlarda yapilmis menengi¢ ilaveli tarhana Orneklerinde protein oranimin ortalama 15,88
(14,88-16,46), kiil miktarinin ortalama 2,7 (2,48-2,96), yag miktarinin ortalama 6,42 (3,70-
11,50) oldugu bulunmustur.

Calismamizda ise; protein miktarinin menengi¢ ilaveli tarhanalarda daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. Yiiksek olmasinin sebebi katilan ¢esitli katki maddelerinin muhtevasinin
ve miktarinin farkliligindan kaynaklandigi diisiiniilmektedir. Yag igeriginin menengic ilaveli
tarhana Orneklerinde daha yiiksek degerde olmasinin sebebinin ise; menengicin yagli tohum
olmasindan kaynaklandigi diigiiniilmektedir. Simsekli ve Dogan (2015) yaptiklar1 baska bir
caligmada endiistriyel olarak {retimi yapilan yerlerden aldiklart 13 adet farkli tarhana
orneklerini incelemisler ve bu 6rneklerde; kuru madde %90,87-93,76, yag %1,87-5,86, protein
%14,49- 18,12 ve kiil oranlarim %4,37-6,470larak belirlemislerdir.

Calismamiz; yapilan calismayla uyumlu olup, kuru madde miktarin benzerlik
gosterdigi, diger degerlerin ise menengic ilaveli tarhanalarda daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Calisma bulgular1 Cizelge 8.1. ve Cizelge 8.2.”de belirtilmektedir.

Cizelge 8.1. Hazirlanan tarhana 6rneklerinin kimyasal analiz sonuglari.

NUMUNE RUTUBET KURU TOPLAM PROTEIN NiSASTA YAG

ADI MADDE KUL MIKTARI MIKTARI
MIiKTARI
%
T1-SADE 11,24 89,83 2,64 16,46 56,52 3,70
TARHANA
T2-%5 9,53 90,47 2,72 14,88 59,24 6,10
T3-%10 9,46 90,54 2,96 15,15 50,43 11,50

T4-%3 10,17 88,76 2,48 15,76 56,20 4,40
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Cizelge 8.2. Hazirlanan tarhana 6rneklerinin mikrobiyolojik sayimi1 (kob/g).

Ornek kod TMAB S.aureus  Koliform Salmonella- Maya Kiif
grubu Shigella
bakteriler-
E. coli
T1(sade 25x10%2 <10 - - 4,5x10? -
tarhana)
T2 (%5 1,2x102 <10 - - 3,2x10! -
Menengic)
T3 (%10 2,3x10%> <10 - - 1,2x10? -
Menengic)
T4 (%3 25x10% <10 - - 1,3x10* -
Menengic)

Soyyigit (2004), Isparta ve yoresinden topladig1 yapim yillari, fermentasyon siireleri ve
yapim sekilleri birbirinden farkli olan 27 adet ev yapimi tarhana iizerinde mikrobiyolojik ve
kimyasal ¢aligmalar yapmustir. Buna gore; rutubet % 10,34, kiil % 4,29, protein % 16,55 ve yag
orani ise % 3,40 olarak belirlenmistir. Mikrobiyolojik degerlendirmede ise laktik asit bakteri
sayisin1 6,6x10° kob/g maya- kiif sayisim 1,6x10° kob/g, Staphylococcus aureus < 10 kob/g,
koliform bakteri sayisim1 <3 kob/g olarak tespit etmistir.

Yapilan bu ¢alismada rutubet ve protein oraninin bizim buldugumuz sonuglarla benzer
oldugu, yag miktarinin ise bizim c¢alismamizda daha yiiksek oldugu Dbelirlenmistir.
Mikrobiyolojik kalite yoniinden de g¢aligma bizim g¢aligmayla benzerlik gostermektedir. Bu
sonuglara gore rutubetin menengic¢ ilaveli tarhanada daha fazla olmasina ragmen kiife
rastlanmamasi; kosullarin, igeriklerin, maya miktarinin ve fermentasyon siirelerinin

farkliligindan kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.

Simsek vd.. (2012) yaptig1 ¢alismasinda Usak yoresinden farkli ev ve endistriyel olarak
tarhana 6rneklerinin fermantasyonunda ki mikrobiyolojik ve kimyasal degisimler ile laktik

asit bakteri ve maya cesitliligini karsilagtirmstir.

Evde tiretimi gergeklestirilen hamurlarin LAB ve maya sayisinin isletmede iiretilenlere
kiyasla daha diisiik; koliform ve S. aureus sayilarinin ise daha yiiksek oldugu, kimyasal
degerlendirmede ise evde iiretilen tarhana hamurlarinin ticari tip tarhana hamurlarina gére pH
degerlerinin daha diisiik, asitlik sayilarinin daha yiiksek oldugu; yine % kuru madde degerinin

de ev tipi tarhana hamurlarinda daha yiiksek oldugu belirlenmistir (acikerisim.pau.edu.)

Baska bir ¢alismada Ozdemir vd. (2016) Kastamonu yoresinde evde iiretilen ve yas

olarak saklanan yas tarhananin muhafaza siirecince asitlik ve mikrobiyal yiikiinde meydana
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gelen degisimi aragtirmiglardir. Farkl iireticilerden 6ncesinde temel 6zellikleri belirlenen 10 yas
tarhana tlizerinde arastirmalarim siirdiirmiislerdir. 4°C’ de 4 ay boyunca depoladiklar1 tarhana
orneklerinin mikrobiyolojik ozelliklerindeki degisimi belirlemek i¢in analizler yapilmis ve
sonucunda, tiretimde Onemli mikroorganizma gruplarindan Lactobacillus spp. sayist 0,96
log'luk artis ile 5,24 log KOB/g degerine; Lactococcus spp. sayisi 0,74 log'luk artis ile 5,07 log
KOB/g degerine; maya-kiif sayist 0,75 log'luk artis ile 5,25 log KOB/g degerine; TAMB sayisi
da 0,40 log'luk artis ile 5,16 log KOB/g degerine yiikseldigi belirlenmistir. Orneklerde iiretim
sonrasinda gerceklestirilen analizlerde sayilabilir diizeyin altinda olan S. aureus, koliform grup
mikroorganizma ve E. coli sayis1 depolama siiresi sonunda sayilabilir diizeyin altinda oldugu

tespit edilmistir (e-dergi.atauni.edu.)

Yaptigimiz c¢alismada tarhana Ornekleri Ca, P, Fe, Mg, K mineralleri yoniiyle

incelenmistir. Sonuclar ¢izelge 8.3.°de gosterilmektedir.

Erden (2019) yaptig1 calismada +4°C’de 9 ay boyunca depolanan ev iretimi Gediz
tarhanasi ve sanayi tipi Gediz tarhanasinin besin igeriklerinde ki degisiklikleri incelemistir. pH,
kuru madde, asitlik, yag asidi, protein, vitamin ve mineral iceriklerinin depolama boyunca
degisiklik gosterdigini belirlemistir. Her iki tarhanayr demir ve ¢inko mineralleri yoniinden
incelemis, depolama sonunda belirgin bir kayba ugradiklarini tespit etmistir. Demir oraninin ilk
ayda 60,43 ppm (mg/kg) olarak belirlemis daha sonra bu degerin aylar arasinda degiskenlik

gosterdigini belirlemistir.

Yaptigimiz ¢alismada demir oranlari sirasiyla en yiliksekten en diisiige T4(%3) ‘te
60,51+2,90 mg L, T3(%10) te 38,53+1,85 mg L T2(%5 )’de 31,17+1,50 mg Lt ve T1(sade
tarhana)’de 28,31+1,36 mg L' olarak tespit edilmistir. Menengi¢ katilan tarhanalarin demir

oraninin daha yiiksek oldugu gézlenmistir.

Cizelge 8.3. Mineral madde analizi.

NUMUNE Ca(mgL?') P(mgL? Fe (mg L?) Mg (mgL?) K(mgL?)
NO

T1 SADE 1268+35 1000+£59 28,31+1,36 436,5+8,0 4340492
T2 %5 1111£30 935455 31,17+1,50 449,4+8.,3 4943+105
T3 %10 1473+40 1142467 38,53+1,85 544,2+10,0 6306134

T4 %3 1506+41 1150468 60,51+2,90 508,849,4 5098+109
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Cizelge 8.4. Tarhana 6rneklerinin toplam fenolik bilesik ve antioksidan miktarlari.

Tarhana Ornekleri Toplam Fenolik Madde (mg Antioksidan Aktivite DPPH
GAE/ g) (mg TE /g)

T1 (Sade) 1,8740,09 0,39+0,01

T2 (%5) 3,62+0,26 3,26+0,14

T3 (% 10) 5,92+0,14 5,39+0,05

T4 (% 3) 2,38+0,04 1,48+0,03

Ering ve Cift¢i (2017) yilinda Marag tarhanasi iizerinde yaptiklari ¢alismada yogurt
yerine kefir kullanmislar ve elde ettikleri iiriiniin bazi kimyasal 6zellikleri ile antioksidan
kapasiteleri ve toplam fenolik madde igeriklerini karsilastirmuslardir. pH, kiil, nem, yag ve
protein miktarlarinda onemli bir degisim gozlenmemistir. Yogurda alternatif olarak kefirin
kullanim1 sonucunda son {iriiniin antioksidan kapasitesinde ©nemli bir artis oldugunu
belirlemislerdir(yogurtlu 0,78+0,031 umol troloks/g, kefirli 0,85+0,048 pmol troloks/g).
Toplam fenolik madde igerigi, kefirli tarhanada 32,08+0,120 mg GAE/100g, yogurtlu tarhanada
32,04+1,619 mg GAE/100g oldugu belirlenmistir (dergipark.org.)

Esimek (2010) yaptig1 ¢alismada iilkemizin farkli bolgelerinden alinan 5°i ticari, 15’1 ev
yapimi toplam 20 adet tarhana 6rneklerini besinsel lif igerigi ve antioksidatif dzellikleri yoniiyle
incelemistir. Orneklerin nem, kiil, protein, ham yag miktarlarini sirasiyla %6,1-12,7, %1,63-
17,10, %10,53-18,22, %0,45-4,97 arasinda belirlemislerdir. Toplam fenolik madde miktarini ise
5,72-1,85 ng GAE/gr olarak belirlemislerdir.

Bizim yaptigimiz caligmada ise; en yiiksek c¢itlembik ilave edilen T3 (% 10)
tarhanasinda fenolik ve antioksidan oranin 5,92+0,14 (mg GAE/ g) - 5,39+0,05 ( mg TE /g)
oldugu tespit edilmistir. Citlembigin antioksidan ve fenolik igerigi olumlu yonde etkiledigi

belirlenmigtir.

Farkli oranlarda olgeklendirilip iiretilmis olan g¢itlembik ilaveli tarhanalar da ayrica
duyusal analiz de gergeklestirilmistir. Panelistlerin genel begeni diizeyine goére verdikleri
cevaplarda sirasiyla en ¢ok begenilen %63 oranla G kodu ile %3 menengigli tarhana
belirlenmistir. G kodu ile %3 menengicli tarhana, ? kodu ile % 5 menengigli tarhana, 55 kodu

ile % 10 menengigli tarhana ve son olarak ise $ kodu ile sade tarhana oldugu belirlenmistir.

Koca vd. (2006) yapmis olduklar1 ¢aligmada kizilcik tarhanasi 6rneklerinin analizinde
protein oranimt % 11,01-13,80, kiil (kuru maddede) oranin1 % 1,75-3,96, arasinda bulmuslardir.

Tarhana ¢orbalarinin duyusal analizlerinde ise; 10 puan tizerinden degerlendirilen 6rneklerde tat
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aroma 5-8, koku 6-8, renk 5-9, kivam 5-9 ve genel kabul edilebilirlik 6-8 puanlar arasinda

degisim gostermistir (gidadernegi.org.)

Yapilan diger bir calismada Edirne, Kirklareli ve Tekirdag sehirlerindeki farkli kdy ve
evlerde tiretilmis 51 tarhana 6rneklerinde kimyasal, mikrobiyolojik ve duyusal analiz yapimistir.
Tarhana orneklerinde sirastyla ortalama rutubet %14, %14,19, %12,15; toplam asitlik 16,86,
13,98 9,56; tuz, %4,19, %2,26, %1,79; toplam protein, %11,61, %11,57, %11,91; %10’luk
HCI’de ¢6ziinmeyen kiil, %0,19 %0,10, %0,13; pH 3,30, 3,69, 4,12; yag %2, 26, %3,05, %3,47
olarak belirlenmistir. Duyusal acidan Edirne ili tarhana 6rnekleri 35 puan (¢ok iyi), Kirklareli ili
tarhana ornekleri 31 puan (iyi), ve Tekirdag ili tarhana 6rnekleri 12 puan (diisiik nitelikli) olarak

degerlendirilmistir (gidamo.org.).

Erdem, 2008 yaptig1 ¢alismada, geleneksel tarhanayi balik eti ile zenginlestirmistir. Bu
amagla, tarhanaya un yerine %S5, %10, %15 ve %20 oranlarinda yikanmig balik kiymas: ilave
etmis ve hazirlamis oldugu tarhana hamuru orneklerinin bazi kimyasal, mikrobiyolojik
ozelliklerindeki degisimleri incelemistir. Elde edilen sonuglarda, tarhana hamurunun
fermantasyonu sirasinda giinlere bagli olarak hamurlarin asitlik derecelerinde artis oldugu,
fermantasyon boyunca higbir Ornekte Koliform grubu bakteriye rastlanmadigi ve tarhana
orneklerinde balik kiymasi ikame oranina bagl olarak protein orani ve kiil miktarinin arttigi
gortilmiistir. Kuru madde ve yag degerlerinde ise; balik kiymasi ikamesinin etkisinin olmadigi
belirlenmistir. Tarhana Orneklerinin asitlik derecesi ve pH degerlerinde paralel bir degisim
olmasina ragmen Orneklerde istatistiki anlamda Onemli diizeyde bir degisiklik olmadigi
goriilmiigtiir. Tarhana ornekleri arasinda duyusal 6zelliklerden; renk, tat, aroma ve genel kabul
acisindan 6nemli fark goriiliirken (p<0.05), koku ve agiz hissi 6zelliklerinde 6nemli bir diizeyde
degisiklik meydana gelmemistir(p>0.05). Sonug¢ olarak, %15 balikk kiymasi olumlu sonug

vermistir (acikerisim.pau.edu.).

Calismamiz, iilkemizde yapilan c¢alismalarda elde edilen sonuglarla paralellik
gostermistir. Tarhanaya Citlembik ilave edilmesinin fonksiyonel yonden biyoyararligi arttirdigi
diistiniilmektedir. Citlembigin {retilen tarhananin antioksidan aktivitesini olumlu yonde
etkiledigi ve fenolik bilesikler yoniiyle de zengin oldugu belirlenmistir. Bununla birlikte
duyusal ozellikleri acisindan T2 kodlu (%3) menengic ilaveli iretilen tarhana daha ¢ok

begenilmistir.
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9. SONUC

Bu caligmada fonksiyonel bir gida olan geleneksel Gediz tarhanasi ¢itlembik (Celtis
australis L.) meyvesi ile zenginlestirilmistir. Bu gelistirilmis {iriin, ¢aligmada bahsedilen tarif ile
Mersin/Mut boélgesinden yeni hasat edilen menengic meyvesinin belli oranlarda ilave
edilmesiyle olusturulmustur. Kodlanmasi sirastyla T1, T2, T3 ve T4 olan sade, % 5 ve % 10 ve
% 3 oranlarinda ¢itlembik meyvesi ilave edilmis tarhana {izerinde kimyasal, mikrobiyolojik ve

duyusal analizler yapilmstir.

Analiz sonuglaria gore ilk olarak kimyasal analizlerde, rutubet bakimindan en diigiik
T3, % 9,46 olarak belirlenmistir. Menengic ilavesi olmayan T1 kodlu tarhanada yag igeriginin
diisiik olmasindan dolay: rutubet degeri, % 11,24 olarak bulunmustur. Kuru madde, kiil ve yag
oranlan yine T3 kodlu % 10 ¢itlembikli tarhanada fazla olmasiyla beraber protein degeri yagin
baskilamadig1 T1 sade tarhanada fazla bulunmaktadir. Kalsiyum, fosfor ve demir minerallerinin

miktar1 en yiiksek T4’te, magnezyum ve potasyum ise T3’te fazla bulunmustur.

Fenolik bilesik miktar1 icerdigi fazla miktarda ¢itlembik ilavesinden dolay1 % 10 ilaveli
tarhanada 5,92+0,14 mg GAE/ g oraninda yiiksek bulunmus olup antioksidan aktivitesi de
fenolik igerigine baglt olarak 5,39+0,05 mg TE /g oraninda yine % 10 ilaveli tarhanada daha

fazla miktarda belirlenmistir.

Mikrobiyolojik analizlerde TMAB sayis1 T2’ de en diisiik olup sonra takiben T3 gelmis
ama T1 ve T4 ‘te esitlenmis olup 2,5x10% bulunmus, S. aureus sayisi hepsinde < 10 koliform
bakteri ve kiif higbirinde bulunmayip maya miktar1 yag iceriginin artmasiyla azalmis en yiiksek
miktar sade tarhanada 4,5x10? olarak belirlenirken: %210 ilaveli tarhanada ise 1,2x10*
bulunmustur. Duyusal analizde renk, goriiniis, koku ve lezzet kategorisinde en ¢ok begenilen
%63 oranla G kodu ile %3 menengigli tarhana belirlenmistir. % 3 ilaveli T4 kodlu tarhana
olmustur. T4 kodlu tarhananin hem duyusal hem fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
analizlerinde bulunan sonuglar bu menengi¢ meyvesi ile zenginlestirilmis tarhananin tiiketiciye
Onerilmesi uygun bulunmustur. Fermentasyon ydntemiyle probiyotik etki eden tarhananin
menengi¢ meyvesinin antioksidan o6zelligiyle birleserek sinerjist etki yapmis biyoyararlilig
artirmigtir. Literatiirde daha 6nceden tarhana ile adi anilmayan menengic/¢itlembik (Celtis
australis L.) bitki ve meyvesi bdylece biyoyararlilik bakimindan insan sagligi ac¢isindan bilimsel

olarak dnemli bir katki saglayacag diisiiniilmektedir.
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