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OZET
Yiksek Lisans Tezi

GELENEKSEL TARHANA URETIMINDE YOGURT IKAMESI OLARAK
KEFIRIN KULLANILMASI UZERINE BiR ARASTIRMA

Erdi ERTAN
Afyon Kocatepe Universitesi
Fen Bilimleri Enstitusi
Gida Miihendisligi
Damsman: Prof. Dr. Abdullah CAGLAR

Bu arastirmada, besin degeri zengin ve saglik acisindan yararli bir besin olan kefirin,
geleneksel bir gitdamiz olan tarhanaya ilavesi ile hem yeni bir {iriin elde etmek hem de
tarhanay1 besinsel igerik agisindan degistirmek amaglanmistir. Bunun igin kontrol
orneginde yogurt kefir oran1 100:0 ile yapilmis, sonrasinda, yogurt- kefir orani(%)
0:100, 25:75, 50:50, 75:25 tarhana Ornekleri yapilmustir. Orneklere fiziksel, kimyasal,
fonksiyonel ve duyusal analizler yapilmis ve sonuglar karsilastirtlmistir. Kefir ilavesi ile
yapilan tarhana Orneklerinde titrasyon asitligi, fermantasyon kaybi, ¢inko ve bakir
miktarlarinda sahit (yogurt kefir oran1 100:0) tarhana Ornegine goére artiglar tespit
edilmistir. Sonug olarak genel begeni agisindan yogurt kefir oran1 25:75 ve 50:50 olan

ornekler basarili bulunmustur.

2018, ix + 69 sayfa

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Kefir, Geleneksel Gida, Fonksiyonel Gida



ABSTRACT
M.Sc. Thesis

THE RESEARCH OF KEFIR USAGE IN THE TRADITIONAL TARHANA
PRODUCTION

Erdi ERTAN
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Prof. Abdullah CAGLAR

In this research, kefir which has high nutritional value and health benefit was used in
traditional tarhana production to obtain new food product and changing the tarhana in
terms of nutritional content. For this purpose, yoghurt kefir ratio was determined as 100:
0 and then yoghurt-kefir ratio (%) 0: 100, 25:75, 50:50, 75:25 tarhana samples were
made. The physical, chemical, functional and sensory analyses were conducted on
tarhana samples and the results were compared. In tarhana samples made with kefir
addition, titratable acidity, loss of fermentation, amount of zinc and copper increased
compared to the tarhana sample (yogurt kefir ratio of 100:0). As a result, the samples of

yoghurt kefir ratio 25:75 and 50:50 were found to be successful.

2018, ix + 69 pages
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1. GIRIS

Tarhana, dayanikli besleyici oldugu gibi iiretiminin kolay olusu ve ucuz olmasi
sebebiyle iilkemizde yaygin olarak tiiketilmektedir. Tarhana Anadolu’da temel gida
maddelerindendir. Genellikle evlerde iiretilen tarhananin, niifus ve kentlesme artist
nedeniyle hazir gida maddesi olarak {iretimi ve tiikketimi artmaktadir (Kose ve Sungl

2000).

Tarhanay1 bu anlamda gilinlimiiziin hazir ¢orbalarinin atasi olarak saymak miimkiindiir

(Alcay et al. 2015).

Son yillarda bilingsiz gida tiiketiminin artigi, insanlarin sehirlerde yogun mesailerle
calismasi, hem hizli hazirlanan ayni zamanda besleyici degeri yuksek olan fonksiyonel
urtnlere olan ihtiyact arttirmistir (Simsekli ve Dogan 2015). Tarhanada bu Grlinlerden
biridir.

Standart bir iiretim sekli olmayan tarhanaya yapildig: iilkenin veya yorenin beslenme
aligkanliklarma o yorede yetisen sebzelerin ¢esitliligine bagl olarak farkli gida
bilesenleri ile iiretilebilmektedir. Igerisine konulan nane, maydanoz, aci biber, kekik
gibi baharatlarla; sogan, domates gibi sebzeler ve nohut gibi bakliyatlarla da tarhananin
yoresine 0zgill tat ve aromasi elde edilmis olur. Yogurt ve tahillar tarhana iiretiminde
kullanilan temel kaynaklardir. Kullanilan yogurdun ve tahillarin miktar1 ve cesitliligi

yoreden yoreye degismektedir (Akbas ve Coskun 2006).

Kafkas daglarindan koken alan asitli ve hafif alkolli fermente bir sut Griint olan Kefir,

probiyotik bakteri ve maya karisiminin iyi bir 6rnegi olarak kabul edilmektedir (Simova
et al. 2002).

Kefirin en 6nemli 6zelliklerinden biri; kefir tanesindeki bakteri ve maya tirlerinin
simbiyotik aktivitesiyle laktik asit ve alkol fermantasyonunun bir arada olmasidir (Leite
et al. 2013).



Kefir olusumu sirasinda fermantasyon sonucu protein ve laktoz kismen parcalanir,
birtakim vitaminler sentezlenir ve biyoaktif maddeler olusur. Bu 6zellikleri nedeniyle
kefir, cabuk sindirilebilen, emiliminin kolay oldugu faydali bir besindir (Leite et al.
2013).

Kefirin ¢esitli aragtirmalarda sindirim sistemine faydali etkileri, laktoz in toleransini
azaltic1 etkisi, anti bakteriyel etki, hipokolesterolemik etki, plazma glikozunun kontroli,
antihipertansif etki, anti-inflamatuar etki, antioksidan, anti-kanserojen ve antialerjik
aktivitesi oldugu gosterilmistir (Quiros et al. 2005, Hong et al. 2010, Uchida et al.
2010, Grishina et al. 2011).

Bu arastirmada, tarhana Uretiminde yogurt yerine kefir kullanilmistir. Kefirin saglik
acisindan yararlt etkileri dislintildiigiinde, tarhanayr daha faydali hale doniistiirmek,
besleyici 6zelligini arttirmak ve tarhanaya fonksiyonel bir 6zellik kazandirmak ve

piyasaya yeni bir triin kazandirmak amaglanmustir.



2. LITERATUR BILGILERI

2.1 Tarhana

2.1.1 Tarhana ve Tarihcesi

Tarhana, hem ticari hem de ev tipi olarak {iretilen geleneksel bir Tiirk fermente tahil

drintdar.

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) nin tarifine gore tarhana; “ bugday unu veya kirmasi
veya irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt, biber, tuz, kuru sogan, domates, tat ve
koku verici, saglhiga zararsiz bitkisel maddelerin (dereotu, nane, tarhana otu vb.)
karistirilip yogrulduktan sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen

besinsel degeri yiiksek olan bir gidadir” (Anonim 2004).

Tahil unlari, yogurt ve farkli sebzelerden yapilan fermente bir gidadir ve zengin bir B
vitamini, mineraller, organik asitler ve serbest aminoasit kaynagidir; bu nedenle

cocuklar, yaslilar ve hastalar i¢in oldukga sagliklidir (Daglioglu 2000).

Tarhana hamuru, bugday unu, yogurt, maya (Saccharomyces cerevisiae), sebzeler
(domates, sogan, yesil ve kirmizibiber), tuz ve otlar ve baharatlar (tarhana otu, nane,
kekik vb.) karistirilarak ve yogurularak hazirlanir. 1-5 gln boyunca fermantasyona
birakilir. Fermantasyondan sonra bu uriine yas tarhana denir. Elde edilen hamur daha
sonra kuru tarhana elde etmek icin bir yumru, kiilce ya da ince tabakalar halinde
kurutulur. Son olarak, kurutulmus tarhana c¢apt <1 mm olan granillere o6gitiiliir.
(Tarake1 et al. 2004, Sengiin ve Karapinar 2012).

Tarhananin  kelime kokl Fars¢ca’da “terhime” ve “terhuvane” kelimelerinden
gelmektedir. Tarhanadan Misir, Memluk ve Kipgak Turklerinin eserlerinde “tarhanah”

olarak bahsedilmistir (Dayisoylu et al. 2002).



Tarhananin tarihgesi hakkinda iki farkli goriis vardir. Bunlardan ilki; Tiirklerin,
Cinlilerin haglanmis veya buharda pismis hamur islerinden yola ¢ikarak tarhanayi
hazirladig: ve tarhananin Tiirklerle beraber Osmanli Imparatorluguna geldigi ve buradan
Balkanlar’a, Orta Dogu’ya, Avrupa llkelerine yayildigi goriisiidiir. Diger bir goriiste; 6.
ve 7. Yiizyilda yerlesik diizene gegen Tiirk boylarinin bugday yetistirmeye baglayarak
tarhanay1 buldugudur (Omag ve Dedeoglu 1999).

Farkl1 isimlerle benzer tahil tirinleri Yunanistan’da Trahanas, Macaristan’da Tarhonya,
Finlandiya’da Talkhuna, Suriye’de Kishk, Urdiin, Filistin, Misir ve Liibnan, iran ve
Irak’taki Kushuk veya Kushik ismiyle farkli iilkelerde yaygin olarak iiretilmekte ve
tiketilmektedir (Degirmencioglu et al. 2005).

2.1.2 Tarhana Uretimi

Tarhana siklikla evlerde geleneksel yontemler kullanilarak iiretilmesiyle birlikte son
yillarda hazir ¢orba tiiketme aliskanliklarindaki artisla beraber ticari agidan iiretimi de

cogalmstir.

Tarhananin ticari iiretim asamalar1 asagidaki asamalar1 icermektedir.
e Hammaddelerin hazirlanmasi
e Yogurma
e Fermantasyon
e Kurutma
e Ogiitme

e Ambalajlama ve depolama

2.1.2.1 Hammaddelerin Hazirlanmasi

Tarhananin yapiminda kullanilan biber, sogan, domates vb. maddelere yikama ve kesme

islemi yapilir.

Tarhananin ana hammaddesi olan un elenir.



2.1.2.2 Yogurma

Un ve yogurt disindaki maddeler paslanmaz celik kazanlarda yogurulur. Sonrasinda

yogurma makinelerinde un, yogurt, sebze karisimi karistirilir.

2.1.2.3 Fermantasyon

Yogurulan hamur fermantasyon igin fermantasyon kaplarmma alinir. Fermantasyon
kaplar1 hareket edebilir olmalidir. Fermantasyonun gerceklesecegi odada havalandirma
bulunmali ve sicaklik 30-35 °C olmalidir. Fermantasyon sirasinda hamur 3 ile 5 gun
stre ile fermente edilir. Fermantasyon islemini yogurt bakterileri (Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus, Streptococcus thermophilus) ve hamur mayasi
(Saccharomyces cerevisiae) gerceklestirir. Bununla tarhanaya 6zgii asitlik ve eksi tadi
elde edilmektedir. Fermantasyon boyunca olusan laktik asit sayesinde ortamin pH’1
disiiriilerek patojen mikroorganizmalar iizerinde bakteriyostatik etki olusturulmaktadir.
Fermantasyon ile tarhananin besin degeri artar ve sindirimi kolay bir iirlin halini alir
(Copur et al. 2001). Biyokimyasal olarak fermantasyon karbonhidrat ve alakali
bilesiklerin elektron alicisinin yoklugunda kismen okside edilerek enerjinin serbest

birakildig1 metabolik bir siire¢ olarak tanimlanmaktadir (Kabak and Dobson 2011).

Fermantasyon sona erdiginde, protein sindirilebilir liginde 6nemli bir artig oldugu, genel
olarak nisasta ve lif iceriginin mikroorganizmalarin kullanimina bagli olarak bir miktar
diistiigli, bununla beraber indirgen seker miktarinin arttigi tespit edilmistir. Mineral
maddelerin miktarinda fermantasyon sonucunda bir degisim izlenmezken emilimlerin

arttig1 saptanmistir (Aytuna ve Aran 2002).

2.1.2.4 Kurutma

Fermantasyonun sonuna gelen hamur 3-5 mm’lik kalinlik ve 15-20 cm uzunlugunda
seritler haline getirilir. Bu islem merdaneler yardimi ile yapilmaktadir. Merdaneden
gecen hamur hareket eden bantlarla tiinel kurutucularina taginarak (40-50 °C’de) % 8

nem oranina kadar kurutulur. Gélgede veya giineste 3-4 gline uzayan kurutma islemi bu



yontemle 4-5 saatte tamamlanabilmektedir. Tarhana Uretiminde fermantasyon islemi
sirasinda kazanilan bazi onemli duyusal ozelliklerin bir kismi kurutma esnasinda

kayboldugu gosterilmistir (Erbas et al. 2005).

2.1.2.5 Ogiitme

Kuruyan tarhanalar degirmenlerde kiicliik parcalanir ve istenilen incelige getirilir

(<1mm).

2.1.2.6 Ambalajlama ve depolama

Ambalajlama, otomatik makinelerde yapilmaktadir. Tarhanalar depolarda nemsiz,
kokusuz ortamlarda saklanmalidir. Tarhananin muhafazasinda 1ginlama teknolojisinin
kullanildigi bir arastirmada, mikrobiyolojik olarak giivenligi arttirsa da, reolojik
ozellikleri olumsuz etkilediginden, i1sinlamanin tarhananin muhafazasi i¢in uygun bir

yontem olmadig1 gosterilmistir (Tagogullar1 2017).

2.1.3 Tarhana Uretim Metotlar

Ticari Uretimde dogrudan mayalama metodu ve eksi hamur metodu olarak iki metot

kullanilmaktadir.

2.1.3.1 Dogrudan Mayalama Metodu

Tarhana recetesindeki bilesenler karistirilir, yogurulur ve karisim fermantasyona

birakilir. Fermantasyondan sonra firinda kurutma yapilir ve 6giitiiliir (Daglioglu 2000).



Cizelge 2.1 Ticari dogrudan mayalama metoduyla tarhana Gretimi (Daglioglu 2000).

Bilesenler Birim %
Bugday unu 100 35,40
Irmik 37,5 13,27
Yogurt 60 21,24
Sogan 37,5 13,27
Domates puresi 7,5 2,65
Kirmizibiber puresi 7,5 2,65
Mercimek unu 5 1,77
Aycigek yagi 1,5 0,53
Tuz 5 1,77
Maya 20 7,08
Sitrik asit 1 0,35

2.1.3.2 Eksi Hamur Metodu

Eksi maya metodunda, 6nce birinci tarifin malzemeler yogurulur ve celik tepsilerde 40-

42 °C’de 5 guin fermantasyon icin dinlendirilir. ikinci tarifin malzemeleri farkli bir yerde
karistirtlir, bu karisima ek olarak ilk tarifle hazirlanmis ve fermente edilmis hamur
eklenir ve yogurulur. Bu hamur 80°C’de % 8 neme kadar kurutulur. Ugiincii tarifin
malzemeleri, birinci ve ikinci tariften olusan hamur ile iyice yogurulur. Bu hamur, gelik
tepsilerde 1-5 cm kalinliginda 80 °C’de nem igerigi % 10’un altinda olacak sekilde
kurutulur. Ogiitiilme islemi < 800 um olacak sekilde yapilir (Daglioglu 2000, Sengiin
2006).



Cizelge 2.2 Eksi hamur metoduyla tarhana {iretimi (Daglioglu 2000).

Recete 1 (%) Recete 2 (%) Recete 3 (%)

100 un (% 31,66) 100 tarhana hamuru 100 formdl 1 tarhana
hamuru (% 42,19)

50 irmik (% 15,83) (% 41,67) 125 formil 2 tarhana
hamuru (% 52,74)

80 yogurt (% 25,32) 60 un (% 25)

10 domates puiresi (% 3,17) 60 irmik (% 25)

10 biber piresi (% 3,17) 4,8 domates puresi (% 2) 6 domates plresi (% 2,53)

50 sogan (% 15,83) 4.8 biber plresi (% 2) 6 biber puresi (% 2,53)

7 mercimek unu (% 2,22) 6 tuz (% 2,5)

7 tuz (% 2,22) 4 nisasta (% 1,67)

1,5 bitkisel yag (% 0,47) 0,4 sitrik asit (% 0,17)

0,4 sitrik asit (% 0,13)

2.1.4 Tarhana Cesitleri

TS 2282’ye gore; Irmik Tarhanasi, GOce Tarhanasi, Un Tarhanasi, Karisik Tarhana
olarak dort g¢eside ayrilmaktadir. Bu tarhana tiirleri igeriginde irmik, bugday unu
kullanilma durumuyla iligkili olarak degismistir. Bununla birlikte cesitli yorelerde

degisik malzemelerle yapilan tarhana gesitleri mevcuttur.

2.1.4.1 Goce Tarhanasi

Goce tarhanast yapiminda gdcenin bir miktari, nane, tuz, yogurt ve domates ile birlikte
kazanlarda pisirilir. Iliyan bu karisima maya ve goce katilarak yogurulur. Bazi
bolgelerde pisirilmeden yogurma yapilmaktadir. Bu hamur fermantasyona birakilir.
Fermantasyon islemi bittikten sonra kuruyana kadar carsaf {izerinde bekletilir. Elekten
gecirilir ardindan tamamen kurutulduktan sonra paketlenir. Fermantasyon zamani

eksimeye gore ayarlanmaktadir (Giiven 1982).

Kahramanmaras, Nevsehir, Corum, Amasya, Gaziantep, Mugla, Aydin, Afyon’da goce
tarhanas1 yapilmaktadir (Ylcecan et al. 1988).



2.1.4.2 Un Tarhanasi

Ulkemizde daha cok batida yapilan bir tarhanadir. Malzemelerden otlar, domates,
sogan, yesilbiber veya kirmizibiber dogranir sonra su ve tuz ile yogurulur ve harg elde
edilir. Bu har¢ yogurt, maya, un ile yogurulur. Hamur c¢arsaf {izerine serilir. Sonrasinda

kurutulup, elenip ve ambalajlanir (Gliven 1982).

Maras tarhanasi 2010 yilinda koruma altina alinmistir. Yapim sirasinda uygulanan farkli
islemler, dogal katki maddeleri ve tiiketilme farkliliklar1 nedeniyle {ilkemizdeki diger
tarhanalardan ayrilmaktadir. Genelde tarhana ¢orba olarak tuketilmektedir. Fakat Maras
tarhanasiin tiiketilme sekilleri soyle siralanabilir; Tarhana kurumadan, yar1 kurumus
olarak, kuru ve cerez olarak, ¢orba seklinde, yagda kizartilarak, sicak haldeki et veya
kelle suyuna i1slanarak, i1slanmis tarhana soganla kavrularak, sicak sag¢ 0zerinde

gevretilerek tiketilebilmektedir (Int.Kyn.2).

Ulkemizde iiretimi gerceklestirilen tarhana cesitleri ok fazladir. Un ve yogurt disinda
katilan farkli katkilara ve farkli isleniglerine gore (Top tarhana, Trakya tarhanasi, Ak
tarhana, Gediz tarhanasi, Kiymali tarhana, Kastamonu tarhanasi, Sivas Tarhanasi,
Salgamli tarhana, Pancarli tarhana, Sut tarhana, G6¢men tarhanasi, Hamur tarhanasi, Et

tarhanasi, Uziim tarhanasi ve Tath tarhana) yoresel degisik isimler verilmistir (Coskun
2014).

2.1.5 Tarhananin Besinsel Icerigi ve Beslenmedeki Onemi

Tarhana genellikle ekmek ve sebze ile birlikte kahvalti veya aksam yemegi corbasi
olarak tiiketilmektedir. Tarhananin besin igerigi igindeki yogurt ve un oranlart kadar

tarifindeki diger malzemelerden de etkilenmektedir.

Yapimindaki farkliliklara ve gesitli kullanilan malzemelere ragmen, tahillar ve yogurt
iki ana maddedir. Baz1 yorelerde tarhana yapiminda soya fasulyesi, nohut, misir unu, sut
ve yumurta gibi malzemeler kullanilabilmektedir. Tarhana Uretiminde fermantasyon,

bakteri ve mayalar ile gerceklestirilir (EKinci 2005).



Bir arastirmada tarhana 6rneklerine yulaf unu eklenmistir. Yulaf unu ile yapilan tarhana,
kontrol 6rnekleri ile karsilastirildiginda, toplam fenolik igeriklerin, yulaf unu katkisi ile
arttig1 ve daha yiiksek toplam fenolik icerigin, firinda kurutulmus tarhana 6rneginde

elde edildigi gosterilmistir (Degirmencioglu et al. 2016).

Yapilan bir arastirmada klasik tarhanayi, tam bugday unu ve nohut unu ile yapilan
tarhanalar ile karsilastirmistir. Tam bugday ve nohut tarhanalari, daha yiiksek besinsel

faydalari ile klasik tarhanaya iyi alternatifler olarak gosterilmistir (Kumral 2015).

Yapilan bir arastirmada, geleneksel tarhana 5 farkli oranda (% 0, 25, 50, 75 ve 100)
katkisiz tam bugday unu ikamesi ile yapilmistir. Tam bugday unu miktar1 artikga son
tirlin olan tarhanalarin kiil, ham protein, ham yag, fitik asit ve toplam fenolik madde
miktarlarmin arttig1 gosterilmistir. Bu da tarhananin tam bugday unu ile yapilmasinin

faydali etkilerini artirdig1 saptanmistir (Demir 2018).

Baska bir aragtirmada, ¢Olyak hastalar i¢in gliitensiz tarhana {iretimi amaciyla bugday
unu yerine piring unu kullanilmistir. Bu aragtirmada, piring ununa % 20, % 40
oranlarinda mercimek, bezelye veya nohut unlar ilave edilerek zenginlestirilmis yeni
gliitensiz lriin formiilasyonlar1 hazirlanmistir. % 40 mercimek unu katkili tarhana
corbasinin en begenilen ¢orba oldugu belirlenmistir. Bu triinler ¢6lyak hastalart igin

alternatif iiriin olarak kullanilabilir sonucuna varilmistir (Ozmen 2011).

Sevilerek tiiketilen tarhananin besinsel 6zelliklerini zenginlestirmek amagh yapilan bir
aragtirmada tarhanaya farkli oranlarda gida endiistrisi atiklarindan elde edilen havug lifi
ve seker pancari lifi ilavesi yapilmistir. Duyusal 6zellik bakimindan kabul edilebilir
tarhananin % 8 havug lifi ve % 12 seker pancari lifi ilavesi ile elde edilmistir. Boylece

tarhana besinsel lif bakimindan zenginlestirilmistir (Unlii 2017).

Tarhanaya sirasiyla % 5, % 10 miktarlarinda portakal ve mandalina lifi eklenen bir
arastirmada, portakal ve mandalina diyet lifi preparatlarinin uygulanmasi, fermantasyon
sirasinda pH degerlerinde 6nemli bir azalmaya yol agmistir. Ayrica fermantasyon

sirasinda ayrica laktik asit ve asetik asit tiretimi gézlenmistir. Duyusal degerlendirmede,
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daha fazla ilave meyve preparatinin tat, koku, kivam ve eksiligi olumsuz etkiledigi
saptanmistir. Turunggil diyet lifi preparatlariyla hazirlanan tarhana 6rnekleri arasinda en

kabul edilebilir olani, % 5 oraninda mandalina diyet lifi oldugu gosterilmistir (Magala et
al. 2015).

Salga Uretim atiklarinin tarhana Uretiminde kullanildigi bir arastirmada, kullanilan
atiklar domates posasi, biber posast ve domates cekirdegi, biber g¢ekirdegi olarak
eklenmislerdir. Tarhanalara bu atiklar ilave edildikten sonra bazi1 mineral miktarlarinda
(Mg, Ca, K, Zn, Fe, Mn, Cu, P, Cr, Se ve Co), toplam fenolik madde miktarlari,
antioksidan aktiviteleri anlamli derecede artmistir. Bununla birlikte domates posasi ile
yapilan tarhanalarin bu Olg¢limleri diger tim Orneklerden anlamli derecede fazla

bulunmustur (Isik ve Yapar 2017).

Maras tarhanasi tretiminde yogurt yerine kefir kullanilan bir arastirmada, kefir
kullaniminin  kimyasal 6zellikleri c¢ok fazla degistirmedigi, sertligi disiirdiigi,
antioksidan kapasiteyi yiikselttigi gosterilmistir. Sertlik miktar1 azaldigi igin tiiketile
bilirliginin arttigt ve antioksidan kapasitesinin artmasi ile {iriinlin daha uzun siire

depolanabilecegi gosterilmistir (Ering ve Ciftci 2018).

Fermantasyon ile Urinln besin degeri artar ve sindirim islemi kolaylagir. Tarhana
uretiminde fermantasyon iglemi duyusal 6zelliklerin gelismesi i¢in 6nemlidir. Birtakim

ozelliklerin kurutma esnasinda kismi kayboldugu belirtilmistir (Erbas et al. 2005).

Tarhananin fermente bir iirtin oldugu goz oniine alindiginda fermantasyonun ardindan

tahillarin B vitaminleri oraninin yiikseldigi bilinmektedir (Aytuna ve Aran 2002).
Chun vd. (2005), tarafindan bazi sebzelerin antioksidan kapasitelerini gosteren bir
aragtirma yapilmistir. Bu arastirmada tarhana tiretiminde kullanilan domatesin, soganin

ve kirmizibiberin antioksidan kapasitelerinin yiiksek oldugu goriilmiistiir.

Sivas yoresine ait 30 farkli tarhanay1 inceleyen bir arastirma yapilmistir. Evde yapilan

tarhanalarin (100 g) ortalama enerji miktar1 3,65+10,3 kcal, karbonhidrat igerigi
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73.77+1,09 g, protein miktar1 10,81+0,36 g, yag miktar1 2,98+0,50 g, kalsiyum 146+31
mg, demir 0,894+0,100 mg, cinko 1,47+0,36 mg, magnezyum 46,5t4,6 mg oldugu
gosterilmistir (Giirdas 2002).

Yapilan bir arastirmada Isparta ve cevresinden 27 tane evde yapilan tarhana
incelenmistir. 27 tane Ornegin; 4 tanesi goce, 23 tanesi un tarhanasidir. Arastirma
sonucunda orneklerin; pH’1 3,61 ile 4,86, asitlik oran1 % 4,91 ile 36,62, nem degeri %
8,46 ile 15,38, yag1 % 1,35 ile 7,90, protein miktar1 % 12,79 ile 21,58, tuzu % 1,29 ile
12,43 ve kiil miktar1 % 1,63 ile 13,19 degerleri arasinda oldugu goriilmiistiir (Soyyigit
2004).

Tarhananin bilesimi; kullanilan malzemelere ve malzemelerin miktarlarina gore
degisebilmektedir (Akbas ve Coskun 2006).

Turk Standartlar1 Enstitiisiine gore tarhanada; protein miktar1 kuru maddede % 12 den
fazla olmali, rutubet miktar1 % 10’nun altinda olmali, tuz miktar1 kuru maddede % 10’
unu gegcmemeli, asitlik derecesi (% 67’lik alkole gegen) 15 ile 40 arasinda olmali, kiiliin

% 10’luk HC1’de ¢6zunmeyen kismu, tuz hari¢ % 0,2’yi gegmemelidir (Anonim 2004).

Tarhananm glisemik indeksi 20°dir (Int.Kyn.1).

Glisemik indeksi fazla gidalar kan sekerini aniden yukseltir, glisemik indeksi az olan
gidalar kan sekerini yavas yiikseltir. Seker hastasi ve obez hastalara glisemik indeksi
diisiik gidalar tavsiye edilmektedir (Aksoydan 2005). Bu yoniiyle de tarhana seker

hastalar1 i¢in 6nemli bir gidadir.

Tarhana, fermente bir besindir ve tarhana igeriginde laktobasiller mevcuttur.
Laktobasiller bagirsaga yerleserek olusan kanserojen 6n maddelerini etkisiz hale
getirerek kansere karsi koruyucudur. Fermente besinlerin kolesterol diisiirtiicii etkisi de
vardir. Tarhana icerdigi diyet lif ile kolesterolii diisiirmede yardimci olmakta ve kolon

kanserine yakalanma ihtimalini azaltmaktadir (Erbas 2003).
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Dayisoylu vd. (2003), tarafindan yapilan bir arastirmada tarhana yapimdaki
fermantasyon esnasinda laktozun par¢alanmasi sonucunda, tarhananin laktoz in

toleransl bireyler tarafindan tiiketilebilecegi vurgulanmuistir.

Fermantasyon sonunda, tarhananin niasin, riboflavin, pantotenik asit, askorbik asit ve

folik asit igeriginin 6nemli bir miktarda artig gosterdigi gosterilmistir (Ekinci 2005).

Yapilan c¢alismada, sindirimi kolay ve protein agisindan zengin olan tarhananin,
Ozellikle bebekler, cocuklar gibi protein ihtiyaci fazla olan kisiler i¢in faydal bir gida
oldugu belirtilmis ve ticari tarhanalarin protein miktarlarmi 3,42-7,95 g/100; ev tipi
tarhanalarin 17,60-17,80 g/100 degerlerinde bulunmustur (Pirkul 1988).

Tarhana 6zellikle B grubu vitaminlerinden tiyamin ve pridoksin yonunden zengin olup
iyi bir vitamin ve mineral kaynagidir. Tarhana kalsiyum, magnezyum ve potasyum

yoniinden oldukca zengindir (Yildirim ve Giizeler 2016).

Asagidaki cizelgede iki arastirmada yayinlanan tarhana Orneklerinin aminoasit ve

mineral igerikleri gosterilmistir.
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Cizelge 2.3 Tarhananin aminoasit ve mineral madde kapsami (mg/100g) (Y{cecan et al. 1988,
Temiz ve Pirkul 1991).

Aminoasit Ortalama icerik Mineral-Vitamin Ortalama icerik
(mg/100g) (mg/100g)

Sistin 164 Vitamin By 0,01
Metionin 324 Vitamin B2 0,02
Tirosin 392 Cinko 1,8
Glisin 457 Demir 3,6
Arjinin 555 Magnezyum 78
Alanin 570 Kalsiyum 109
Lisin 581 Potasyum 114
Hisditin 610 Bakir 450
izolosin 654 Manganez 612
Valin 851 Sodyum 634
Treonin 856
Serin 1130
Losin 1152
Aspartik Asit 1440
Glumatik asit 5305
Prolin 6094

2.2 Kefir

Kefir diger fermente iriinlerden farkhidir ¢linkii kefir tanelerinden iiretilmistir. Bu
taneler simbiyotik bir iliski i¢ginde yasayan laktik asit ve asetik asit {ireten bakteriler ile
laktoz fermantasyonu yapan ve non-fermente mayanin spesifik ve karmasik bir

karisimini igerir (Lopitz-Otsoa et al. 2006).

Kefirde bulunan mikroorganizmalar probiyotik potansiyele sahiptir. Probiyotikler,

yeterli miktarda uygulandiginda, konakta saglik agisindan faydali mikroorganizmalardir

(Hill et al. 2014, Tomar 2015).

Kefirden izole edilen ¢ok sayida bakteri tiirii, gastrointestinal sistemdeki diisiik pH ve
safra tuzlarma kars1 yiiksek direng gosterir ve bagirsak mukusuna yapisabilir

(Golowezya et al. 2008).
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Tirk Gida Kodeksi 16.02.2009 tarih ve 27143 sayi, 2009/25 no’lu Fermente Sit
Uriinleri Tebligi’'nde kefiri; fermantasyonda spesifik olarak Lactobacillus kefiri,
Leuconostoc, Lactococcus ve Acetobacter cinslerinin degisik suslar1 ile laktozu
fermente eden (Kluyveromyces marxianus) ve etmeyen mayalar1 (Saccharomyces
unisporus, Saccharomyces cerevisiae ve Saccharomyces exiguus) iceren starter kilturler
ya da kefir tanelerinin kullanildig: fermente siit iiriinii olarak tanimlanmaktadir (Anonim
2009).

Kelime kokeni Tiirkge’de kendisi iyi hissetmek anlamina gelen “Keyif” dir (Seydim et
al. 2000, Lopitz-Otsoa et al. 2006). Tarhana tiretimi uzun yillar Kafkaslarda sinirli

kalmis ve yapim teknigi saklanmistir.

Kefirin 6nemi; Rus bilim adamlarinin 1920’li yillarda kefiri aragtirmalar1 bu arastirma
sirasinda yogurtta iki tane probiyotik bakteri varken kefirde 25-30 tane bulunmasiyla

anlagilmistir. Sonrasinda diinyaya yayilmis ve sevilerek tiiketilen bir besin olmustur

(Aghatabay 2005).

Toplumun biling duzeyinin yikselmesiyle beraber dogal ve saglikli besinlere olan
merak artmaktadir. Bu sebepten dolay1r kefire olan ilgide artmistir. Yapilan
aragtirmalarda; diger gida iriinlerinin fonksiyonel 6zelliklerinin gelistirilmesi amaciyla

kefirin kullanimi aragtirtlmaktadir (Tomar et al. 2017).

2.2.1 Kefir Uretimi

Cesitli teknikler bulunmaktadir. Geleneksel ve endiistriyel yontemler kullanilarak kefir
uretilmektedir. Geleneksel yontemle kefir Gretimi sute kefir daneleri ekleyerek
gerceklestirilir. Endiistriyel asamada kefirde ¢esitli metotlar kullanilabilir, fakat temelde

ayn1 prensibe gore iiretilir (Otles ve Cagind1 2003).

Ulkemizde kefir ge¢miste sadece evlerde yapilip icilmekteydi. Son zamanlarda ise
kefirin Oretimi endistriyel anlamda artmis olup ¢ok c¢esitli sekillerde satisi
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bulunmaktadir. Bunlar arasinda ¢ilekli, orman meyveli, balli-muzlu, yag icerigi

azaltilmig light formu bulunmaktadir.

2.2.2 Kefirin Besin Bilesimi

Kefirin besin bilesimi genis ¢esitlilik gosterir ve siit bilesimi, kullanilan tanelerin kékeni
ve bilesimi, fermantasyon ve depolama kosullarinin siiresi/sicakligi tarafindan etkilenir.
Bununla birlikte, kefirin beslenme bilesimi hala literatiirde iyi tanimlanmamistir.
Kimyasal bilesimle ilgili olarak, nem baskin bilesendir (% 90), bunu sekerler (% 6), yag
(% 3,5), protein (% 3) ve kil (% 0-7) izler (Sarkar 2008).

Stit grubu iriinleri igerisinde kefir insan beslenmesinde 6nemli yer tutmaktadir. Sut
grubu Urdinler protein basta olmak {iizere, kalsiyum ve B vitaminleri gibi ¢ogu besin
Ogesinin 6nemli kaynagidir. St 6nemli bir protein ve kalsiyum kaynagidir. Stt ve
urtnleri ek olarak potasyum, fosfor, magnezyum, ¢inko, A ve B2 vitamininden zengin
kaynaklardir (Ebringer at al. 2008, Tomar 2015).

Kefir, igerigi bakimindan By, B2, Bs, B12, vitamini, folik asit, K vitamini ve biyotin (vit
H) kaynagidir. Zengin bir mineral igerigine sahip olan kefir; kalsiyum, fosfor,
potasyum, magnezyum, mikro minerallerden de ¢inko, manganez, bakir, demir ve

kobalt bulunur (Otles ve Cagindi 2003, Ahmed et al. 2013, Esmek ve Guzeler 2015).
2.2.3 Kefirin Saghk Uzerine Etkileri ile Tlgili Calismalar

Kefirin ¢esitli arastirmalarda sindirim sistemine faydali etkileri, laktoz in toleransini
azaltic1 etkisi, anti bakteriyel etki, hipokolesteroemik etki, plazma glikozunun kontrol,

antihipertansif etki, anti-inflamatuar etki, antioksidan, anti-kanserojen ve antialerjik

aktivitesi oldugu gosterilmistir.
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2.2.3.1 Kefir ile Plazma Glikozunun Kontrol{i

Duzenli probiyotik tlketimi, kan sekeri seviyelerini diizeltme yetenegine sahiptir. Bu
etki esas olarak intestinal mikrobiyotanin kompozisyonunu pozitif olarak modiile etmek
ve bdylece bagirsak gecirgenligini, oksidatif stresi ve inflamasyonu azaltmak igin

probiyotik yetenege atfedilmistir (Gomes et al. 2014).

Klinik bir arastirmada, 8 hafta boyunca 600 ml / d kefir tlketen diyabetik yetiskinler,
aclik glikoz duzeylerinde ve glikoz ile Hb’de baslangica kiyasla belirgin bir diisiis
saptanmistir (Ostadrahimi et al. 2015).

2.2.3.2 Kefirin Anti-hipertansif EtKisi

Baz1 arastirmalar, probiyotik bakterilerin veya fermente iirlinlerinin kan basincini
kontrol etmede onemli bir rol oynadigimi géstermektedir. Bir arastirmada kefirin, sut
fermantasyon islemi sirasinda kazeinden iiretilen biyoaktif peptitlerin etkisiyle anjiyo
tensin dontstiiriicti enzimin (ACE) aktivitesini in hibe edilebildigini bulmustur (Quiros
et al. 2005).

2.2.3.3 Kefirin Antikanserojenik Aktivitesi

Kefirin olas1 anti kanser etkisi sistemik olarak kabul edilebilir ¢linki dizenli kefir
tliketimi, hem gastrointestinal sistem uzerinde, hem de meme ve akcigerler {izerinde anti
kanser aktivite etkisine sahiptir (Reddy et al. 1983, Hosona et al. 1990). Kefir, coklu
kanser hiicresi tiplerine karsi énemli bir anti tumor aktiviteye sahiptir. Kefirin ¢oklu
ilaca direncli insan miyelod 16semi hucrelerinin apopitozunu kaspaz 3’iin doza bagimli
bir sekilde aktivasyonu yoluyla in vitro artirdigi gosterilmistir (Ghoneum and
Gimzewski 2014).

Yapilan bir arastirmada 9 dokuz giin boyunca 2 g / gin kefir Grinlnin tuketilmesi,

yogurt tiiketenlerle karsilastirildiginda tiimor olma olasiligini azaltmasi bakimindan

daha faydali bulunmustur (Furukawa et al. 1990).
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Epidemiyolojik arastirmalar, fermente siit tirtinleri aliminin, kadinlarda meme kanserine

yakalanma riskini azaltabildigini gostermistir (Reddy et al. 1983).

Bu diisiik meme kanseri riski, bazi proteinleri ve kiiglik peptitleri icerebilen fermente
slitte baz1 biyoaktif bilesenlerin varligina baglanabilir. Bu biyoaktif bilesenler, kanser
baslangicin1 6nleme kapasitesine sahiptir; Bunlar ayrica, belirli enzimleri engelleyerek
baslatilan tiimor biliyiimesini baskilayarak, kanserojenin karsinojene doniismesini
engelleyerek de calisir. Kanser baglatma siirecinin yavasladigi diger mekanizma,

bagisiklik sisteminin aktivasyonudur (Kneating 1985).

Diizenli kefir tiiketimi, konak¢min bagirsak mikrobiyota ve bagisiklik sisteminin
kompozisyonunu pozitif olarak modile edebilir. Kefir tiketiminden 30 dakika sonra,
hayvanlarin bagirsak mukozasinda IgA seviyelerini arttirabildigi ve apoptoz ile hiicre
lizizi indiiklenebildigi gosterilmistir. Bu veriler kefirin kanser énleme konusunda umut

verici bir probiyotik oldugunu gostermektedir (Liu et al. 2002).

Duizenli kefir tiketiminin kolon kanseri gelisimi riskini azaltabildigi diistiniilmektedir.

Bununla birlikte, mekanizmalarini anlamak i¢in daha fazla arastirmaya ihtiyag vardir.
2.2.3.4 Kefirin Hipokolesterolemik Etkisi

Probiyotik sit triinlerinin tiiketimi, dolasimdaki kolesterol diizeylerini diisiirmek i¢in
bir strateji olarak Onerilmistir. Bazi hayvan arastirmalari kefirin hipokolesterolemik
etkisini gostermistir (Xiao et al. 2003, Maeda et al. 2004).

Dondurarak  kurutulmus kefir (siit veya soya siiti) ile takviye edilmis
hiperkolesterolemik diyetle beslenen hamsterler, TAG konsantrasyonunda ve aterojenik

indekste 6nemli bir azalma goriilmiistiir (Liu et al. 2006).

Yapilan arastirmada yiiksek kolesterol ile beslenen tavsanlardaki kefirin anti-aterojenik

etkisini degerlendirmis ve kefirle beslenen hayvanlarda abdominal aortta daha diisiik
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aterosklerotik lezyon, daha diisiik konsantrasyonlarda hepatik kolesterol ve lipit

peroksidasyonunu gézlemlemistir (Uchida et al. 2010).

2.2.3.5 Kefirin Antioksidatif Etkisi

Aurtan serbest radikal konsantrasyonunun artmis kronik hastalik riski ile gii¢lii bir iliskisi
oldugu bilinmektedir. Bu nedenle, dogal bir antioksidan bilesik kaynagi oldugu ve ayni
zamanda antioksidan sistemdeki enzimlerin aktivitesini stimiile ettigi i¢in kefir tiikketimi
tesvik edilmelidir. Yapilan bir arastirmada, keci ve inek siitii ile hazirlanan kefirin
antioksidan  aktivitesini  degerlendirilmistir. ~ Yazarlar, kefir’in  linoleik asit
peroksidasyonunun inhibisyonunun yani sira 1,1-difenil-2-picrilhidrazil (DPPH) radikal

ve sliperoksit radikallerini baglama yetenegini bildirmislerdir (Liu et al. 2005).

Bu durumda, kefirin antioksidatif aktivitesi DNA hasarini azaltir ve bu durum kefirin

antikarsinojenik etkisini agiklayabilir (Grishina et al. 2011).

2.2.3.6 Kefirin Antialerjik Etkisi

Kefirin olugmasi esnasinda gergeklesen kazeinlerin sindirimi, alerjik aktiviteyi azaltir ve

toleransi artirmaktadir (Alessandri et al. 2012).

Bununla birlikte kefir tanelerinden izole edilen Lactobacillus kefiranofaciens M1, alerji
onleyici etkisi bulunmaktadir (Hong et al. 2010).

2.2.4 Geleneksel Kefir Uretimi

Evde kefir tiretilmesi sirasinda dnce kaynayan arkasindan sogutulan siite dogrudan kefir

tanesi eklenmektedir (Koroleva 1982).
Once ¢ig olan siit kaynatildiktan sonra, 25 dereceye kadar sogutulur ve kefir tanesi %

3-7 oraninda eklenir ve 151k almayan bir yerde, 20-25 derecede 18-24 saat fermente

edilir. Mayalanma sona erdiginde Ozellikle metal harici bir stizgegten gecirilir ve kefir
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elde edilir. Son olarak kefir taneleri temiz bir suyla yikanir ve 4 °C’de saklanir

(Karagozli ve Kavas 2000).
2.2.5 Endustriyel Kefir Uretimi

Iyi bir kefir icin kaliteli bir stt gerekir. Sutiin antibiyotik icermeyen, bakteri miktarinin

1,10’nun altinda ve pH’1 6,8’1 gegmemis olmas1 gerekmektedir.

Cig siit

l

Homojenizasyon (12,5-17,5 MPa, 55 °C)
!

Pastorizasyon (90-95 °C’de, 5-10 dakika)
!

Sogutma (18-24 °C)
l
Kefir Kiltart (% 2-8) ile inokulasyon
l
Fermantasyon (18-24 °C, 18-24 saat, pH 4,7)

!

Kefir olusmasi

!

Paketleme

l
Olgunlastirma (3-10 °C, 24 saat)

!
Depolama (4 °C)
Sekil 2.1 Endustriyel kefir Uretim asamalar1 (Koroleva 1988).
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3. MATERYAL ve METOT

Aragtirmamizda tarhananin, g¢esitli oranlarda kefir katkili yapilarak, kefir katkili bu
tarhana 6rneklerinin fiziksel ve kimyasal 6zellikleri belirlenmistir. Tarhana 6rneklerinde

pH o6l¢iimii disindaki biitiin analizler, kurutulmus son tarhana {iriiniinde yapilmistir.

3.1 Materyal

Tarhana yapiminda; bugday unu (tip 550) 100 g, siizme yogurt (40 g), domates salgasi
(10 g), toz kirmizibiber (2 g), tuz (1 g), yas maya (2,5 g) (Saccharomyces cerevisiae),
kuru sogan (5 g) kullanilmigtir.

3.2 Metot

3.2.1 Tarhana Uretimi

Formilasyon cizelge 3.1°de verilmistir. EK olarak tarhana formulasyonunda bulunan
yogurt yerine ikame olarak kefir kullanilarak yogurt-kefir oran1 (%) 0:100, 25:75,
50:50, 75:25 olacak sekilde tarhana {iretimi gerceklestirilmistir.

3.2.2 Tarhana Orneklerinin Hazirlanmasi

Tez caligmasinda iiretilecek olan tarhana 6rnekleri i¢in; kuru sogan, mutfak robotunda
(Braun Multiquick 5MQ 525, Almanya) par¢alanmistir. Domates salgasi, kirmizi toz
biber ve tuz ilave edilerek tekrar karstirilmistir. Bugday unu, yogurt ve maya da
eklenerek karigim laboratuvar tipi (Hobart) karistiricida, karisim homojen hale gelene
kadar 4 dakika siire yogrulmustur. Karisim kapakli kaplara alinmis ve 30 °C'de 5 giin
sire ile fermantasyona birakilmistir. Fermantasyona birakilan hamurlar 5 giin boyunca
hamurlar  kanistirllarak  pH  Olglimleri  gergeklestirilmistir.  Fermantasyonlari
tamamlandiktan sonra tarhanalar oda sicakliginda % 40 nispi nemde 5 glin kurutulmus,
ardindan laboratuvar tipi degirmende O&giitillerek 1 mm’lik elekten elenmis ve

analizlerde bu oOrnekler kullanilmistir. Tarhana Ornekleri, ek olarak tarhana
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formilasyonunda bulunan yogurt yerine 40 g kefir, 20 g kefir 20 g yogurt, 30 g kefir 10
g yogurt, 30 g yogurt 10 g kefir kullanilarak hazirlanmistir.

Cizelge 3.1 Tarhana formulasyonu (Erol 2010).

Hammaddeler Miktar g
Un 100
Yogurt 40
Salca 10
Kuru sogan 5
Kirmizi toz biber 2
Tuz 1
Yas maya 2,5

Cizelge 3.2 Tarhana 6rneklerinde yogurt ve kefir miktarlari.

Yogurt-Kefir Oram (%) Yogurt Kefir
100:0(0K) 40 g -
0:100(100K) - 40 g
50:50(50K) 20g 209
75:25(25K) 30g 10g
25:75(75K) 109 30g
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Sogan (blender’da parcalanmis)
l

Karistirma

!

Domates salgasi + Kirmizibiber+ Tuz

!

Karistirma

l
Un + Yogurt + Maya

(100 g un, 40 g yogurt, 2,5 g maya)
!
Karistirma (homojen bir karisim elde edilinceye dek, ~ 4 dk.)

!
Kapakl1 kaba alma

!
Fermantasyon
(30 °C’de 5 guin)

!

Kurutma

(30°C’de, % 40 nispi nem, 5giin)

!

Ogiitme

!

Eleme
(1 mm’lik elek)

!
TARHANA

Sekil 3.1 Tarhana iiretim akis semas1 (Unli 2017).
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3.3 Tarhana Orneklerinde Yapilan Analizler

3.3.1 pH Tayini

Tarhana orneklerinin pH degeri 5 g 6rnek 50 ml saf suda laboratuvar tipi karistiricida
karistirildiktan sonra, Basic Digital pHmeter (WTW pH 315 i/set) ile okuma
gerceklestirilmistir (Ibanoglu et al. 1995).

3.3.2 Titrasyon Asitligi Tayini

10 g tarhana erlen icine konularak, lzerine 50 ml % 67’lik nétrlestirilmis etil alkol
konulmus ve 5 dakika boyunca karistirilmistir. Siizge¢ kagidi ile siiziilen siiziintiiden 10
ml alinmistir. % 1°lik fenolftalein indikatoriinden 1-2 damla kullanilip 0,1 N sodyum
hidroksit (NaOH) ile renk pembe olana kadar titre edilmistir. Kullanilan sodyum
hidroksit (NaOH) miktar1 5 ile carpilarak asitlik degeri belirlenmistir (ibanoglu et al.
1999).

Titrasyon Asitligi % = Cx5 (3.2)
C = Titrasyonda kullanilan 0,1 N NaOH (ml)

3.3.3 Protein Miktar1 Tayini

UDK 129 Kjeldahl Azot Protein Tayin Cihazinda Kjeldahl metodu kullanilarak
belirlenmistir. Ornek derisik siilfiirik asit ile yiiksek sicaklikta pargalanmis ve olusan
amonyum siilfatin amonyak haline doniismesi saglanmistir. Kjeldahl balonu igerisine 2
adet katalizor tablet konulmus, 1 g 6rnek de balona eklenmistir. Uzerine 25 ml derisik
stlfurik asit (H2SOa) ilave edilen balon, kjeldahl diizenegine yerlestirilmistir. Cozelti
rengi mavi-yesil (yaklasik 2 saat) olunca yakma islemi sonlandirilmistir. Balon
sogutulduktan sonra destilasyon cihazina yerlestirilmistir. Bir erlene 50 ml % 4’lik
borik asit (HsBO3) ¢ozeltisi konulmus ve iizerine 2 damla metilen mavisi-kirmizisi
indikatdr ¢ozeltisi ilave edilmistir. Ornek {izerine 70 ml saf su, 80 ml % 33’lik sodyum
hidroksit (NaOH) c¢Ozeltisi eklenmis destilasyona baslanmistir. Destilasyon sonrasi

titrasyona gecilmistir. 0,1 N hidroklorik asit (HCI) ile menekse rengi gozleninceye

24



kadar titre edilmistir (V1). Ayn1 deney kor ile tekrarlanarak, harcanan HCI asit ¢ozeltisi
miktar1 kaydedilmistir (Vo). Harcanan 0,1 N HCL miktarindan toplam azot miktari
bulunmus, sonrasinda 6,25 ile carpilarak protein miktar1 hesaplanmistir. Orneklerin azot
miktarlart AACC (2000)’ye gore belirlenmistir.

[(vi- V0)xFx0,001400 x f x 10000
m

% Protein = Iy (100 - M) (3.2)

M = deney numunesi miktari, g

V1 = Titrasyonda kullanilan 0,1 N hidroklorik asit (HCl) miktar1, ml

Vo = Tanik 6rnegin titrasyonunda kullanilan hidroklorik asit (HCI) miktari, ml
F = Azotun proteine gevrilmesi i¢in faktor (Tarhana igin 6,25 alinmistir.)

F = 0,1 N hidroklorik asit (HCI) faktord

M = Numunenin % rutubet miktari

3.3.4 Kul Tayini

Tarhana 6rneklerinin kil igerikleri, AOAC (2000)’ye gore belirlenmistir. Porselen kroze
icerisine nitrik asit konularak 1 giin bekletildikten sonra saf sudan gecirilmis ve
kurutularak sabit tartima getirilmistir. 3 g 6rnek, sabit tartima getirilmis porselen kroze
icerisinde hassas terazide tartilarak, kiil firrnda 550+5 °C sicaklikta, 7 saat, kalinti
beyaza yakin renk alana kadar yakilmigtir. Yakma islemi ardindan krozelerde kalan

kitle ilk bastaki kiitleye oranlanarak drneklerin kil igerikleri hesaplanmustir.

3.3.5 Fermantasyon Kaybi Tayini

Tarhana numunelerinin fermantasyon kaybi asagidaki formiille hesaplanmustir.
Fermantasyon Kayb1 = 100x[(CxD) — (AxB)]/(AxB) (3.3)

A: Fermantasyon oncesi hamur agirligi (g)

B: Fermantasyon oncesi kuru madde miktari (%)

C: Ogiitiilmiis tarhananin toplam agirlig1 (g)

D: Tarhananin kuru madde miktar1 (%)
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3.3.6 Nem Miktar1 Tayini

Tarhana ornekleri ogiitiildiikten sonra 5+1 g dnceden kurutulmus, 0,001 g yaklasikla
tartilarak daralar1 alinmis ve kurutma kabina konularak, 0,001 g yaklasimla tartilmistir
(mo). Deney numunesi konulan agzi agik kurutma kabi etiive konulmustur. Etiivde
110£3 °C’de 2 saat kurutulmustur. Kap, laboratuvar sicakligina kadar sogutulduktan
sonra (desikatore konulduktan (15-20) dakika sonra), 0,001 g yaklasikla tartilmigtir

(ma).

w= ([1- m1/m0]x % 100) (3.4)
mo : Deney numunesinin Kdtlesi, g

m: : Kurutma isleminden sonra deney numunesinin kiitlesi, g’dur.

3.3.7 Renk Analizi

Tarhana orneklerinin renk analizi seffaf buzdolab: poseti i¢indeyken, Minolta CR 400
cihaz1 ile tespit edilmistir. Renk skalasi; L* degeri [(0) siyah-(100) beyaz], a* degeri

[(+) kirmuzy, () yesil] ve b* degeri [(+) sari, (-) mavi)] analizi yapilmistir.

3.3.8 Viskozite

Tarhana 6rneginden 20 g alinarak, tizerine 200 ml saf su (20 °C) ilave edildikten sonra
5 dakika boyunca karistirilarak 55°C’de pisirilmistir. Viskozite 6l¢imi Brookfield
viskozimetre (Brookfield RTV, spindle no:4) ile yapilmistir. Rotasyonel hiz ayar1 (100
rpm) ve 60 °C’de dl¢iim yapilmustir (Ibanoglu et al. 1995, Hayta et al. 2002).

3.3.9 Mineral Madde Tayini
10 ml HNO3 + H2S0;4 kullanilarak mikrodalgada (Mars 5, CEM Corporation, USA) 0,5 g
Ornek yas yakma yontemiyle yakilmis ve elde edilen 6rneklerin mineral maddeleri ICP-

AES (Inductively coupled plasma-atomic emission spectrometry) cihazinda (Vista

Series, Varian International, AG, Isvigre) 6l¢iimii yapilmistir (Skujins 1998).
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3.3.10 Duyusal Analiz

Tarhanalarin  duyusal analizi, Afyon Kocatepe Universitesi, Gida Miihendisligi
Boliminde gergeklestirilmistir. Duyusal 6zellikleri belirlemek icin tarhana ornekleri
100 g tarhana, 1000 ml su, 40 ml sivi yag, 10 g tuz karistirilarak 55 °C’de, 5 dakika
pisirilmistir. Duyusal analizde, Afyon Kocatepe Universitesi Miihendislik Fakiiltesi
Gida Miihendisligi Bolimii 6gretim iiyeleri, yliksek lisans, doktora 6grencilerinden
olusturulan 11 panelist yer almis ve tarhana ¢orbalar1 panelistlere ayni renk ve sekildeki
numaralandirilmis  kaseler i¢inde sunulmustur. Duyusal Analiz i¢cin, Anonim
(2012)’deki duyusal analiz parametreleri kaynak alinarak olusturulan Cizelge 3.3’teki
form kullanilmistir. Tarhana ornekleri tat-lezzet, renk, koku kivam, kumluluk, eksilik ve
genel begeni agisindan Cizelge 3.3°te yer alan duyusal analiz formunda 1’den 9°a kadar

puanlanmistir.
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Cizelge 3.3 Duyusal analiz formu.
1 Numarali 2 Numarah 3 Numarali 4 Numaralh 5 Numarah

Tarhana Tarhana Tarhana Tarhana Tarhana

Tat-Lezzet
Renk
Koku
Kivam
Kumluluk
Eksilik

Genel Begeni

DEGERLENDIRME 1 iLE 9 PUAN ARASINDA VERILECEKTIR

Degerlendirme Puan
Mikemmel 9
Cok iyi 8
Iyi 7
Iyinin alt: 6
Orta 5
Ortanin alt1 4
Kotl 3
Kabul edilmez 3’Un alt1

3.4 istatistiksel Analizler

Her 6rnek igin iki tekerriir ve ii¢ paralel kullanilmustir. Uretilen tarhanalara fiziksel,
kimyasal ve duyusal analizler yapilmis elde edilen verilerin istatistiksel analizi igin
SSPS (18.00) programi kullanilmistir. Kullanilan kefirin etkisi one-way ANOVA ile

analiz edilmistir. Ortalama degerlerin farkliliklar1 Tukey-Q Testi ile belirlenmistir.
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4. BULGULAR

4.1 Hammadde Analiz Sonuc¢lar1

Cizelge 4.1 Tarhana yapiminda kullanilan yogurt ve kefire ait sonuglar.

Ozellik Yogurt Kefir
Kuru Madde (%) 21,90 11,8
Asitlik (°SH) (%) 1,80 7,05
Protein (g/100g) 8,7 3,0
Kalsiyum (mg/100g) 280 120
4.2 pH

Tarhana hamurunun fermantasyon suresi boyunca pH degerleri Cizelge 4.2°de

gosterilmistir. 0, 24, 48, 72 saat ve 5. gunlere ait pH degisimleri sirasiyla Sekil 4.1°te

gosterilmistir.

Cizelge 4.2 Tarhana 6érneklerinin fermantasyon siiresince pH degisimleri.

Ornek 0 1.gun 2.gun 3.gn 5.gln

0K 4,75+£0,01 4,72+0,15 4,67+£0,04 4,66+0,14 4,45+0,04
25K 4,83+ 0,02 4,76x0,14 4,71+0,08 4,70+0,52 4,43+0,03
50K 4,89+0,25 4,81+0,21 4,76x0,12 4,75+0,43 4,41+0,15
75K 4,97+0,45 4,87+0,36 4,80 +0,36 4,75%0,05 4,40+0,12
100K 4,99+0,12 4,97+0,40 4,90+0,45 4,74+ 0,08 4,31+0,18
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Tarhana 6rneklerinin fermantasyon siiresince pH degisimleri

5.2
m (0K
m 25K
= 50K
m 75K
m 100K
0.saat 24 .saat 48.saat 72.saat 5.glin
Sekil 4.1 Tarhana 6rneklerinin fermantasyon suresince pH degisimleri.
Cizelge 4.3 Tarhana orneklerine ait fiziksel ve kimyasal analiz sonuglari.
Ornek  Protein (%) Kl (%) Fermantasyon  Titrasyon Nem (%)
kaybi (%) asitligi (%)
0K 14,62+ 0,45 2,42+0,08 9,16+0,01 1,5+0,09 7,37+0,03
25K 14,44+0,21 2,43+0,01 9,5+0,03 1,5+0,03 7,38+0,05
50K 13.99+ 0,74 2,43%0,05 10,2+0,01 1,6+0,03 7,39+0,04
75K 13,69+0,33 2,42+0,02 10,95+0,02 1,65+,07 7,4010,04
100K 13,51+ 0,09 2,41+0,01 11,740,1 1,7+0,10 7,41+0,26
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4.3 Titrasyon Asitligi

Tarhana 6rneklerinin titrasyon asitligi degerleri Sekil 4.2°de gdsterilmistir.

Tarhana 6rneklerinin titrasyon asitligi degerleri (%)
1.75
17
1.7
1.65
1.65
1.6
16
1.55
15 15 E Titrasyon Asitligi
15
1-4 T T T T 1
0K 25K 50K 75K 100K

Sekil 4.2 Tarhana 6rneklerinin titrasyon asitligi degerleri (%).

4.4 Protein Miktar1

Tarhana orneklerinin protein miktar1 degerleri Sekil 4.3’te gosterilmistir.

Tarhana 6rneklerinin protein degerleri (%)
155
14,62
15
14,44 13,99
145
1 13,69
13,51 ® protein
135
13
12-5 T T T T 1
0K 25K 50K 75K 100K

Sekil 4.3 Tarhana 6rneklerinin protein degerleri (%).
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4.5 Kil Miktari

Tarhana 6rneklerine ait kiil analizi sonuglar Sekil 4.4°te gosterilmistir.

Tarhana 6rneklerinin kil degerleri (%)

u Kul

2.435
243 243

243
2.425

242 2.42
242 -
2.415 -

241
241
2.405 -
24 - T T T T 1
0K 25K 50K 75K 100K

Sekil 4.4 Tarhana 6rneklerinin kil degerleri (%).

4.6 Fermantasyon Kaybi

Tarhana 6rneklerinin fermantasyon kaybi degerleri Sekil 4.5°de gosterilmistir.

1 Tarhana 6rneklerinin fermantasyon kaybi degerleri (%o)

11.7

12

10.2
10 9.16 9.5

o N OB OO ©©

0K 25K 50K 75K 100K

= Fermantasyon
aybi

Sekil 4.5 Tarhana 6rneklerinin fermantasyon kaybi degerleri (%).
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4.7 Nem Miktari

Tarhana 6rneklerinin nem miktarlari Sekil 4.6’da gosterilmistir.

Tarhana 6rneklerinin nem miktar1 degerleri (%)

7.42
7.41
7.41
7.4
7.4
7.39
7.39
7.38
7.38
7.37 = Nem
7.37
7.35 - - . . .
0K 25K 50K 75K 100K

Sekil 4.6 Tarhana drneklerinin nem miktari1 degerleri (%).
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Cizelge 4.4 Tarhana orneklerinin fiziksel ve kimyasal analiz sonuglarinin varyans analizi.

Analiz Karelerinin Karelerin
toplamu df ortalamasi F p
Kl Gruplar 0,001 4 0,000 2,222 0,202
arasi
Gruplarici 0,000 5 0,000
Toplam 0,001 9
Nem Gruplar 0,066 4 0,017 1,085 0,453
arasi
Gruplar ici 0,077 5 0,015
Toplam 0,143 9
Protein Gruplar 1,814 4 0,453 2,431 0,178
arasi
Gruplar ici 0,932 5 0,186
Toplam 2,746 9
Titrasyon Gruplar 0,094 4 0,023 9,350 0,015
asitligi arast
Gruplar ici 0,013 5 0,003
Toplam 0,106 9
Fermantasyon Gruplar 8,610 4 2,153 4679,598 -
kaybi arast
Gruplarici 0,002 5 0,000
Toplam 8,613 9
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Cizelge 4.5 Tarhana oOrneklerine ait fiziksel ve kimyasal analiz degerlerinin Tukey-Q

karsilastirma testi sonuglari.

Ornek Protein (%0) Kul (%) Fermantasyon  Titrasyon Nem (%)
kaybi (%0) asitligi (%)

0K 14,62 a 2,42a 9,16 1,5a 7,37a

25K 14,44a 2,43a 9,5 1,5a 7,38a

50K 13.99a 2,43a 10,2 1,6a,b 7,39a

75K 13,69a 2,42a 10,95 1,65a,b 7,40a

100K 13,51a 2,41a 11,7 1,7b 7,41a

Aynt slitunda ayni1 harf ile isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir.

4.8 Renk Analizi

Tarhana orneklerinin L, a* , b"

degerleri asagidaki Cizelge 4.6’da gosterilmistir.

Tarhana orneklerinin renk degerlerine ait varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.6’da ve

Tukey-Q karsilastirma testi sonuglari ise Cizelge 4.7°de gosterilmistir.

Cizelge 4.6 Tarhana 6rneklerinin renk degerleri.

Ornek L* a* b*

0K 68,98+0,33 8,71+0,16 26,11+1,03
25K 68,32+0,31 8,74+0,24 26,66x0,37
50K 69,2+0,70 8,73+0,17 26,49%0,75
75K 68,86+0,19 8,84+0,48 26,28+0,1
100K 68,38+0,28 8,66+0,17 26,62+0,63
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Cizelge 4.7 Tarhana drneklerine ait renk degerlerinin varyans analizi.

Karelerin Karelerin
toplanm Sd ortalama F P
L* Gruplar arasi 1,171 4 0,293 1,753 0,275
degeri
Grup igi 0,835 5 0,167
Toplam 2,006 9
a* Gruplar arast 0,448 4 0,112 0,645 0,508
degeri
Grup ici 0,593 4 0,119
Toplam 1,041 9
b* Gruplar arasi 3,971 4 0,993 2,847 0,141
degeri
Grup igi 1,743 5 0,349
Toplam 5,714 9

Cizelge 4.8 Tarhana orneklerine ait renk degerlerinin Tukey-Q karsilastirma testi sonuglari.

Ornek L* a* b*
0K 68,982 8,712 26,112
25K 68,322 8,742 26,662
50K 69,22 8,732 26,492
75K 68,862 8,842 26,282
100K 68,382 8,662 26,622

Aynut stitunda ayni harf ile isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir.

4.9 Viskozite

Tarhana orneklerinin viskozite degerlerine ait sonuglar Cizelge 4.9’da gosterilmistir.
Tarhana orneklerinin viskozite degerlerine ait varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.10’da

ve Tukey-Q karsilagtirma testi sonuglari ise Cizelge 4.11°de gosterilmistir.
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Cizelge 4.9 Tarhana drneklerinin viskozite degerleri (cP).

Ornek Viskozite (cP)
0K 528,00+2,82
25K 820,00+42,42
50K 719,00£168,29
75K 829,50+45,96
100K 516,00+£107,48

Cizelge 4.10 Tarhana 6rneklerine ait viskozite degerlerinin varyans analizi.

Karelerin Karelerin

toplamm SD ortalamasi F p
Gruplar aras1 ~ 186880,000 4 46720,000 5,334 0,048
Grup I¢i 43794,500 5 8758,900
Toplam 230674,500 9

Cizelge 4.11 Tarhana oOrneklerine ait viskozite degerlerinin Tukey-Q karsilastirma testi

" sonuglari.
Ornek Viskozite (cP)
0K 528,00a
25K 820,00b
50K 719,00b
75K 829,50b
100K 516,00a

Ayni siitunda ayni harf ile isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir.
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4.10 Mineral Madde Analizi

Tarhana orneklerine ait mineral madde analizleri Cizelge 4.12°de gosterilmistir. Tarhana

orneklerinin mineral madde analizine ait varyans analizi sonuglar1 Cizelge 4.13’te ve

Tukey-Q karsilastirma testi sonuglari ise Cizelge 4.14’te gosterilmistir.

Cizelge 4.12 Tarhana 6rneklerine ait mineral madde analiz sonuglar1 (mg/100g).

Ornek Ca Mg K P Zn Cu
(mg/100g)  (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
0K 152,80+0,72  41,94+0,01 368,27+0,96 219,91+0,13  1,06+0,06 0,188+ 0,09
25K 124,84+0,73  41,43+0,22 366,16+1,12 206,60+0,07 1,47+0,02 0,197+0,01
50K 120,53+0,53  41,62+0,14 366,40+0,30 206,39+0,13 1,73+0,01 0,200+0,02
75K 107,04+0,75  41,78+0,24 367,71+0,23 203,46+0,34  1,84+0,05 0,326+0,05
100K 99,31+0,72 41,38+0,25 366,60+0,49 189,34+2,18  2,15+0,07 0,377 +0,09
Toplam 120,90+£19,39 41,63+0,26 367,03+1,01 205,14+10,29 1,65+0,38 0,258+0,08
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Cizelge 4.13 Tarhana 6rneklerine ait mineral madde varyans analizi sonuglari.

Karelerin Karelerin
toplamm Sd ortalamasi F P
Ca Gruplar aras1 ~ 3382,287 4 845,572 1723,757 0,000
Grup ici 2,453 5 0,491
Toplam 3384,740 9
Mg Gruplar arast 0,445 4 0,111 2,820 0,143
Grup ici 0,197 5 0,039
Toplam 0,643 9
P Gruplar arast 948,590 4 237,147 240,261 0,000
Grup ici 4,935 5 0,987
Toplam 953,525 9
Cu Gruplar arast 0,062 4 0,015 5505,357 0,000
Grup ici 0,000 5 0,000
Toplam 0,062 9
Zn Gruplar arast 1,331 4 0,333 128,940 0,000
Grup ici 0,013 5 0,333
Toplam 1,344 9
K Gruplar arast 6,686 4 1,671 3,221 0,116
Grup igi 2,594 5 0,519
Toplam 9,280 9
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Cizelge 4.14 Tarhana 6rneklerinin mineral madde Tukey-Q karsilastirma testi sonuglari.

Ornek Ca Mg K P Zn Cu
(mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)  (mg/100g) (mg/100g) (mg/100g)
0K 152,80 41,948 368,272 219,91 1,06 0,188
25K 124,84 41,43 366,16 2 206,60%° 1,47 0,1972
50K 120,53 41,622 366,40 @ 206,392 ¢ 1,732 0,200%
75K 107,04 41,782 367,712 203,46¢ 1,842 0,326
100K 99,31 41,382 366,60 @ 189,34 2,15 0,377
Toplam 120,90  41,63? 367,03 205,14 1,65 0,258

Aynui siitunda ayni harf ile isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir.

4.10.1 Kalsiyum (Ca)

Tarhana orneklerine ait kalsiyum miktarlar1 Sekil 4.7°de gosterilmistir.

160

152,80

Tarhana 6rneklerinin kalsiyum (Ca) degerleri (mg/100g)

140

124,84 120,53

120

100
80

60

40

20

I I I“ Uq 99’31

100K

mCa

Sekil 4.7 Tarhana 6rneklerinin kalsiyum (Ca) degerleri (mg/100g).
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4.10.2 Potasyum (K)

Tarhana 6rneklerinin potasyum degerleri Sekil 4.8’de gosterilmistir.

Tarhana 6rneklerinin potasyum (K) degerleri (mg/100g)

368.5
368
367.5 -
367 -
366.5 - 366,40
366 -
365.5 -

365 - . . . .
0K 25K 50K 75K 100K

367,71

368,27

366,16 366,60

m K

Sekil 4.8 Tarhana drneklerinin potasyum (K) degerleri (mg/100g).

4.10.3 Magnezyum (Mg)

Tarhana orneklerine ait magnezyum degerleri Sekil 4.9°da gosterilmistir.

Tarhana 6rneklerinin magnezyum (Mg) degerleri (mg/100g)
42 41,94

41.8

41,78

41.6

41.4

41,38 = Mg
412

4

40.8

0K 25K 50K 75K 100K

Sekil 4.9 Tarhana 6rneklerinin magnezyum (Mg) degerleri (mg/100g).
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4.10.4 Fosfor (P)

Tarhana 6rneklerine ait fosfor miktarlar1 Sekil 4.10°da gosterilmistir.

Tarhana 6rneklerinin fosfor (P) degerleri (mg/100g)

225 219,91
220

215
210 206,60 206,39

205 :

200 mp
195 ,

190

185

180

175 : .

0K 25K 50K 75K 100K

Sekil 4.10 Tarhana 6rneklerinin fosfor (P) degerleri (mg/100g).

4.10.5 Cinko (Zn)

Tarhana orneklerine ait ¢inko miktarlar1 Sekil 4.11°de gosterilmistir.

Tarhana 6rneklerinin ¢inko (Zn) degerleri (mg/100g)
25

2,15

(NI
foe)
i

1,73

1,47
1.5

1,06 mZn

0.5

0K 25K S0K 75K 100K

Sekil 4.11 Tarhana érneklerinin ¢inko (Zn) degerleri (mg/100g).
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4.10.6 Bakar (Cu)

Tarhana 6rneklerine ait bakir miktarlar1 Sekil 4.12°de gosterilmistir.

Tarhana 6rneklerinin bakir (Cu) degerleri (mg/100g)
0.4 0,377
0.35 0.326
0.3
0.25
0.2
0.15 -

0.188 0,197 0.2

mCu

0.05 -

0K 25K 50K 75K 100K

Sekil 4.12 Tarhana drneklerinin bakir (Cu) degerleri (mg/100g).

4.11 Duyusal Analiz

Tarhana orneklerinin  duyusal analiz degerlendirme sonuglart Cizelge 4.15°te
gosterilmistir. Tarhana Orneklerinin duyusal analiz degerlendirme sonuglarina ait
varyans analizi Cizelge 4.16’da ve Tukey-Q karsilastirma testi sonuglar1 ise Cizelge

4.17°de gosterilmistir.

Cizelge 4.15 Tarhana 6rneklerinin duyusal degerlendirme sonuglari.
Ornek Tat-lezzet  Renk Koku Kivam Kumluluk  Eksilik Genel begeni

0K 6,81+1,47 7,27+0,78 7,09+0,70 7,09+1,13 7,09+1,04 6,72+1,48  6,90+1,17
25K 6,00 +1,48 7,27+0,90 7,09+0,70 6,81+0,75 6,72+1,10 6,36x1,43  6,27+1,19
50K 7,00+0,77 7,45+0,52 7,09+0,70 7,54+0,52 7,00+0,89 7,09+1,04  7,45+0,93

75K 7,54+0,82 7,45+0,52 6,81+0,87 7,63+0,80 7,09+1,04 6,90+1,13  7,45+1,03

100K 6,27+ 1,27 7,00+0,63 6,54+1,21 6,81+0,75 7,18+0,60 6,27+1,10  6,18+0,98
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Cizelge 4.16 Tarhana &rneklerine ait duyusal analiz sonuglarinin varyans analizi.

Karelerin Karelerin
toplanm Sd ortalamasi F P
Tat Gruplar aras: 16,364 4 4,091 2,820 0,035
L 72,545 50 1,451
Grup igi
Toplam 88,909 54
Renk Gruplar aras: 1,527 4 0,382 0,802 0,530
_ 23,818 50 0,476
Grupici
Toplam 25,345 54
Koku Gruplar arasi 2,291 4 0,573 0,685 0,606
L 41,818 50 0,836
Grup igi
Toplam 44,109 54
Kivam Gruplar arasi 6,727 4 1,682 2,514 0,053
. 33,455 50 0,669
Grup ici
Toplam 40,182 54
Kumluluk Gruplar arasi 1,345 4 0,336 0,369 0,830
L 45,636 50 0,913
Grup igi
Toplam 46,982 54
Eksilik Gruplar arasi 5,328 4 1,345 0,855 0,498
L 78,727 50 1,575
Grup igi
Toplam 84,109 54
Genel Begeni  Gruplar arast 16,655 4 4,164 3,578 0,012
. 58,182 50 1,164
Grup igi
Toplam 74,836 54
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Cizelge 4.17 Tarhana orneklerinin duyusal degerlendirmelerine ait Tukey-Q karsilagtirma testi

) sonugclari.

Ornek Tat -lezzet Renk Koku Kivam Kumluluk  Eksilik Genel Begeni
0K 6,8130°¢ 7,27° 7,092 7,092 7,092 6,722 6,90°

25K 6,00%0 7,272 7,092 6,812 6,722 6,362 6,27°

50K 7,002b¢ 7,452 7,092 7,542 7,002 7,092 7,452

75K 7,543b 7,452 6,812 7,632 7,092 6,902 7,452

100K 6,272 b¢ 7,002 6,542 6,812 7,182 6,272 6,18°

Aynut stitunda ayni harf ile isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir.

45



5. TARTISMA ve SONUC

5.1 pH

Tarhana hamurlarinda fermantasyon suresince farkli pH degerleri goriilmiistiir (Cizelge
4.2). Fermantasyonun 5. giiniinde tarhanalarin pH’larina bakildiginda pH diigsmiis olarak

gbzlenmis ve bu nedenle fermantasyonun sonlandigi diisiintilmiistiir.

Tarhanada etil alkol ve laktik asit fermantasyonu beraber gergeklesir. Laktik asit
fermantasyonu, yogurdun iginde bulunan, Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus bakterileri ile gergeklestirilmekte ve tarhanada laktik asit
meydana gelmektedir. Maya sayesinde etil alkol fermantasyonu gergeklestirmekte ve

tarhanada etil alkol ile CO2 meydana gelmektedir (Temiz ve Pirkul 1990).

pH analizleri sonucunda baslangicta (0. saat) en diisiik pH’in yogurt kefir orani1 (%)
100:0 olan tarhanada oldugu, kefir ilavesi orani artikga pH’1in yiikseldigi saptanmustir.
Fermantasyonun sonuna gelindiginde ise (5. giin) en diisiik pH’in yogurt kefir orani (%)
0:100 olan tarhana 6rneginde oldugu belirlenmistir. Tarhana orneklerinde kefir orani

arttikca pH’1n azaldig goriilmiustiir (Sekil 4.1).

Demirci vd. (2018), tarafindan yogurt yerine % 100 kefir ve % 50 kefir kullanarak
yaptiklar1 arastirmada, arastirmamizda elde edilen bulgulara benzer sekilde
fermantasyon sonunda ve kurutulmus son iirlinde, yogurt yerine tamamen kefir
kullanilmis tarhana Orneginin en yiiksek asitlik derecesine sahip oldugunu

gostermislerdir.

Fermantasyon sonucunda ortaya ¢ikan organik asitler, pH’1 azaltarak istenmeyen
bakteriler lizerinde bakteriyostatik etkiye neden olmaktadir (Temiz ve Pirkul 1990).
Kefir katkili tarhananin, ortam asitligini arttirmasi ve bu asidik ortamin istenmeyen
mikroorganizmalarin ¢ogalmasimna engel olmast nedeniyle, tarhananin saklanma
stiresinin uzamasina katki saglayacagi diisiniilmektedir. Bu bulgunun desteklenmesi

icin mikrobiyolojik analizlerinde yapilacagi arastirmalara ihtiya¢ duyulmaktadir.
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5.2 Titrasyon Asitligi

Orneklerde titrasyon asitligi bakimindan istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

gosterilmistir (p<0,05).

Tarhananin yogurt yerine kefir ile yapilmasinin titrasyon asitligini % 1,5’ten % 1,7’ye
cikardigi belirlenmistir (Sekil 4.2). Yaptigimiz arastirmada kefir eklenmesi ile titrasyon

asitligi yiikselmistir.

Asitlik derecesi tarhananin kalitesi agisindan 6nemlidir. Asitligin tarhananin duyusal ve

mikrobiyolojik dzellikleri Gzerinde dnemli etkiye sahiptir.

Yapilan bir arastirmada tarhana 6rneklerine % 3, % 5, % 8 oranlarinda keg¢iboynuzu unu
ilave edilmistir. Orneklerin titrasyon asitligi Slciimleri % 1,12 - % 1,87 degerleri
arasindan bulunmustur. Kontrol 6rneginin asitligi en diisiik, keciboynuzu unu ilaveli

Ornegin asitligi ise en yiiksek bulunmustur (Erol 2010).

Arastirmamizdaki titrasyon asitligi degerleri pH degerleri ile uyumlu olarak
saptanmistir. pH’1 en diisiik olan yogurt kefir oran1 % 0:100 olan Grnegin titrasyon

asitligi de en fazla olarak saptanmigtir.

5.3 Protein Miktar

Arastirmamizda, yogurt kefir orani (%) 100:0 olan tarhananin protein degeri % 14,62 ile
en yiiksek iken yogurt kefir oran1 (%) 0:100 olan tarhananin % 13,51 ile en diisiik
oldugu gosterilmistir.

Elde edilen tarhana orneklerinde kefir oran1 arttik¢a protein miktar1 azalmasina ragmen,
Tukey-Q karsilastirma testi sonuglarina gore farkli miktarlarda kefir kullanilan tarhana
orneklerinin protein miktarlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olmadigi
belirlenmistir (p>0,05) (Cizelge 4.5).
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Tarhana standardina gore protein miktar1 kuru madde de % 12’nin {izerinde olmalidir
(Anonim 2004).

Arastirmamizda {iretilen tim tarhana drneklerinde % 12 protein standardi saglanmustir.
Farkli unlarla yapilan tarhanalarin incelendigi bir arastirmada, protein miktar1 % 8,8- %

22,5 degerleri arasinda bulunmustur (Kose ve Cagindi 2002).

Soyyigit vd. (2004), tarafindan yapilan arastirmada tarhanalarin en diisiik protein
miktar1t % 12,79, en yiksek % 21,58, ortalama % 16,55 olarak gosterilmistir.

Arastirmamizda bulunan protein degerleri literatiirle uyumlu bulunmustur.

Kefir kullanilarak Maras tarhanasi yapilan bir arastirmada, protein miktarlari; kefirli
tarhananin % 15,11+0,17, yogurtlu tarhananin % 16,36+0,34 ve ticari tarhananin ise %
12,63+0,88 olarak gosterilmistir. Protein icerigi en yiiksek olan tarhana yogurtlu tarhana

iken, en diisiik olan ticari tarhana olarak belirlenmistir (Ering ve Ciftci 2018).

Aragtirmamizda da benzer sekilde kefirli tarhananin protein igeriginin yogurtlu
tarhanaya daha oranla az oldugu saptanmistir. Bu sonu¢ tarhana yapiminda kullanilan

kefirin protein igeriginin yogurda oranla daha az olmasindan kaynaklanmaistir.

5.4 Kiil Miktari

Cizelge 4.4’te varyans analizi sonuglarinda yogurt yerine kefir kullaniminin, kil
miktarin1 istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olmadigi saptanmustir (p>0,05).
Arastirmamizdaki tarhana oOrneklerinin kiil miktarlarnt % 2,41-% 2,43 arasinda

bulunmustur.
TS 2282’de, tarhanalardaki kiil miktar1 ortalama % 1,5-4 arasinda olmasi

istenilmektedir. Arastirmamizda tarhana Orneklerindeki kiil miktarlar1 TS 2282’ye

uygun bulunmustur (Anonim 2004).
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Literatlirde bulunan arastirmalarda tarhanalardaki kiil miktarlar1 % 1,36-9,40 arasindadir
(Siyamoglu 1961, Dayisoylu ve Cinar 2004, Tamer et al. 2007, Ertas et al. 2009).

Kefirli Maras tarhanasi yapilan bir ¢alismada, tarhanalarin kiil miktarlar1 yogurtlu
tarhanada % 3,24+0,31, ticari tarhanada % 3,75+0,18, kefirli tarhanada ise % 3,75+0,91
olarak gosterilmistir (Ering ve Ciftci 2018). Calismamizdaki kiil miktart degerleri bu

calismadan daha az olarak bulunmustur.

Gida maddesinin kiil miktari, organik maddelerin yanmasindan sonra kalan inorganik
maddedir. Kiil analizi gidalarin standartlara uygunlugunu belirlemede Onemli yer

tutmaktadir (Int.Kyn.3).

Kefirli tarhana 6rneklerinin tarhana standartlarina uygun oldugu ve buda ticari olarak da

tiretilip tiikketilebilecegini gostermistir.

5.5 Fermantasyon Kaybi

Tarhana orneklerinin ortalama fermantasyon kaybi degeri 10,30+1,04’tiir. Cizelge 4.4°te
tarhana Orneklerinin kimyasal analiz sonuglarinin varyans analizinde gosterildigi gibi
iriin gruplar1 arasinda fermantasyon kaybi degerleri bakimindan istatistiksel olarak

anlamli bir farklilik saptanmistir (p<0,05).

En az fermantasyon kaybmin % 9,16 ile yogurt kefir oran1 (%) 100:0, en yiiksek
fermantasyon kaybinin ise % 11,7 ile yogurt kefir oram1 (%) 0:100 olan tarhana
orneginde oldugu saptanmistir. Tarhanada kefir katkis1 arttik¢a fermantasyon kaybinin
arttig1 belirlenmistir. Fermantasyon kaybi triinlerdeki agirlik kaybinin gostergesidir.
Ureticiler tarafindan asir1 fermantasyon kaybi istenmiyorken istenilen tat ve aromanin

ortaya ¢ikmasi i¢in belirli miktarda fermantasyon kaybina gerek duyulmaktadir.

Bilgicli (2004)’nin yaptig1 arastirmada tarhana orneklerinde fermantasyon kaybinin %

9-17 arasinda degistigini gostermistir.
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Erol (2010)’un yaptig1 arastirmada kontrol 6rneginin fermantasyon kaybinin % 9,69,
keci boynuzlu tarhanalarda ise % 10,89-% 11,70 arasinda degistigini gostermistir.

Keciboynuzu unu eklenmesinin fermantasyon kaybini artirdigini belirlemistir.

Yapilan bagka bir aragtirmada ise ¢ig pismis ve kurutulmus ayva katkisi ile kontrol
tarhanasini karsilagtirmiglardir. Tarhana orneklerinde ortalama fermantasyon kaybi
degerinin % 10,98 oldugu saptanmistir. Fermantasyon kaybinin en diisiik oldugu

ornegin kontrol 6rnegi oldugu belirlenmistir (Gokmen 2009).

Fermantasyon kayb1 degerlerimiz literatiirde yer alan diger arastirmalarla uyumlu olarak

bulunmustur.

5.6 Nem Miktar

Kefir ilavesi arttik¢a tarhana 6rneklerinin nem miktarinin arttig1 tespit edilmistir. Fakat
tarhana orneklerinin nem miktarlart bakimindan istatistiksel olarak anlamli bir farklilik
saptanmamustir (p>0,05) (Cizelge 4.3). Orneklerin ortalama nem degeri % 7,39+0,015

olarak saptanmistir.

Yucecan vd. (1988), tarafindan yapilan arastirmada tarhanalarin ortalama nem degerleri

% 10,6 olarak bulunmustur.

Cesitli unlarla yapilan tarhanalarin incelendigi bir ¢alismada, bugday unu ile Uretilen
tarhananin nem miktar1 ortalama % 8,2, arpa ile iiretilen tarhananin % 9, bugday unu ve
arpa unu karisimindan {iretilen tarhananin nem miktar1 ortalama % 8,3 olarak

bulunmustur (Erkan 2006).

TS’nda tarhananin nem miktarinin % 10’nun altinda olmas1 gerektigi belirlenmistir
(Anonim 2004). Arastirmamizda iiretilen tarhanalarin nem miktarlari, bu standarda

uygun bulunmustur.
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Maras tarhanasinin kefirle yapildigi bir arastirmada, nem miktarlari sirasiyla ticari
tarhanada % 6,26+0,203, kefirli tarhanada % 5,51+0,002 ve yogurtlu tarhanada %
5,60£0,116 olarak bulunmustur (Ering ve Ciftci 2018). Arastirmamizla farkli nem
miktarlarinin olmasinin nedeni bu arastirmada, calismamizdan farkli olarak Maras

tarhanasinin incelenmesi ile agiklanabilir.

5.7 Renk Analizi

Tarhana oOrneklerinin renk degerlerine ait varyans analizi sonuglari ve Tukey-Q
kargilagtirma testi sonuglart goére tarhana Orneklerinin renk degerleri arasinda
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmamustir (p>0,05) (Cizelge 4.7, Cizelge
4.8).

Renk analizlerinde L* degeri parlakligi, a* degeri kirmizilik yesilligi, b* degeri ise
sarilik ve maviligi gostermektedir. Tarhana standardina goére tarhananin kendine ait

sarimtirak kirmizi renkte olmalidir (Anonim 2004).

Kefirli Marag tarhanasinin degerlendirildigi bir arastirmada L* degerleri kefirli
tarhanada 53,47+0,28, ticari tarhanada 59,29+0,64 ve yogurtlu tarhanada 50,68+0,13
olarak gosterilmistir. Ticari tarhana yogurtlu ve kefirli tarhanaya oranla daha beyaz
bulunmustur. a* degerleri sirasiyla ticari tarhanada 4,89+0,10, yogurtlu tarhanada
3,82+0,03 ve kefirli tarhanada 2,97+0,17 olarak bulunmustur. En yiiksek a* degeri ticari
Maras tarhanasinda bulunmustur. b* degerleri sirasiyla ticari tarhanada 19,10£0,50,
yogurtlu tarhanada 22,75+0,13 ve kefirli tarhanada 22,76+0,10 olarak gdsterilmistir.
Yogurtlu ve kefirli tarhananin b* degerleri birbirlerine benzer olmakla birlikte ticari
satilan tarhananin b* degerinden daha yiiksek olarak bulunmustur (Ering ve Ciftci
2018).

Arastirmamizda tarhana oOrneklerinde kullanilan hammaddelerin renk o6zelliklerinin
benzer olmasi nedeniyle, yogurt yerine kefir kullanimimin tarhanada renk degerlerini

etkilemedigi gosterilmistir.
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5.8 Viskozite

Tarhana 6rneklerinin viskozite degerlerine ait varyans analizi sonuglarina gére Cizelge
4.10°da gosterildigi iizere viskozite degerleri bakimindan istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik saptanmistir (p<0,05). Tukey-Q karsilastirma testine gore 25K, 50K, 75K ve
0K ve 100K oOrneklerinin viskozite degerleri istatistiksel olarak birbirlerinden farkli

bulunmamustir (Cizelge 4.11).

Viskozite akigkanligin akiciliga kars1 direncinin gostergesidir. Bir¢ok gidadaki viskozite
olusumundan genellikle nigasta sorumludur. Ham nisasta sogukta suyu absorbe
edememektedir, bdyle bir durumda viskozite sifira yakin olmaktadir. Nisasta
graniillerinin yiiksek sicakliklarda jelatinizasyona ugramasiyla su absorbe etme yetenegi

kazanarak viskozitenin gelistigi belirtilmektedir (Yildirim ve Ercan 2004).

5.9 Mineral Madde Analizi

5.9.1 Kalsiyum (Ca)

Elde edilen analiz sonuglarina gore, tarhana orneklerinin kalsiyum miktar1 152,80+0,72

mg/100g ile 99,31+0,72 mg/100g arasinda degisim gdstermistir.

Tarhana 6rneklerinin kalsiyum degerleri birbiriyle karsilastirildiginda, varyans analizine

gore degerler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli saptanmistir (p<0,05).

Cizelge 4.14°te verilen Tukey-Q karsilastirma testine gore tarhana orneklerinde yogurt

yerine kefir kullanildik¢a kalsiyum miktarinda azalma oldugu tespit edilmistir(p<0,05).
Sivas yoresindeki tarhanalarin incelendigi bir arastirmada kalsiyum degerleri en diisiik

54 mg/100g, en yuksek 375 mg/100g, ortalama 146+31 mg/100g olarak bulunmustur
(Giirdas 2002).
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15 tarhana 6rneginin incelendigi bir arastirmada en diisiik kalsiyum degeri 59 mg/100g,
en yiksek kalsiyum degeri 191 mg/100g ve ortalama kalsiyum degeri 109+10,31
mg/100g olarak bulunmustur (Yiicecan et al. 1988).

Cesitli tarhanalarin  6zelliklerinin arastirildigi bir calismada, tarhanalarin ortalama

kalsiyum miktar1 82,74 mg/100g olarak bulunmustur (Esimek 2010).

Literatiirdeki c¢esitli ¢calismalarda farkli sonuglar saptanmistir. Aradaki farkliligin nedeni
tarhana yapiminda kullanilan yogurdun ¢esidi, kalitesi, miktari, mikrobiyal yiikii veya

analizlerde kullanilan metotlarin farkli olmasi olarak gosterilebilir.

Calisgmamizda, en yiliksek kalsiyum degeri yogurt kefir orani (%) 100:0 olan kontrol
tarhana Orneginde, en diisiik kalsiyum degeri yogurt kefir orani1 (%) 0:100 tarhana
orneginde bulunmustur. Tarhana Orneklerinde yogurt yerine kefir kullanildikca
kalsiyum miktarinda azalma oldugu tespit edilmistir. Kefirli tarhana orneklerinde
kalsiyum degerlerinin diisiikk olmasi, hammadde analizlerinde goriildiigii gibi, kefirin

kalsiyum miktarinin yogurda oranla az olmasindan kaynaklanmustir.

5.9.2 Potasyum (K)

Elde edilen analiz sonuglarina gore, tarhana drneklerinin potasyum miktar1 368,27+0,96

mg/100g ile 366,16 +1,12 mg/100g, arasinda degisim gostermistir.

Cizelge 4.13’te verilen tarhana Orneklerinin mineral madde degerlerine ait varyans
analizi sonuglarina gore ve Cizelge 4.14°te gosterilen Tukey-Q karsilastirma testi
sonuglarina gore, tim orneklerde potasyum miktarlar1 arasinda istatistiksel olarak

anlamli bir farklilik saptanmamustir (p>0,05).

Sivas yoresindeki tarhanalarin incelendigi bir arastirmada potasyum degerleri en digiik
196, en yiiksek 427 ve ortalama 271+12,5 mg/100g olarak gosterilmistir (Giirdas 2002).
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Yapilan bagka bir arastirmada 15 tarhana 6rneginde potasyum miktar1 en diisiik 60, en

yuksek 182 ve ortalama 114+10,05 mg/100g olarak bulunmustur (Yiicecan et al. 1988).

134 tarhana Orneginin incelendigi diger bir arastirmada ise Orneklerin en diisiik
potasyum degeri 148, en yiiksek 465 ve ortalama 282 mg/100g olarak gosterilmistir
(Siyamoglu 1961).

Cesitli tarhanalarin 6zelliklerinin arastirildigi bir c¢alismada, tarhanalarin ortalama

potasyum degeri 25,68 mg/100g olarak bulunmustur (Esimek 2010).

Literatiirde cesitli arastirmalarda ¢ok degisken miktarlarda potasyum miktarlar
saptanmistir. Arastirmamizda tarhanayr kefirle veya yogurtla yapmanin potasyum

miktar1 iizerinde olumlu veya olumsuz bir etkisi saptanmamustir.

5.9.3 Magnezyum (Mg)

Elde edilen analiz sonuglarina gore, tarhana Orneklerinin magnezyum miktar
41,94+0,01 mg/100g ile 41,38+0,25 mg/100g arasinda degisim gdstermistir.

Tarhana orneklerinin magnezyum degerleri birbiriyle karsilastirildiginda, varyans
analizine gore degerler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli saptanmistir (p<0,05).
Cizelge 4.14’te verilen Tukey-Q karsilagtirma testi sonuglarma gore tarhana
orneklerinde Magnezyum miktarlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik

belirlenmemistir (p>0,05).
Sivas yoresindeki tarhanalarin incelendigi bir arastirmada magnezyum degerleri en
diisiik 27, en yiiksek 88 ve ortalama 46,5+5,6 mg/100g olarak bulunmustur (Giirdas

2002).

Cesitli tarhanalarin 6zelliklerinin arastirildigi bir calismada, tarhanalarin ortalama

magnezyum miktari1 55,96 mg/100g olarak bulunmustur (Esimek 2010).
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Cig, pismis, kurutulmus ayva katkili tarhana yapilarak o6zellikleri incelenen bir
aragtirmada, magnezyum degerleri sirasiyla kontrol grubunda 38,47 mg/100g, ¢ig ayva
katkili tarhanada 40,47 mg/100g, pismis ayva katkili tarhanada 40,20 mg/100g,
kurutulmus ayva katkili tarhanada 40,07 mg/100g oldugu gosterilmistir (Gokmen 2009).

Arastirmamizda iretilen tarhana 6rneklerinin Magnezyum degerleri ile bu arastirmalar
benzerlik gostermektedir. Arastirmamizda tarhanayir kefirle veya yogurtla yapmanin

magnezyum miktar1 {izerine olumlu veya olumsuz bir etkisi saptanmamastir.

5.9.4 Fosfor (P)

Elde edilen analiz sonucglarina gore, tarhana orneklerinin fosfor miktar1 219,91+0,13

mg/100g ile 189,34+2,18 mg/100g arasinda degisim gostermistir.

Tarhana Orneklerinin ¢inko degerleri birbiriyle karsilastirildiginda, varyans analizine
gore degerler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli saptanmigtir (p<0,05). Cizelge
4.14°te verilen Tukey-Q karsilastirma testi sonuglaria gore tarhana 6rneklerinde, fosfor
degerler1 bakimindan 25K ve 50K ornekleri ve 50K ve 75K o6rnekleri arasinda

istatistiksel olarak anlamli bir farklilik bulunmamustir (p>0,05).
Tarhanaya kegiboynuzu ilave edilerek yapilan bir arastirmada tarhanaya keciboynuzu
unu katilmasi fosfor miktarii 297,13 mg’dan 304,87 mg’a arttig1 belirlenmistir (Erol

2010).

Aragtirmamizda ise tarhanadaki kefir oranmi arttik¢a, kalsiyuma benzer sekilde fosfor

miktarinda azalma oldugu tespit edilmistir.

5.9.5 Cinko (Zn)

Elde edilen analiz sonuglarina gore, tarhana Orneklerinin ¢inko miktar1 2,15+0,07

mg/100g ile 1,06£0,06 mg/100g arasinda degisim gostermistir.
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Tarhana 6rneklerinin ¢inko degerleri birbiriyle karsilastirildiginda, varyans analizine
gore degerler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli saptanmustir (p<0,05). Cizelge
4.14°te verilen Tukey-Q karsilastirma testi sonuglarina gore tarhana drneklerinde, ¢inko
degerleri bakimmdan 50K ve 75K ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik belirlenmemistir (p>0,05).

Cesitli tarhanalarin 6zelliklerinin arastirildigi bir ¢alismada, tarhanalarin ortalama ¢inko
degeri 3,19 mg/100g olarak bulunmustur (Esimek 2010). Calismamizdaki ¢inko
degerleri bu calismadan diigiik bulunmustur bunun sebebi kullanilan hammadde kalitesi

olabilir.

Keciboynuzu unu katkili tarhana ozelliklerinin incelendigi bir arastirmada sirasiyla
cinko degerleri, kontrol o6rneginde 0,99 mg/100g, % 3 ke¢iboynuzu unu katkili
tarhanada 1,12 mg/100g, % 5 keciboynuzu unu katkili tarhanada 1,15 mg/100g, % 8
keciboynuzu unu katkili tarhanada 1,20 mg/100g olarak bulunmustur (Erol 2010).

Arastirmamizda tretilen kontrol Orneklerimizdeki ¢inko miktarlar1 bu arastirmanin
kontrol Ornegi ile uyumlu olarak bulunmustur. Arastirmamizda ¢inko miktarinin,

tarhanadaki kefir orani arttikca artig tespit edilmistir.

5.9.6 Bakar (Cu)

Elde edilen analiz sonuglarina gore, tarhana orneklerinin, bakir miktar1 0,188%0,00

mg/100g ile 0,377+0,00 mg/100g arasinda degisim gostermistir.

Tarhana Orneklerinin bakir degerleri birbiriyle karsilastirildiginda, varyans analizine
gore degerler arasindaki fark istatistiksel olarak anlamli saptanmistir (p<0,05). Cizelge
4.14’te Tukey-Q karsilastirma testi sonuglarina gore tarhana Orneklerinde, bakir
degerleri bakimindan 50K ve 25K ornekleri arasinda istatistiksel olarak anlamli bir
farklilik bulunmamustir (p>0,05).

56



Yapilan bir aragtirmada bakir degerleri en diisiik 0,19 mg/100g, en yiiksek 0,92
mg/100g, ortalama 0,329+0,48 mg/100g olarak belirlenmistir (Giirdas 2002).

Kegiboynuzu unu katkisi ile tarhana yapilan bir arastirmada kontrol tarhanasinda bakir

0,23 mg/100g olarak bulunmustur (Erol 2010).

Aragtirmamizda iiretilen tarhana Orneklerinin bakir igeriklerinin daha 6nce yapilan
arastirmalardan elde edilen bulgularla uyumlu oldugu belirlenmistir (Giirdas 2002, Erol
2010). Arastirmamizda, Kefir miktari arttikga bakir miktarmin arttigini tespit edilmistir.

5.10 Duyusal Analiz

Cizelge 4.17°de verilen Tukey-Q karsilastirma testi sonuglarina gore farkli miktarlarda
kefir kullanilarak elde edilen tarhana 6rneklerinde, renk, koku, kivam, kumluluk, eksilik
yonlinden istatistiksel olarak anlamli degildir (p>0,05). Tat-lezzet agisindan 75K
ornekleri daha fazla begeni saglamistir. Gruplar arasinda genel begeni bakimindan
istatistiksel olarak 6nemlidir (p<0,05). En begenilen tarhanalarin 50K ve 75K olan
ornekler olarak tespit edilmistir. Sonu¢ olarak, tarhana yapiminda kefirin
kullanilmasinin, tarhananin duyusal kabul edilebilirligine, olumsuz etkisi olmadig: gibi

tat, lezzet ve genel begeni acisindan kefirli 6rnekler daha fazla begenilmistir.

Yapilan bu aragtirmada, tarhana iiretiminde yogurt yerine kefir kullaniminin etkileri
arastirilmig olup, fiziksel, kimyasal ve duyusal analizler sonucunda; yogurt yerine kefir
kullaniminin tarhana tizerinde olumsuz bir etkisi olmadigi, duyusal analizler sonucunda
en begenilen drnegin yogurt:kefir oran1 % 25:75 olan 6rnek oldugu bulunmustur. Bu
sonuclarla tarhana yapiminda yogurt ve siizme yogurt yerine kefirin veya karisim olarak
(yogurtt+kefir) kullanilabilecegi diisiiniilmektedir. Kefirin saglik iizerine olan olumlu
etkileri ve tum bu analizler géz Oniine alindiginda kefirli tarhana ticari agidan da

Uretilebilir ve tiiketiciler tarafindan sevilerek tiiketilebilecek bir tirindir.
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