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OZET
Yiiksek Lisans Tezi
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BiR ARASTIRMA

Emine SEMSIMOGLU
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Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dal1
Damisman: Prof. Dr. Abdullah CAGLAR

Bu calismada, geleneksel iiriinlimiiz olan tarhanaya yaban mersini, bogiirtlen ve karadut
farkli oranlarda (%15 ve %25) ilave edilerek, yas ve kuru tarhana tiretimi yapilmistir.
Fonksiyonel tarhana Orneklerine; pH, nem, kil, asitlik, protein, fenolik madde,
viskozite, antioksidan kapasite, renk, mineral madde ve duyusal analizler yapilarak

degerler tespit edilmistir.

Bogiirtlenin fenolik madde igerigi yaban mersini ve karaduta gore daha yliksek oranda
bulunmustur. Yabanmersini ve karadutun antioksidan kapasitesinin bogiirtlenden daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. Tarhanaya yabanmersini, bogiirtlen veya karadut
katilmas1 Orneklerin pH degerini etkilemistir. Tarhana Orneklerin pH degeri
fermantasyon boyunca diismiistiir. En diisiik pH degeri bogiirtlen katkili tarhanalarda,
en yiiksek pH degeri ise karadut katkili tarhanalarda tespit edilmistir. Yabanmersini
katilan 6rneklerde daha yiiksek % nem igerigi saptanmisken bogiirtlen katkili 6rneklerde
daha diisiik nem igerigi tespit edilmistir. Titrasyon asitligi en yiiksek bogiirtlen iceren
orneklerde tespit edilmisken karadut iceren tarhanalar da daha diisiik titrasyon asitligi
tespit edilmistir. Tarhana 6rneklerine yabanmersini eklenmesi fenolik madde igerigine
onemli diizeyde artirmistir. Bogiirtlen ve karadut ise benzer sekilde fenolik madde

igerigini artirmistir.

Bogiirtlen iceren tarhana Ornekleri en yiiksek antioksidan kapasiteye sahip oldugu

belirlenmistir. Kurutma islemi 6rneklerin antioksidan kapasitesini kismen diistirmiistiir.



Bununla birlikte tarhanaya {iziimsii meyvelerin katilma orani arttikca Orneklerin
antioksidan kapasiteleri yiikselmistir. En yiiksek antioksidan kapasiteye sahip 6rnek ise

%25 bogiirtlen iceren yas tarhana drneklerinde (BOYT25) tespit edilmistir.

Renk Ol¢limlerinde yabanmersini igeren orneklerin daha yiiksek L* (parlaklik) ve a*
(kirmizilik) degerine sahip oldugu karadut drneklerin ise daha diisiik L* ve a* degerine
sahip oldugu tespit edilmistir. Orneklere ilave edilen iiziimsii meyve oran1 mangan ve
cinko hari¢ tarhana oOrneklerinin diger mineral madde igeriklerini 6nemli oranda
etkilemistir. Magnezyum en ¢ok %25 bogiirtlen igeren yas tarhana (BOYT25)
orneginde saptanmistir. Potasyum ise en yiiksek en ¢ok %25 karadut i¢eren kuru tarhana
(KDKT?25) 6rneginde tespit edilmistir. Makro elementlerden kalsiyum en yliksek en ¢ok
%25 karadut igeren kuru tarhana (KDKT25) 6rneginde tespit edilmistir.

Yabanmersini i¢eren tarhana orneklerine panelistler daha yiiksek kivam, koku, tat, renk,
aroma ve genel begeni puanlar1 vermislerdir. Karadut igeren tarhana 6rnekleri ise daha
diisiik duyusal degerlendirme puanlar1 almigladir. Kurutma islemi 6rneklerin kivam,
koku, aroma ve genel begeni puanlarini artirirken tat ve aroma puanlarina istatistiksel
olarak onemli bir etkisi olmamistir. Duyusal degerlendirme sonucunda en ¢ok %15 ve

%25 yabanmersini igeren kuru tarhana 6rneklerini (YMKT15, YMKT25) begenilmistir.

2019, xiii + 100 sayfa
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ABSTRACT
M.Sc. Thesis

A STUDY ON TARHANA PRODUCTION WITH THE ADDITION OF VARIOUS
GRAPE FRUITS
Emine SEMSIMOGLU
Afyon Kocatepe University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Department of Food Engineering
Supervisor: Prof. Abdullah CAGLAR

In this study, blueberries, blackberries and black mulberries were added to tarahana,
native to Turkey traditional product, at different ratios (15% and 25%), form of tarhana
dough in dry and wet forms were produced. The pH, moisture, ash, acidity, protein,
phenolic compounds, viscosity, antioxidant capacity, color values, mineral content and

sensory analyzes were determined in wet and dried tarhana.

The phenolic contents of tarhana wite blackberries were higher than those added wite
blueberries and black mulberries. It was determined that the antioxidant capacities of
blueberries and black mulberries were higher than the samples wite blackberries. The
addition of blueberry, blackberry or black mulberry to tarhana affected the pH of the
samples. The pH of tarhana samples decreased during fermentation. The lowest pH
value was found in the tarhanas added with blackberry and the highest pH value was

found in the tarhana added with black mulberry.

Higher moisture content was detected in the samples supplemented wite blueberry while
lower moisture content was found in blackberry added samples. While the highest
titration acidity was determined as 20,06% in the samples containing blackberries, the
lower titration acidity (12,63%) was found in tarhanas containing black mulberry. The
addition of blueberries to tarhana samples increased the phenolic content at the highest

level. Blackberries and black mulberries also increased phenolic content.



While tarhana samples containing the highest antioxidant capacity (22371,43), control
tarhana samples had the lowest antioxidant capacity. Drying process partially reduced
the antioxidant capacity of the samples. However, antioxidant capacity of tarhana
samples increased as the ratio of supplementation of berry fruits increased. The highest
antioxidant capacity was found in wet tarhana samples (YMYT25) containing 25%
blackberries.

It was found that blueberry samples had higher L * (brightness) and a * (redness) values
and black mulberry samples had lower L * and a * values in color measurements. The
ratio of grape fruits added to the samples significantly affected the mineral contents of
tarhana samples except for manganese and zinc. Magnesium was found to be the most
abundant mineral in wet tarhana (BOYT25) containing 25% blackberry and the lowest
in dried control tarhana. Potassium was the highest in dry tarhana containing 25% black
mulberry (KDKT25). Macro elements were the highest in dry tarhana containing 25%
black mulberry (KDKT25).

Panelists gave higher consistency, smell, taste, color, aroma and general appreciation
scores to tarhana samples containing blueberries. Tarhana samples containing mulberry
had lower sensory evaluation scores than the rest of the samples. Drying process
increased the consistency, odor, aroma and general acceptance scores of the samples,
but did not have a statistically significant effect on taste and aroma scores. Based on the
sensory evaluations, wet and dry control samples (KTKONT and YTKONT) and dry
tarhana samples containing 15% and 25% blueberries (YMKT15, YMKT25) were the

most preferred.

2019, xiii + 100 pages
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SIMGELER ve KISALTMALAR DiZiNi

Simgeler

Cu Bakiar

Ca Kalsiyum

K Potasyum

Mg Magnezyum

P Fosfor

Zn Cinko

Mn Mangan

Na Sodyum

Fe Demir

B Bor

Al Aliiminyum

Rpm Dakikadaki Devir Sayisi

g Gram

°C Derece Santigrat

a* (+) Kirmizi, (-) Yesil Renk Degeri
b* (+) Sari, (-) Mavi Renk Degeri
L* Parlaklik Renk Degeri

mg Miligram

mm Milimetre

ml Mililitre

Kisaltmalar

AOAC Association of Official Analytical Chemists
HCI Hidroklorik Asit

LDL Diisiik Yogunluklu Lipoprotein
N Normal

TS Tiirk Standard1

TSE Tiirk Standart1 Enstitiisti

RSa Ticari Direngli Nisasta

RSb Ticari Direngli Nigasta
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1. GIRIS

Tarhana; baz1 sebzelerin, baharatlarin, bugday ve siit iiriinlerinin beraber karistirilmasi
ile laktik asit ve alkol fermantasyonlarmin uygulanmasi sonucunda meydana gelen
tiriiniin kurutulmasi ve 6giitiilmesiyle olusan toz seklinde olan bir iiriindiir (Erbas 2003).
Tarhana, kurutma ve fermantasyon islemlerinden gegirilmesinden dolay1 uzun bir raf
Omriine sahiptir. Fakat {iretiminde hijyenik kosullara dikkat edilmemesi ve depolamada
uygun sicakliklarda saklanmamasi durumlarinda halk sagligi agisindan tehlike
olusturmaktadir. Tarhana, gecmisten glinlimiize kadar Tiirkler’in kullandig1 gidalardan
birisidir. Orta Asya’dan Anadolu’ya go¢ eden Tiirkler’le geldigi ve Yakin dogu
Ulkelerine yayildig1 diisiiniilmektedir (Gogmen vd. 2003). Tarhana her ne kadar
Tiirklere 6zgii bir iirlin gibi goriinse de Osmanli Devleti’nin ayak bastig1 tiim topraklara
tarhananin da yanlarinda gitmesi sonucu ¢esitli iilkelerce de bilinmesi saglanmistir.
Geleneksel gidamiz olan tarhana Diinya lizerinde bagka isimlerle de taninmaktadir.
Ornegin; Suriye, Misir, Liibnan’da “Kishk”, Macaristan’da “Tahonya” ve Finlandiya’da
“Talkuna” olarak taninmaktadir (Copur vd. 2001, Ibanoglu and Maskan 2002,
Degirmencioglu et al. 2005, Bilgicli and Ibanoglu 2007).

Ulkemizin farkli bdlgelerinde iiretim teknikleri ve bilesimleri degisik olan birden gok
tarhana ¢esidi iliretimi yapilmaktadir. Tarhananin icerdigi ana bilesenlerden olan yogurt,
protein ve mineral madde bakimindan olduk¢a zengindir. Ayrica tarhana Tiirk yemek
kiltiirtiniin 6nemli bir parcasidir. Artan Diinya niifusunun beslenmesinde, tarhana
tretiminde kullanilan tahil ve tahil iriinlerinin ekonomik olmasindan dolayr besin
zincirinde ilk siralarda yer almaktadir (Gokmen 2009). Beslenme, biiylime, yasamin
devami ve sagligin korunmasi insan gereksinimlerinin basinda gelmektedir. Bu
gereksinimler karbonhidratlar, proteinler, yaglar, vitamin ve mineral maddeler gibi

besinlerin viicuda alinmasiyla saglanmaktadir (Ozgelik ve Ozdogan 2007).

Proteinler, insan viicudunun biiyiime, gelisme, yeni dokularmn yapimi ve yipranmis
dokularin onarimi i¢in gerekli olan 6nemli bir besin 6gesidir. Proteinlerin yap1 tasi olan
aminoasitlerin bazilar1 insan viicudunda elde edildigi gibi bazilarinin da disaridan

alinmasi gerekmektedir. Digsardan alinmasi gereken bu aminoasitlere elzem aminoasitler



denilmektedir. Besinler yada takviye edici gidalar ile disaridan alimmasi zorunludur.
(Ozgelik ve Ozdogan 2007). Tarhananin iiretiminden kullanilan ana bilesen olan un,
Ozellikle treonin ve lisin elzem aminoasitleri acisindan olduk¢a fakirdir. Ancak
tarhananin bilesenlerinden olan yogurtta ise bu elzem aminoasitler yiiksek
konsantrasyonlarda bulunmaktadir. Bu yiizden tarhana elzem aminoasitler bakimindan
kaliteli bir protein kaynagi olarak degerlendirilmektedir (Tarakc: et al. 2004).

Insan beslenmesi ve saglig1 noktasinda, meyve ve sebzelerin ¢ok faydali iiriinler oldugu
bilinmektedir. Meyve ve sebzeler hos tat ve lezzetlerin yani sira bir¢ok besin elementini
de icermektedir. Uziimsii meyveler grubunda yer alan; yaban mersini, bogiirtlen,
karadut, ¢ilek, kusburnu kendilerine 6zgii renk, koku, tat ve aroma yapisindan dolay1

gida endiistrisinde farkli kullanim alanlar1 bulunmaktadir (Pehluvan ve Giileryiiz 2004).

Uziimsii meyveler, icerdikleri dzellikler bakimindan diger meyveler arasinda cok 6zel
bir yere sahiptirler. Bunun yani sira bogiirtlen, yaban mersini ve karadut igerdikleri
pigmentler, flavonoidler, fenoller, flavonlar, lifler ve vitaminler agisindan diger meyve
tiirlerinden konsantrasyon bakimindan ¢ok yiiksek oldugu saptanmistir (Kdhkonen et al.
1999, Halvorsen et al. 2002). Bogiirtlen, karadut ve yaban mersini gibi meyvelerin
antioksidan kapasiteleri, diyet lifi ve vitaminlerce olduk¢a zengindir. Bu antioksidan
aktivite seviyeleri, meyvelerin tiir, ¢esit ve olgunluk derecesine gore de farklilik

gostermektedir (Tosun ve Yiiksel 2003, Nizamlioglu ve Nas 2010).



2. LITERATUR BILGILERI

2.1 Tarhananin Tarihcgesi

Tarhananin tarihi ile ilgili yapilan arasgtirmalarda, ge¢cmisten gliniimiize kadar koklii bir
tarihi olduguna dair gesitli rivayetler bulunmaktadir. Tarhana; Orta Asya’dan go¢ etmis
olan Tiirkler ve Mogollar sayesinde Anadolu, Orta Dogu, Finlandiya ve Macaristan’a
kadar yayildigi ve tiiketilmeye baslandigi belirtilmektedir (Temiz ve Pirkul 1990,
Keskekoglu 2009, Erol 2010).

Tarihsel olarak gelisimine bakildiginda tarhana icin iki farkli teori 6ne siiriilmektedir.
Ik olarak Tiirklerin tarhanayi, Cinlilerin haslanmis veya buharda pismis hamura benzer
sekilde hazirladig1 distintilmektedir. Tirkler tarafindan Orta Asya’dan Anadolu’ya
kadar getirildigi ve Osmanli Devleti’yle beraber Balkanlar, Orta Dogu ve Avrupa
iilkelerine kadar yayildigi tahmin edilmektedir. Ikinci olarak ise; Cinlilerin hicbir
sekilde tesiri olmadan, Turklerin 6 ile 7. yilizyillar arasinda belirli bolgelere
yerlesmeleriyle beraber bugday yetistirmeye basladigi ve bu siliregte tarhanayi
kesfettikleri goriisii bulunmaktadir (Giiler ve Konar 1999, Oney 2015).

Uzun yillar 6nce, Tirkler kurutulmus yogurt anlamina gelen “kurut” ismini tarhana igin
kullanmislardir (Coskun 2014). Sozciik kokeni olarak Fars¢a “terhuvane” ve “terhine”
kelimelerine dayanan tarhana, un ile siit ya da yogurdun harmanlanip hamur hale
getirilip, daha sonra kurutulmasiyla elde edilmektedir. Divan-ii Liigati’t Tiirk’te yazin
hazirlanarak kisin tiiketilmesi i¢in muhafaza edilen yogurt anlamina gelen “tar” kelimesi
kullanilmistir (Ozdemir ve Zencir 2017).

o5

Tarhana, Tiirk sozliiklerinde ilk donemlerde “Kipcak” ve Memluk Tiirkler’inde ise

“tarhanah” olarak yer almistir (Ozgam 2012).

Tarhana; bolgeden bolgeye degisiklik gostererek tliketilen iirtinlerdir. Kendi aralarinda
farklilik olmasinin nedeni ise, igeriginden, farkli adlandirilmasindan ve hazirlanis

yontemlerinden ortaya ¢ikmaktadir (Cekal ve Aslan 2017). Geleneksel bir gidamiz olan



tarhana, Irak’ta “kushuk”, Macaristan’da “tahonya”, Suriye, Liibnan Urdiin gibi
iilkelerde “kishk” olarak bilinmektedir (Oney 2015). Yiizyillar dncesinden var olan
tarhana etkin bir kiiltiirel simge olarak kabul edilmektedir (Cekal ve Aslan 2017).

2.2 Hammadde Icerigine Gore Tarhana Cesitleri

Tarhana Tiirk Standartlar1 Enstitiisii'ne gore 4 farkli sekilde gruplandirilmistir. Tarhana
iiretiminde kullanilan hammaddelere gore gruplar tespit edilmistir. Bu gruplar; un, goce,
irmik ve karisik tarhana olarak belirlenmistir (Soyyigit 2004, Oz¢am 2012, Coskun
2014). irmik tarhanasi ele edilirken bugday unu yerine irmik kullanilmaktadir. Karisik
tarhanada ise goce, bugday unu ve irmikten en az ikisi kullanilarak {iretimi

yapilmaktadir (Coskun 2014).

2.2.1 Un Tarhanasi

Un tarhanasi, ¢ogunlukla Ege Bolgesinde iiretilen bir tarhana gesididir. Igeriginde yer
alan yogurt, biber, tuz, sogan, domates gibi iiriinler ile bugday unu karistirilip yogurma
islemi yapildiktan sonra fermantasyona birakilmaktadir. Fermente iiriin kurutulup,
ogitildikten sonra eleme iglemine tabi tutulduktan sonra tiikketilmektedir. Depolama
stiresi olduk¢a uzun olan un tarhanasi uygun kosullarda yaklagik iki yi1l muhafaza

edilmektedir (Esimek 2010, Ozgam 2012, Oney 2015).

2.2.2 Goce Tarhanasi

Goce; bugdaymn dis kabuklarmin dibeklerde tahta tokmaklarin yardimiyla ayrilan
kismina denilmektedir. Iceriginde bulunan géce, yogurt, biber, tuz, sogan, domates gibi
tirlinlerin karistirilarak, yogurulmasindan sonra fermente edilmektedir. Fermantasyonun
ardindan sirasiyla kurutma, 6glitme ve eleme islemleri uygulanarak iiretilen bir tarhana

cesididir (Esimek 2010, Coskun 2014, Oney 2015).



2.2.3 irmik Tarhanasi

Bugday unu ve goce kullanilmadan sadece irmik kullanilarak elde edilen tarhana
cesididir. Igeriginde bulunan yogurt, biber, tuz, sogan ve domatesin karistirilip yogurma
isleminden sonra fermantasyon islemine birakilst fermantasyon islemini takiben
kurutulmasi, ogiitiilmesi ve elenmesiyle iiretilen bir tarhana cesitidir (Soyyigit 2004,
Oz¢am 2012).

2.2.4 Kanisik Tarhanasi

Karisik tarhana; goce, bugday unu ve irmik bilesenlerinden en az ikisi kullanilarak
olusan bir iiriindiir. Iceriginde yer alan yogurt, biber, tuz, sogan, domates gibi gidalarin
karistirtlip yogurulduktan sonra fermantasyona birakilmas: ve fermantasyon islemi
sonrasinda ise sirasiyla kurutma, 6giitme ve eleme islemleri uygulandiktan sonra elde

edilen bir tarhana ¢esididir (Esimek 2010).

Ulkemizde, yoresel bazda 20 gesit iiretilen tarhana bulunmaktadir (Cizelge 2.1).

Cizelge 2.1 Tirkiye’de iiretilen tarhana ¢esitleri (Coskun 2014, Cekal ve Aslan 2017).

Tarhana Adi Yoresi Kullanilan Malzemeler
Un Tarhanas Ege Bolgesi DOEnates, biber, sogan, aroma verici otlar,
yogurt ve un
Géce Tarhanast Anliara, Kahramanmaras, GoFe, su, tuz, torba yogurdu/siizme ayran,
Mugla, Aydin yogurt
Top Tarhana Isparta Doviilmiis bugday, dereotu, tuz, suda, yogurt,

nane, maydanoz

Yogurt, kirmizi tarhanalik biber, sogan, un, eksi
hamur, tuz, domates, sal¢a, baharatlar, et suyu,

Trakya Tarhanasi Kirklareli, Edirne, Tekirdag tereyags, peynir, dereotu, nane, karabiber,
¢emen otu tohumu

Ak Tarhana Kiitahya Up, maya, yogurt, }<1rm121b1ber, nane, tuz, act
biber, domates, sogan

Gediz Tarhanas: Gediz Kirmizibiber, sogan, yogurt, nane, tuz, un, daha

once yapilmis olan tarhanadan alinan eksi maya



Cizelge 2.1 (Devam) Tiirkiye’de iiretilen tarhana gesitleri (Coskun 2014, Cekal ve Aslan 2017).

Tarhana Ada Yoresi Kullanilan Malzemeler
Salcalik kirmizibiber, domates, kuru sogan, siit,
Trakya . N
Kiymali Tarhana Yéresi kiyma, tuz, peynir, yogurt, yas ekmek mayasi,

Kizilcik/Kiren
Tarhanasi

Beysehir Tarhanasi

GoOg¢men Tarhanasi

Kastamonu Yag
Tarhana

Sivas Tarhanasi

Maras Tarhanasi

Salgamli Tarhana

Pancarli Tarhana

Stit Tarhanasi

Hamur Tarhanasi

Et Tarhanasi

Uziim Tarhanasi

Tatli Tarhana

Kastamonu, Kiitahya,
Bolu, Bursa, Zonguldak

Konya

Marmara Bolgesi

Kastamonu, Eskisehir,
Cankiri

Sivas

Maras

Maras

Kastamonu (Inebolu)

Canakkale (Gelibolu)

Golhisar
Karaman
Tokat

Malatya

un, ¢ok az gegen yildan yapilmis olan tarhana

Kizileik, bugday unu veya arpa gocesi, tuz

Goce, siizme yogurttan elde edilen ayran,
tereyagi, siit, su

Bugday unu, yogurt, lor peyniri, domates, salca,
yesilbiber, yumurta,
tuz, ekmek mayasi, ¢esitli baharatlar

Yesilbiber, sogan, dereotu tohumu,
dogranmamuis salatalik, dogranmamig ayva,
bugday unu, yogurt, domates, kirmizibiber,
maydanoz, sarimsak, dereotu, feslegen,
baharatlar

Domates, yesilbiber, kirmizi salgalik biber,
sogan, maydanoz, yogurt, nane,
baharatlar/istege gore reyhan, dereotu, kimyon,
yumurta, nohut, yag ve maya, elma, armut,
ayva, havug

Bugday yarmasi, yogurt, kekik, ¢orekotu, su,
tuz

Maras tarhanasi, haglanmig nohut, salgam

Pancar, ak tarhana
Bugday yarmasi, siit, tuz, karabiber

Iri 6giitiilmiis bugday unu, ¢drekotu, nane,
¢ortiik, ayva, kirmizibiber, su, tuz

Kiyma, koftelik ince bulgur, patates, baharat,
salga, tuz, su

Pekmez, beyaz ya da siyah iizim sirasi, ince
bugday kirmasi

Uziim siras1, diigiir, gendiime veya dégme ufag




2.3 Tarhana Uretim Metotlar1 ve Uretimi
2.3.1 Tarhana Uretim Metotlar
Genel olarak biitlin tarhanalar 4 temel proses basamaklarindan gegirilerek

iretilmektedir. Geleneksel olarak evde yapilan tarhananin Sekil 2.1°de gosterilmistir

(Daglioglu 2000).

Hamurun hazirlanmasi (tiim malzemeler karistirilir)

!

Fermantasyona birakma (30-35°C, 1-5 giin)

!

Giineste kurutma

!

Ogiitme

!

Depolama

Sekil 2.1 Evde tarhana yapim asamalar1 (Daglioglu 2000).

Giliniimiizde gelisen teknoloji ile modern olarak tarhana fiiretimi iki yontem ile
gerceklesmektedir. Birinci olan yontem Diiz/Dogru  Yontemidir. Sekil 2.2°deki

asamalardan olusmaktadir.

Soganlar ince ince dogranir / blenderdan gegirilir

!

Tiim hammaddelerle hamur yogrulur (15 dk., 50 rpm)

!

Fermantasyona birakma (35°C, 5 giin)

!

Firinda kurutma (55°C, 28 saat, nem %10)

!

Ogiitme (800 mm nin altinda irilikte)

Sekil 2.2 Diiz/Dogru yontem iiretimi (Daglioglu 2000).



Tarhana iiretiminde, ikinci yontem ise Eksi hamur yontemidir (Sekil 2.3). Bu yontemde

fermantasyon ile dnceden elde edilen eksi hamur kullanilmaktadir.

Tiim hammaddeler karigtirtlir ve yogrulur (15 dk., 50 rpm)

!

Modern tekniklerde kurutulur (80°C, %8 nem)

!

Ogiitme (800 mm’nin altinda irilikte)

Sekil 2.3 Diiz/Eksi hamur yontemi ile tarhana tiretimi (Daglioglu 2000).

2.3.2 Tarhana Uretimi

Tarhana, fermente bir Urlintiidiir. Temel olarak un, yogurt ve bazi bitkisel gidalarin
karistirilip, yogurularak olusan hamurun fermantasyona birakilmasi ile tiretilmektedir.
Fermantasyon sonucunda elde edilen hamur karisimi kurutulmakta ve eleme islemi
yapilarak toz haline getirilir. Tarhanan mayams1 bir kokuya sahip olup tadi eksidir.
Tarhana igeriginin zengin olmasindan dolay protein ve vitamin bakiminda oldukga iyi
bir kaynaktir. Bundan dolay1 yaslilarin ve ¢ocuklarin beslenmesinde tercih edilmektedir
(Ibanoglu et al. 1999a). Siitten kesilen bebeklerin saglikli bir sekilde beslenmesinde
tarhana biiyiik bir rol oynamaktadir (Daglioglu et al. 2002). Tarhananin ayni zamanda
istah agic1 ve bagirsak florasinin diizenleyici etkisi de bulunmaktadir (Gé¢men vd.
2003). Ayrica sindirilebilirligi de son derece iyi olan bir gida maddesidir (Certel and
Ertugay 1997).

2.3.2.1 Tarhananin Hazirlanmasi

Tarhana, ana bilesenler olarak un ve yogurt karisimindan elde edilen fermente bir gida
maddesidir. Un, yogurt ve bazi sebzelerin baharatla karistirilarak elde edilen hamur 1-7

giin arasinda fermantasyona birakilmasi sonucunda tiretilir. (Ibanoglu et al. 1999a, Koca



et al. 2002). Karisimda kullanilan un ve yogurt orani genellikle 1/1°dir. Ancak bazi
yorelerde yogurt orani azaltilmakta ya da yogurt yerine siitde kullanilmaktadir.
Ulkemizin farkli bdlge ve yorelerinde yapilana tarhanalarin igeriginde; siit, yumurta,
cavdar unu, nohut, arpa, misir, kizilcik, mercimek gibi gidalarin bir veya birkagi

bulunmaktadir (Tiirker 1991, Kose and Cagindi 2002, Erbas et al. 2004).

2.3.2.2 Tarhanamin Fermantasyonu

Tahil iriinlerinin fermantasyonlarinda; Saccharomyces cerevisiae, Streptococcus
thermophilus, Lactobacillus lactis, Lactococcus lactis subsp. lactis diacetylactis,
Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus, Lactobacillus acidophilus, Leuconostoc
cremoris, Lactobacillus casei gibi birgok mikroorganizmadan faydalanilmaktadir
(Gobetti 1998). Fermente bir gida maddesi olan tarhananin iiretiminde alkol ve laktik
asit fermantasyonlar1 ger¢eklesmektedir. Yogurt ile bilesime dahil edilen Streptococcus
thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus tarafindan laktik asit fermantasyonu
gerceklestirilmektedir. Tarhananin bilesimine eklenen mayanin ise; CO2, alkol, organik
asitler, aldehitler, ketonlar ve diger fermantasyon iirlinlerinin agiga ¢ikarilmasi ve
tarhananin karakteristik tat ve aromasmin yapiminda gorev aldigi bildirilmektedir

(Tarakg1 vd 2004, Temiz ve Pirkul 1991).

Tarhanada eksilik derecesi fermantasyon siiresiyle iliskilidir. Tarhananin eksi olmasi
tiikketici tercihlerine gore degismektedir. Fermantasyon siiresinin uzatilmasi hamurun
eksi tadim1 da arttirmaktadir (Gogmen vd. 2003). Tarhanada igeriginde bulunan
karbonhidrat, protein ve yaglar mayalar fermantasyon asamasinda laktik asit bakteri
tarafindan kismen pargalanmaya ugratilarak ve hidrolize olmaktadir. Bundan dolayi
tarhananin sindirilebilme 6zelligi artmaktadir (Chavan and Kadam 1989). Laktik asit
bakterileri, fermantasyonun ilk asamalarinda laktozu glukoz ve galaktoza
pargalamaktadir. Ikinci asamada ise glukoz ve galaktoz laktik asit formuna
doniismektedir. Fermantasyon sonucu hamurdaki pH degeri diismektedir. Diisiik pH’ta
ise tarhanada istenmeyen bakteriler {izerine bakteriyostatik etki olusturmaktadir (Erbas

et al. 2006).



2.3.2.3 Tarhananin Kurutulmasi

Fermantasyon islemi tamamlandiktan sonra hamurda kalan fazla nemin uzaklastirilmasi
gerekmektedir. Geleneksel yontemde tarhana giineste kurutulmaktadir. Temiz bir bez
tizerine kiiciik parcalara ayrilan tarhana hamuru kurumaya birakilmaktadir. Yapilan
kurutma islemi dogal bir iiriin eldesi i¢in uygun olmamaktadir. Ciinkii {iriinlin renginin
solmasina ve kalitesinin diismesine neden olmaktadir. Ayrica mikroorganizma agisindan
da giivenilir olabilmesi i¢in hizli bir kurutmanin ger¢eklesmesi gerekmektedir (Tamer et
al. 2007). Sanayi tipi yapilan tarhanalarda kurutma tiinel, dondurularak ve endiistriyel
mikrodalga kurutma olarak farkli yontemlerle gergeklesmektedir (Ozdemir et al. 2007).
Kurutma islemi tarhana iiretimindeki kritik kontrol noktasindan bir tanesidir.
Tarhananin besleyici degeri, fiziksel, kimyasal ve duyusal oOzelliklerinin yani sira

mikroorganizma yogunlugunu da etkilemektedir (Cakiroglu 2007).

2.3.2.4 Tarhananin Depolanmasi

Tarhana higroskopik olmayan bir iriindiir. Disiik pH (3,5-5) ve diisiik nem (%6-9)
igerdigi i¢in 1 ile 2 yil arasinda depolanabilmektedir (Ibanoglu et al. 1999a, Kaya et al.
1999). Ev tipi tarhanalar genellikle bez torbalar igerisinde muhafaza edilmektedir.
Ayrica bazi durumlarda duyusal karakteristiklerinin dolayr kuru tarhanaya gore yas

tarhana daha ¢ok tercih edilmektedir (Ozdemir et al. 2007).

2.4 Tarhananin Bilesimi

Tarhananin ana bilesimi olan un, zayif bir protein kaynagidir. Ayrica esansiyel
aminoasitler bakimindan treonin, lisin ve metiyonin acisindan da fakirdir. Ancak bakir,
demir ve mangan gibi mineral maddelerce zengindir. Tarhananin diger bir bileseni olan
yogurt ise aminoasitler bakimindan zenginken, mineral madde agisindan una gore fakir
bir igerige sahiptir. Karigimda kullanilan un ve yogurt birbirlerini dengelerken, tiretimde
kullanilan diger baharat ve sebzelerde besinsel yonden tarhanayi gelistirmektedir.

(Elgiin ve Ertugay 1990, Saldamli 1998).
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Tarhananin igerigi; kullanilan bilesenlerin ¢esidine ve miktarina gore degisiklik
gostermektedir (Akbas ve Coskun 2006). TSE’ye gore tarhanada; kuru maddede protein
miktarinin %12’nin iizerinde olmasi, rutubet miktarinin ise ortalama %10’un altinda
olmas1 istenmektedir. Kuru maddedeki tuz miktarinin ise %10’u ge¢memesi
gerekmektedir. Ayrica asitlik oran1 (%67°lik alkol) %15 ile %40 arasinda olmalidir. Kiil
orani ise HCI (%10’luk)’de ¢oziinmeyen kismi tuz hari¢ %0,2 oranini gegmemesi

gerekmektedir (Anonim 2004).

Cizelge 2.2 Tarhananin igerdigi aminoasit ve mineral maddeler (mg/100g) (Yiicecan vd. 1988,
Temiz ve Pirkul 1991).

Ortalama igerik Ortalama igerik

Aminoasit (Mg/100g) Mineral-Vitamin (Mg/100g)
Prolin 6 094 Sodyum 634
Glumatik Asit 5305 Manganez 612
Aspartik Asit 1440 Bakir 450
Losin 1152 Potasyum 114
Serin 1130 Kalsiyum 109
Treonin 856 Magnezyum 78
Valin 851 Demir 3,6
Izolosin 654 Cinko 1.8
Hisditin 610 Vitamin B, 0,01
Lisin 581 Vitamin B, 0,02
Alalin 570

Arjinin 555

Glisin 457

Tirosin 392

Metionin 324

Sistin 164

Viicuda alinan besinlerin kan sekerini yiikseltme hizina goére belirlenen indekse,
Glisemik indeks denilmektedir. Glisemik indeks olarak yiiksek gidalar kan sekerini
aniden yiikseltirken, diisiik olan gidalar ise kan sekerini yavas yiikseltmektedir. Bu
yizden Glisemik indeksi diisiik olan gidalar gseker hastaligindan korunmay1

saglamaktadir. Seker hastalar1 ve obez insanlar i¢in glisemik indeksi diisiik olan
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gidalarin tiiketimi tercih edilmelidir (Aksoydan 2005). Glisemik indeksin, tarhanada 20
oldugu bildirilmektedir. Bu yiizden tarhana obez ve seker hastalari tiiketmeleri igin

giivenilir bir gida olmaktadir (Ozgelik ve Ozdogan 2007).

Fermente bir {iriin olan tarhananin probiyotik 6zelligide bulunmaktadir (Baysal 2007).

Probiyotikler; gidalar ile belirli bir miktarda alindiginda bagirsak florasini
dengelemektedir. Probiyotik olarak bilinen mikroorganizmalarin ¢ogunlugunu laktik
asit bakterileri olusturmaktadir (Coskun 2004). Bundan dolay1r tarhana bagirsak
sisteminde patojen bakteriler lizerine bakterisit etki gostermektedir. Ayrica organizmada

otointoksikasyonunun engellenmesinde biiylik rol almaktadir (Erbas 2003).

Tarhana iretiminde kullanilan bugday unu, domates, dere otu ve biber gibi
hammaddeler antioksidan yoniinden; tahillar, bulgur, sogan, fasulye ve nohut gibi
hammaddeler ise besinsel lif yoniinden zengin olduklari belirlenmistir. Hammadde
katkilar1 sayesinde zengin bir besin kaynagi ve ¢esitli hastaliklara faydali olan tarhana,

fonksiyonel bir gida oldugunu kanitlar niteliktedir (Esimek 2010).

Fermantasyon islemi sonucunda {iretilen bir iriin olan tarhana da tiim fermente
tahillarda oldugu gibi sonrasinda By, riboflavin, pantotenik ve folik asit gibi B grubu
vitaminlerin miktarkar artig gostermektedir. Ayrica tahillarda bulunan antinutrisyonel
faktorlerin (tahil kaynakli yemlerde bulunan hayvan saghigmi olumsuz etkileyen

bilesenler) azaldig: da ifade edilmektedir (Aytuna ve Aran 2002, Dayisoylu vd. 2003).

Tarhana Standardi (TS 2282)’na gore; tarhana igeriginde bulunmasi gereken aerobik
mezofilik bakteri sayis1 maksimum 1x10* kob/g olarak; maya ve kiif sayisi ise 1x10°
kob/g olarak simirlandirilmistir. Tarhana iiretimde ortama substrat eklenmediginde
fermantasyon aktivitesinin diisiis gosterdigi de ifade edilmektedir (Anonim 2004).
Tarhana yapiminda, kullanilan tuz ve yogurdun fermantasyon etkinligi iizerine etkili
olduklar1 belirlenmistir. Fermantasyon etkinliginin tuz ilavesiyle azaldigi, yogurt
miktarinin artmasiyla ise arttigi bildirilmistir (Ibanoglu et al. 1999a). Bunun yaninda
fermantasyon siiresi ve depolama boyunca laktik asit ve mezofilik aerobik bakteri ile

kiif ve maya sayilarinin diistiigii saptanmistir (Erbas et al. 2005).
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Tarhana, laktik asit bakterileri ve mayalar arasinda uyumlu bir iliskinin meydana geldigi
ve 6nemli bir rol aldiklar1 bir gida ekosistemidir. Laktik asit bakterileri, asit tiretimiyle
asitligin artmasini, mayalar ise alkol ve CO; iiretimiyle hamurun aromatik olarak lezzet
kazanmasimmi  ve  kabarmasini  saglamaktadir. Tarhana  hamurunda ¢esitli
mikroorganizmalar yaygin olarak bulunmaktadir. Ancak fermantasyon iglemiyle birlikte
laktik asit bakterilerinin ile ortaya g¢ikan aside tolerans gdsterebilen mayalar ortamda

bulunabilmektedir (Ozel 2012).

Gida teknolojisinde bilyilk Onem tasiyan laktik asit bakterileri; Lactobacillaceae
familyasina ait olup, dogada c¢ok yaygm ve ¢esitli gidalarin iiretim ve
olgunlastirilmasinda rol almaktadirlar (Con 1995). Tiim diinyada ¢ok eski zamanlardan
bu yana bu familyanin bazi liyeleri gidalarin muhafaza ve {iretilmesinde yardimci
olmaktadir. Ozellikle et, tahil, siit, sebze ve meyvelerin hazirlanmasi ve muhafazasinda
kullanilmaktadir (Gokalp 1982, Andersson 1989, Mayra-Makinen and Bigret 1993,
Sanchez et al. 2000).

Laktik asit bakterileri; morfolojik bakimdan degiskenlik gostermektedir ve kisa veya
uzun ¢ubuk ya da kok seklindedirler. Fizyolojik yonden ise birbirlerine benzerlik
gostermektedirler. Gram pozitif, spor olusturmayan (S. inulinus disinda), katalaz negatif
ve hareket etmeyen (Pediococcus cinsi harig) bakteriler olarak tanimlanmaktadir
(Sharpe et al. 1966, Con 1995).

Laktik asit bakterileri; degisik fermentasyon {irlinlerinin yani sira temel olarak laktik
asit Uretmektedir. Fermente iiriinlerde homofermantatif tiirleri sadece laktik asit
olustururken, heterofermantatifler laktik asitle beraber karbondioksit, asetik asit, etil
alkol gibi metabolitleri de meydana getirmektedir. Laktik asit bakterilerinin dogal
yasam alanlari siit ve siit iiriinleri, taze, islenmis veya ¢lirlimiis bitkiler, insan ve hayvan

bagirsaklaridir (Tunail ve Kdsker 1989).
Fermente gidalarin endiistriyel {iretimde yaygin olarak kullanilmasiyla beraber starter

laktik asit bakterilerinin kullanimi tiim diinyada biiyilk 6nem kazanmaya baslamistir.

Teknolojik anlamda besin degerini artirici ve genellikle fonksiyonel &zellik
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gostermesiyle laktik asit gesitli avantajlar saglamaktadir. Ayrica mikrobiyal giivenligi
saglama, ekzopolisakkarit lretimi, aromatik bilesenler olusturma, vitamin, sentezi
gerceklestirme ve yararli enzimler sentezleme gibi teknolojik alanlarda faydalari
bulunmaktadir. Medikal ve endiistriyel alanlardaki uygulamalardan dolay1 her gegen
giin bu bakteriler kars1 olan ilgi artis gostermektedir ( Ross et al. 2002, Leroy and Vuyst
2004, Temmerman et al. 2004, Salminen et al. 2006). Son yillarda laktik asit
bakterilerinin faydali yonlerinin igerisinde probiyotik Ozelligi ©6ne ¢ikmaktadir.
Probiyotikler, hayvan ve insanlarin dogal mikroflora sistemlerine faydali etkiler

saglayan canli mikroorganizmalar olarak bilinmektedir (Soomro et al. 2002).

Mayalar, tarhana hamurunun mikroorganizma florasinin ikinci biiyiikk grubunu
olusturmaktadir. Yuvarlak, oval ve silindir biciminde, 6karyot hiicre yapist bulunduran
tek hiicreli mikroorganizmalardir. Kiiflerden ayiran temel o6zellik ise misel
olusturmalaridir. Kiiltlir kosullar1 ve tiirlere gore boyutlar1 2-10 X 3-16 pum arasinda
degisiklik gostermektedir. Bitkiler, bag ve bahge topraklarinda 6zellik ¢cok yaygin olarak
bulunmaktadir (Ozel 2012). Gegmisten bu yana gida endiistrisinde mayalardan, ekmek,
sarap, bira, etil alkol ve diger alkollii i¢kilerin iiretimde yararlanildigi bilinmektedir.
Gilinlimiizde ise mayalar enzim, vitamin, pigment, probiyotik iriinler, spesifik katki

maddeleri ve ila¢ endiistrisinde kullanilmasindan dolay1 biiyiikk 6nem kazanmistir

(Giirsoy ve Kinik 2002, Kesenkas ve Akbulut 2006).

Laktik asit bakteri ile mayalar arasindaki simbiyotik bir iliski oldugu bilinmektedir.
Tarhana {iretiminde, mayalarin bulunmas1 fermantasyon siiresini kisaltirken,
sentezledikleri bazi aminoasitler araciligr ile tarhananin tat ve koku 6zellikleri {izerine
olumlu etkiler olusturmaktadir (Temiz and Pirkul 1990). Tarhana iiretiminde, maya
ilavesinin suda eriyebilir protein miktarini, ¢ig tarhanada proteinlerin sindirilebilirligini,
viskoziteyi ve enerji degerini de arttirdigi bildirilmektedir (Tirker 1991). Ayrica Laktik
asit bakterileri ve mayalarin fermantasyon siiresince giiglii bir aroma ve asidik tadin
olugmasinda etkin rol aldiklar1 bilinmektedir. Tarhananin nem igerigi %6-9, pH’s1 ise
3,8-4,2 arasinda oldugundan patojen mikroorganizmalarin gelismesi i¢in elverissiz bir
ortam olusturmaktadir. Higroskopik ozellige sahip olmamasindan kaynakli tarhana
dayanikli bir {irlin olarak uygun sartlarda 1-2 yil arasinda muhafaza edilebilmektedir

(Ibanoglu and Ibanoglu 1997, Daglioglu 2000).
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2.5 Cahsmada Kullanilan Uziimsii Meyveler

2.5.1 Yaban Mersini

Yaban mersini (Vaccinium spp.) iiziimsii meyveler grubunda yer alan ve iliman iklim
kusaginda yetistirilebilen bir bitki tiiriidiir (Celik 2004). Yaban mersini giiney ve kuzey
orjinli yiiksek boylu ¢ali bigiminde (V. corymbosum L.), tavsang6zii yaban mersini
(Vaccinium ashei Rehd.) ve al¢ak boylu ¢ali bi¢ciminde (V. angustifolium) tiirleri
bulunmaktadir (Strik et al. 1993, Austin 1994, Gough 1994). Yaban mersini
yetistiriciligi, 1906 yilinda Amerika’da baglamis ve giiniimiizde de birden fazla
cesidiyle siirdiiriilmektedir. Ulkemizde; Karadeniz Bélgesi, Dogu Anadolu ve Marmara
Bolgesi’nde yaban mersini yetistirilmektedir (Yildiz vd. 2015).

V. myrtillus 6zellikle fenolik asitler (ellajik asit, benzoik asit ve hidoksinnamik asit),
fenolik bilesenler ve flavonoidler (flavonol, flavan-3-ol, proantosiyanin ve antosiyanin)
acisindan zengin bir {iziimsii meyvedir (Prior et al. 2001, Vvedenskaya et al. 2004).
Icerdigi fenolik bilesenler mide iilseri, idrar yolu enfeksiyonu gibi hastaliklara kars:
engelleyici ve koruyucu etkisi oldugu bildirilmektedir (Weiss et al. 2004, Zhang et al.
2005). Koruyucu etki mekanizmasi, bakteri hiicresinin viicutta doku ve yiizeye
tutunmalarini fenolik bilesenlerin engelledigi belirlenmistir. Ayrica igerigindeki
polifenollerinin kardiyovaskiiler hastaliklara yakalanma riskini diisiirdiigii ve diyabet
hastalarinda kandaki geker oranini dengeledigi tespit edilmistir (Ruel et al. 2008,
Wilson et al. 2008).

Yaban mersini fenolik bilesenlerinin antibakteriyel, antimutajenik, antikarsinojenik ve
antioksidan aktivitelerinin oldugu belirlenmistir (Caillet et al. 2012, Vu et al. 2012).
Yapilan ¢alismalarda yaban mersinin ekstraktlari ile karaciger kanserine neden olan
hiicrelerinin gelismesinin engellendigi tespit edilmistir (Sun et al. 2002). igerdigi
antosiyaninlerinin insanlarda LDL oksidasyonunu azaltmaktadir. Ayrica hayvanlarda da

toplam kolesterolii diigiirdiigii bildirilmistir (Porter et al. 2001, Leahy et al. 2002).

Yaban mersini; yiiksek antioksidan kapasite, yiiksek antosiyanin konsantrasyonu ve

diger fenolik bilesenleri igermektedir (Prior et al. 1998). Bu aktiviteleri yaban mersinin
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icerigindeki, fenolik bilesikler olan katesin, klorojenik asit, kuersetin, kamferol,
mirisetin, prosiyanidin, epikatesin ve resveratrol saglamaktadir. Ayrica vitamin C

bakimindan da ¢ok iyi bir kaynaktir (Giovanelli and Buratti 2009).

Yaban mersini insan beslenmesine ve sagligina yararli olduguna dair bircok calisma
yapilmigtir (Cabrita et al. 2000, Patan 2017). Yapilan bir ¢alismada, bir bardak Yaban
mersini (V. myrtillus) meyvesinin yaklasik 145 gram geldigi ve igeriginde, 21 g
karbohidrat, 1 g protein, 0,5 g yag bulundugu bildirilmistir (Doganay 2014). Ayrica 19
mg C vitamini, 145 IU A vitamini ve 85 kalori i¢erdigi belirtilmistir. Bunun yani sira,
100 g yaban mersininin %83’iinii su, %15’ini karbonhidrat, %7’sini protein, %0,5’inin
yag ve %1,5 oranindan ise lif bulunmaktadir. Yaban mersinin ayrica 62 kalori enerji
sagladig belirlenmistir (Yildiz 2011).

V. myrtillus saglik ve gida sanayisinde farkli amaglar icin kullanilmaktadir. Ozellikle
idrar yolu enfeksiyonlarinda antibiyotik olarak degerlendirilmektedir. Insan viicudunu
kansere karst koruyan enzimlerin calismasinda etkili oldugu bilinmektedir. Kansere
kars1 direng gosteren elajik asit miktarinin da bu meyvede yiiksek diizeyde oldugu tespit
edilmistir. Ayrica yagl bilesiklerin viicuttan atilmasi ve damarlarda yag birikimini
engelleme 6zelliginin oldugu da belirtilmektedir. Sodyum ve kalori olarak igeriginin
diisiik oldugu bilinmekte olup, taze olarak tiiketildiginde ise kani temizledigi
saptanmistir. Damar sertligi olusumunu engellemeyi, kolesterolii ve kan sekerini

diistirmeyi, bagirsak metabolizmasini diizenlemeyi saglamaktadir (Celik 2005).

Yaban mersini dogrudan meyve suyu olarak veya diger meyve sulari ile karistirilarak
tiiketilmektedir. Kuru meyvelerinden ve yapragindan yapilan ¢aylarin ishal giderici bir
etkisinin oldugu belirlenmistir. Yaban mersininin yapisinda lifli bilesenler (bagirsak
metabolizmasini diizenleyen) ve fazla miktarda pektin olmasindan dolayr kan
kolesteroliinii de diisiirmektedir (Trehane 2004, Celik 2005, Strik 2005, Childers and
Lyrene 2006).

Dogal yaban mersini (V. myrtillus), kanser riskini azaltan antioksidanlari igeriginde

bulundurmaktadir. 2000’1 yillarda yapilan ¢aligmalar, insan beslenmesinde antioksidan
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icerigi yiiksek olan meyvelerin tiiketilmesini gerektigini ortaya koymustur. Ozellikle
Alzheimer hastaliginin olusmasinin engellenmesinde ve ilerlemesinin yavaslatilmasinda
etkili oldugu belirlenmistir (Celik 2006).

Yaban mersini biyoaktif bilesenler (polifenollerden antosiyaninler, flavanoller ve
tanenler) bakimindan da olduk¢a zengindir. Yapilan ¢aligmalar V. myrtillus meyvesinin
Ozellikle hafiza kayiplarin1 ve yaslanmayr engelledigi saptanmistir. Yaban mersini
meyvesinden yiiksek oranda fayda saglayabilmek i¢in meyvenin kisa siirede ve taze
olarak tiikketilmesi 6nerilmektedir (Trehane 2004, Celik 2005, Strik 2005, Childers and
Lyrene 2006).

2.5.2 Bogiirtlen

Bogiirtlen (Rubus fruticosus L.); Rosaceae familyasinin Rubus cinsine ait meyvelerdir.
Ulkemizde o6zellikle Karadeniz Bélgesinde yetistiricilii yapilmaktadir. Bogiirtlenler
kendilerine 6zgii renk, tat, aroma, yap1 ve kokusuyla gida endiistrisinde tercih edilen
{iziimsii bir meyvedir. i¢eriginde yiiksek oranda su bulunmaktadir. Bogiirtlen, tasima ve
depolama kosullarina uzun siire dayanamamaktadir. Bu yiizden her zaman taze tiiketimi

miimkiin olmamaktadir (Pehluvan ve Giileryiiz 2004).

Bogiirtlen igeriginde yer alan fenoller, flavonlar, flavonoidler, pigmentler, vitamin ve lif
konsantrasyonlart diger meyve tiirlerinden oldukga yiiksektir (Sariburun 2009).
Bogiirtlen temel antosiyaninleri arasinda baslica siyanidin-3-glukozit olmak iizere
siyanidin-3-rutinosit, siyanidin-3-ksilozil ve malik asit esterlerin bulunmaktadir
(Siriwoharn and Wrolstad 2004, Fan-Chiang and Wrolstad 2005).

Sinamik asitler olan; para-kumarik, kafeik, ferulik, klorojenik ve kuinik asitler ve
hidroksisinnamik asitlerin glukoz esteri bogiirtlende oldukga fazla bulunmaktadir
(Mosel and Herrmann 1974, Schuster and Herrmann 1985). Ayrica antosiyaninler,
flavonollar, flavanoller ve ellagitannin de bogiirtlenlerde bulunmaktadir. Bogiirtlen

meyvelerinde temel ellagitannin Sanguiin H-6"dir (Clifford and Scalbert 2000).

17



Bogiirtlenin yiiksek bir antioksidan kapasiteye sahip oldugu bilinmektedir. Icerdigi
baslica fenolik bilesenler olan flavonoller, kuersetin, kamferol glikozitleri, epikatesin ve
katesin agisindan zengin oldugu i¢in antioksidan kapasitesi de oldukga yiiksektir (Mosel
and Herrmann 1974, Bilky and Sapers 1986, Arts et al. 2000).

Diinya c¢apinda insan saglhigi iizerine, iliziimsii meyvelerin yiiksek antioksidan
kapasiteleriyle olumlu etkilerinin vurgulanmasinin sonucu bu meyvelerin iiretimlerinde
hizli bir sekilde artis goriilmistiir. En fazla tretilen iiziimsii meyveler grubunda

bogiirtlen, ¢ilek ve maviyemis yer almaktadir (Yildiz 2017).

Gida sanayisinde bogiirtlen kullanim potansiyeli yiiksek bir iiriin olarak dikkat
cekmektedir. Genelde konserve, kurutulmus, meyve suyu ve donmus olarak farkli
sekillerde degerlendirilmesi yapilabilmektedir. Bogiirtlen gesitlerinde aranan dzellikler;
uzun raf omrii, sertlik, yiikksek oranda suda ¢6ziiniir kuru madde, aroma, kolay hasat,
yiiksek verimlilik ve diken olmamasi gibi etmenler 6nem teskil etmektedir (Yildiz

2017).

Bogiirtlen (Rubus fruticosus) meyvesi; insan sagligi ve zindeligi igin gerekli olan diyet
lifi, antioksidanlar, mineraller ve vitaminlerce olduk¢a zengindir. Bu bilesikler insani
kanser, norolojik hastaliklar ve iltihaplanma gibi rahatsizliklardan korumaktadir (Zia-

Ul-Haq et al. 2014).

Bogiirtlen meyvesi, su igerigi %50’den fazla olan meyveler grubundan yer almaktadir.
Suda ¢oziinebilen bir vitamin olan askorbik asit agisindan olduk¢a zengindir. Bogiirtlen
yapisinda ¢ogu seker olarak bulunan ve yiiksek bir enerji kaynagi olan karbonhidratlar
yiiksek diizeyde bulunmaktadir. Iceriginde folik ve askorbik asit bulunmasi nedeniyle
kanser, diyabetes mellitus (seker hastaligl) gibi yasamimizi etkileyen hastaliklarin
engellenmesinde biiyilk 6énem arz etmektedir. Insan beslenmesinde énemli bir besin
kaynag: olan, liziimsii meyve ve sular gesitli hastalik risklerinin azaltilmasinda ¢ok

onemlidir (Zia-Ul-Hag et al. 2014).
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2.5.3 Karadut

Karadut (Morus nigra), Moraceae familyasinin Morus cinsinin bir tyesidir ve
tilkemizde yetistirilebilmektedir. Iliman ve tropik iklimlerde yetisebilen liziimsii bir
meyve tiirlidiir. Karadut, 2 ile 3 cm uzunlugu arasinda ve kendine 6zgii rengi, eksimsi
sulu 6zellikte oldugu i¢in dikkat ¢ekmektedir (Elmaci ve Altug 2002, Koyuncu 2004,
Ercisli and Orhan 2007, Ozgen et al. 2009, Tokbas 2009). Karadut meyveleri ve agacin
diger kisimlar1 basta Cin gibi iilkeler olmak {izere bir¢cok yerde farmakolojik etkilerden

dolay1 faydalanilmaktadir (Koyuncu 2004).

Karadutun meyvesi ve bitkisi degisik alanlarda kullanilmaktadir (Polat 2004).
Karadutun yapraklarindan zihni ve bedeni rahatlatici bir etkiye sahip caylar
yapilmaktadir. Meyvesinden ise pekmez, recel, sarap, jole gibi ¢esitli iriinlerin elde
edilmesinde faydalanilmaktadir. Karadut meyvesi agiz yaralarinin tedavisi, ates ve kan
basicini diisiirmesi, bagirsak sistemini diizenli ¢alismasi nedeniyle 6nemli fizyolojik
etkilere sahiptir. Iceriginde yiiksek oranlarda antosiyanin bulunmasindan dolay: kanser
ve kalp damar hastaliklarina karsi koruma saglamaktadir. Karadutun biyolojik ve
farmakolojik 6zellikleriyle ilgili bilgiye sahip olunmamasi karsin, gida sektoriiniin
icecek piyasasinda karadut agacinin yapraklarindan elde edilen igeceklerin 6nemi giin

gectikge artmaktadir (Bae and Suh 2007).

Karadut fenolik igerigi olarak; katesin, klorojenik asit, p-kumarik asit, rutin, kuersetin
gibi bilesenleri yapisinda bulundurmaktadir. Karadutun ekolojik kosullari, genetik
faktorler, ekim alani ve sartlar1 fenolik bilesigin iceriginde degisiklik gostermektedir.
Karadut icerigindeki fenolik bilesenlerin biiylik c¢ogunlugu, lezzetin olusmasinda

etkilidir (Yalgi-Uygur 2015).

Uziimsii bir meyve olan karadutun fenolik bilesenleri ¢esitli hastaliklarin (antioksidan,
antienflamatuvar,  antiapopotik, antibakteriyel, antiallodinik, antianjiyogenez,
antiostrojen, mutajen, enzim diizenleme, dis eti, kanser ve kalp damar rahatsizliklari)
riskini azalttig1 bildirilmistir (Huang et al. 2009, Ozgen et al. 2009, Iglesia et al. 2010).
Karadut giiclii bir fenolik madde, antosiyanin, antioksidan ve potasyum kaynagidir.

Ayrica antibakteriyel ve antifungal 6zelligi bulunmaktadir (Erbay 2011).
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Karadut (Morus nigra) meyvesi toplam antosiyanin igerigi 1229 ile 2057 pg.g™
degerleri arasindadir. Karadut meyvesinin gesitli farmakolojik etkileri bulunmaktadir.
Antosiyanin pigmentlerinin karadut meyvesinde iki 6nemli gorevi bulunmaktadir. ilk
olarak son iiriiniin duyusal &zelliklerinin olusmasinda tamamlayici olmasidir. Ikinci
olarak ise insan saglig1 iizerine olumlu yonde etkilerinin bulunmasidir (Bae and Suh

2007).

Karadut modern tipta surup sanayisinde kullanilmaktadir. Agiz ve bogaz
hastaliklarinda, 6zellikle de bebeklerde pamukguk olusmasinda onleyici bir etkisi
oldugu i¢in karadut surubu gargara olarak tercih edilmektedir. Karadut bitkisinin gévde
kabuklar1 ve kokleri tenya diisiiriicli, idrar soktiiriicii olarak bilinmektedir. Karadut
meyvesinin istah agma 6zelligi bulunmaktadir. Ayrica karadutun yapraklari kan sekerini

distiriicii bir etkiye sahiptir (Meral ve Dogan 2012).

2.6 Tarhananin Besleyicilik ve Fonksiyonel Ozelliklerinin Arttirilmasiyla Tlgili

Yapilan Calismalar

Kose and Cagindi (2002); calismalarinda farkli un ¢esitleri kullanarak tarhana tiretimi
yapmiglardir. Soya unu katkili tarhananin protein degeri oldukga artarken, misir unu
katkilt olan numunenin protein degeri azalmistir. Duyusal agidan degerlendirildiginde
cavdar unu katkili olan tarhana en yiiksek puan alirken, misir unu katkili tarhana en
diisiik degeri almistir. Bu calismada en ¢ok tercih edilen tarhanalar, cavdar ve soya unu

katkil1 olanlar olmustur.

Erbas vd. (2004) yaptiklar1 arastirmada; kuru ve yas tarhananin seker igerigi,
fermantasyon ve depolamanin etkilerini arastirmistir. Ug giinliilk fermantasyon ile
tiretilen tarhana numuneleri i¢in 5 ayr1 depolama tipi ile 6 ay siireyle depolanmislardir.
Fermantasyon siiresince tarhana hamurunda; glikoz 31,3 mg/g’dan 27,9 mg/g’a, laktoz
15,8 mg/g’dan 12,0 mg/g’a, maltoz 3,7 mg/g’dan 2,5 mg/g’a diigmiistiir. Ancak
galaktoz 5,7 mg/g’dan 7,3 mg/g’a artmistir. Sakkaroz oraninda herhangi bir degisiklik

olmamistir. Depolama siiresi ve tipi; sakkaroz, galaktoz, laktoz miktarlarini
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degistirmemistir. Fakat depolama siiresinden etkilenmeyen glikoz miktar1 depolama

tipinden etkilenmis ve miktar1 azalmistir.

Degirmencioglu vd. (2005) tarafindan yiiriitiillen bir ¢alismada, tarhanaya, tarhana otu
ilave edilmesinin fermantasyona etkileri arastirllmigtir. Tarhana otu ilave edilen
numunede laktik asit bakteri sayisinin fermantasyon siiresi boyunca arttigi tespit

edilmistir. Ancak kontrol numunesinde ise bakteri sayisinin azaldig1 belirlenmistir.

Bilgicli vd. (2006); yaptiklar1 caligmada, kepegin ve bugday oOziiniin tarhananin
besleyici, kimyasal ve duyusal kalitesine etkilerini arastirmislardir. Un miktar1 %50’ye
kadar bugday 6zii ve kepekle yer degistirmistir. Kepek ve 6z oranin artmasi, tarhananin
mineral madde ve protein miktarini 6nemli 6lglide arttirmistir. EKlenen kepek ve 6zden

gelen fitik asit miktari ise fermantasyon sonucu azalma gostermistir.

Erdem (2008) yaptigi bir arastirmada, tarhanaya % 5-10-15-20 oranlarinda balik
kiymasi ilave etmistir. Tiim numunelerde protein ve kiil miktarinin arttig1 gézlenmistir.
Tarhanada Ozellikle esansiyel aminoasitler (lisin, 16sin, izol6sin, valin, metiyonin,
fenilalanin, treonin, histidin ve arginin) agisindan o6nemli olglide bir artis tespit
edilmistir. Tarhana besinsel yonden olumlu etkilemis olup, biyoyararliliginin arttirdig

belirlenmistir.

Gokmen (2009); yaptig1 ¢alismada, tarhanaya cesitli ayva ilaveleri (%5 oraninda ¢ig,
kurutulmus ve pismis) yapmistir. Fermantasyon kaybinin ¢ig ayva katkisinda daha az
oldugu, protein, mineral madde ve renk agisindan da daha iyi sonuglar verdigi tespit

edilmistir.

Magala vd. (2015) yaptiklar arastirmalarinda; tarhana tiretiminde sirasiyla %5 ve %10
oranlarinda portakal ve mandalina lifi eklenmistir. Mandalina ve portakal diyet liflerinin
ilave edilmesiyle fermantasyon asamasinda pH degerinin 6nemli bir sekilde azaldigi
belirlenmistir. Ayrica, fermantasyon asamasinda asetik ve laktik asit tiretimi oldugu
gozlenmistir. Duyusal degerlendirmede, fazla ilave edilen meyve liflerinin koku, tat,

kivam ve eksiligi olumsuz yonde etkiledigi tespit edilmistir. Meyve diyet lifi
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preparatlar ile hazirlanan tarhana 6rneklerinde en yiiksek kabuledilebilirligin %35 orani

ile mandalina lifi i¢eren 6rnek oldugu saptanmustir.

Aktas vd. (2015) yaptiklar1 bir ¢alismada, tarhana iiretiminde kullanilmak {izere
olgunlagmis bugday yerine olgunlasmamis bugday1 (daha c¢ok lif ve ¢oziinebilir seker
iceren) ¢iceklenmeden 26 ve 36. giinler arasinda toplamis ve dgiitmiistiir. Ogiitiilen
olgunlasmamis bugday cesitli oranlarda (%10, %30 ve %50) tarhana iiretiminde
kullanmilmistir. Bu g¢alismada Orneklerin kimyasal kompozisyonu ve mikrobiyal
Ozellikleri incelenmistir. Olgunlasmamis bugday Orneklerinde; titrasyon asitligi,
antioksidan aktivite, toplam fenolik bilesik ve kiil igeriginin yiiksek oldugu
belirlenmistir. Ayrica bu numunelerin Ca, Mg, K, P ve Zn mineralleri agisindan da
oldukga zengin oldugu tespit edilmistir. Bunun yan1 sira laktik asit ve toplam mezofilik
aerobik bakteri sayilarinin yine bu numunelerde yiiksek oldugu saptanmistir.
Olgunlasmis bugday unlu numunelerde ise sadece nem ve protein miktarinin yiiksek

oldugu bildirilmistir.

Bayrakc1 ve Bilgicli (2015) yapmis olduklart ¢alismada; tarhana formiilasyonunda yer
alan bugday unun %15, %30 ve %45 oranlarinda iki farki ticari direngli nisasta (RSa ve
RSb) ile ikame edilmesinin etkilerini arastirmistir. Calismada tarhananin renk degerleri,
baz1 kimyasal, fonksiyonel ve duyusal 6zellikleri incelenmistir. %30-45 RSa igeren
tarhana diger Orneklere gore daha diisiik parlaklik ve sarilik degeri oldugu
belirlenmistir. Tarhana formiilasyonunda artan RSa/RSb diizeyleri protein ve nihai
triinlerin Fe, K, Mg, P ve Zn igerigini azalttigi saptanmistir. %30'un {izerinde RS
ilavesinin asidifikasyonu olumsuz etkiledigi bildirilmistir. Uzun siireli fermantasyon
uygulanan tarhana hamurunun RS igerigi %5,4 ile %26,2 arasinda degisim gosterdigi
tespit edilmistir. Ayrica kontrol numunesinin RS igerigi %0,9 olarak bulunmustur. RS
ilavesi ile tarhana ¢orbasinda pismis viskozite 1 454 cP'den (kontrol) 166 cP'ye diistiigii
ve RSb pismis iiriin viskozitesi tizerinde RSa’nin daha dikkat g¢ekici bir etkisi oldugu
belirlenmistir. Tarhana numunelerinde yiiksek orandaki RSa’nin, su ve yag absorbe
etme Ozelligini, kopiiklenme kapasitesi ile kopiik stabilitesini arttirdig: tespit edilmistir.
Ayrica RSa’nin tarhana formiilasyonlarina %15 ile %30 arasinda ilave edilmesi ile

kimyasal ve duyusal 6zelliklerin, olumlu etkilendigi bildirilmistir.
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Aytung (2015) ¢alismasinda, geleneksel olarak iiretilen Maras tarhanasina dévme misir
yerine belirli oranlarda (%210,20,30,40,50) tavlanmis misir ilave etmistir. Tarhana

iiretiminde en uygun tavlanmis misir oranin %10 ve %20 oldugu tespit edilmistir.

Degirmencioglu vd. (2016) yaptiklart arastirmada, %20-100 (w/w) oranlarinda yulaf
unu ilave edilen tarhanalari {i¢ farkli kurutma asamasina (giines, firin ve mikrodalga
kurutma) birakmistir. Tarhana 6rneklerinin toplam fenolik igerikleri ve antioksidan
kapasiteleri arastirllmistir. Tarhana orneklerinin 17 fenolik standart taramasi yapilmis
olup, igeriginde en ¢ok bulunan flavonol ve fenolik asit bilesikleri; kaempferol (23,62
mg/g) ve 3-hidroksi-4metoksi sinnamik asit (9,60 mg/g) olarak tespit edilmistir.
Tarhanaya yulaf ununun eklenmesiyle beraber toplam fenolik icerik kademeli olarak
artis gostermistir. Ancak diger uygulamalara gore 55°C’de kurutulan numunelerin
toplam fenolik iceriklerinin daha fazla oldugu belirlenmistir. Mikrodalga ve firinda
kurutma islemi uygulanan tarhana orneklerinin diger kurutma yontemine gore daha
yiiksek oranlarda antioksidan kapasite ve fenolik bilesik degerlerine sahip oldugu tespit

edilmistir.

Kitan (2017) yaptig1 bir arastirmada, tarhana tiretiminde kullanilan bugday unu yerine,
gluten icermeyen kinoa unu kullanmistir. Kinoayr ogiitiilliip un gibi olacak sekle
getirilmistir. Belirli oranlarda (%20, %40, %60, %80 ve %100) kinoa unu igeren
ornekler hazirlanmistir. Fermantasyondan sonra kurutulan tarhanalara renk, su tutma
kapasitesi, viskozite, pH, kuru madde, protein, yag, aminoasit analizi ve antioksidan
kapasitenin belirlenmesi analizleri yapilmistir. Kinoa ununun farkli oranlarda ilave
edilmesinin tarhana 6rneklerine etkileri tespit edilmistir. Tarhanalarin toplam fenolik,
antioksidan ve flavanoidler a¢isindan incelendiginde kinoa unu % orani arttikca

degerlerin anlam bir sekilde yiikseldigi belirlenmistir.

Isik ve Yapar (2017) yaptiklari bir ¢alismada; salga tiretiminde olusan atiklar1 (domates
ve biber posasi, biber ve domates c¢ekirdegi) tarhana iiretiminde kullanilmistir. Bu
atiklarin ilavesinden sonra tarhana 6rneklerindeki mineral madde, toplam fenolik madde

miktar1 ile antioksidan kapasiteleri anlamli bir sekilde artis gostermistir.
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Akan (2018) yapmis oldugu c¢alismasinda, tarhana 6rneklerine farkli oranlarda (%1, %2
ve %4) tiziim ¢ekirdegi ekstraktlari ilave etmis ve triinleri, 15 giin siireyle fermantasyon
islemine tabi tutmustur. Ayrica 6 aylik bir depolama siiresi boyunca ¢esitli analizler
(kuru madde, kiil, pH, asitlik, renk, toplam fenolik madde miktari, antioksidan aktivite,
toplam serbest amino asit ve biyojen amin analizleri) yapilmustir. Uziim g¢ekirdegi
ekstrakti ilave edilen Orneklerde; toplam fenolik madde, antioksidan kapasite, mineral
madde ve kiil miktar1 degerlerinde kontrol 6rnegine gore artis oldugu belirlenmistir.
Ancak tarhananin toplam biyojen amin ve serbest amino asit miktarnin azaldig tespit
edilmistir. Fermantasyon islemi asamasinda kontrol, %1, %2 ve %4 oranlar igeren
ortalama Orneklerin biyojen amin diizeyleri sirasiyla, 157,49 mg/kg, 120,67 mg/kg,
41,99 mg/kg ve 45,35 mg/kg olarak tespit edilirken, depolama agsamasinda bu degerler
ayni sira ile 400,21 mg/kg, 451,47 mg/kg, 108,11 mg/kg ve 82,92 mg/kg olarak tespit
edilmistir. Calisma sonucunda tarhana orneklerine ilave edilebilecek en uygun iiziim

cekirdegi ekstrakti oraninin %2’lik oranin ortaya konulmustur.

Demir (2018) calismasinda, tarhana iiretimde hammadde olarak kullanilan bugday
ununun yerine, %0, %25, %50, %75 ve %100 tam bugday unu ikame edilmesiyle
tirlinde olusan bazi fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri analiz etmistir. Kimyasal,
besinsel ve fonksiyonel ozellikler yoniinden tam bugday ununun istiin oldugu
belirlenmistir. Yapilacak tarhana iiretimlerinde hammadde ve duyusal o6zelliklerin
gelistirilmesi acgisindan bugday ve tam bugday unlarinin esit miktarlarda pagal olarak

kullanilmasinin daha uygun oldugu bildirilmistir.

Ertas (2018) yaptig1 bir calismada, tarhana 6rneklerinin yapimui sirasinda karigima kepek
ilavesinin belirli oranlarla arttirilmasinin; tarhana Orneklerinin ortalama antioksidan
kapasite degerlerini diizenli bir sekilde arttirdigini belirlemistir. Kepek ilave oranlari
%0, %5, %10 ve %15 olarak yapilan c¢alismada, ortalama antioksidan aktiviteleri
sirastyla %31,74, %39,61, %44,33 ve %58,86 olarak tespit edilmistir. Bugday unu
yerine yulaf, arpa ve ¢avdar unu kullanilarak yapilan tarhana Srneklerinin antioksidan
aktiviteleri sirasiyla %24,52, %27,86 ve %26,45 bulunurken, bu 6rneklere (yulaf, arpa

ve cavdar unu) ek olarak tamamina esit miktarda kepek eklenmesiyle birlikte
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tarhanalarin antioksidan aktiviteleri sirasiyla %26,65, %22,59 ve 928,06 olarak

belirlenmistir.
Bu calismada, geleneksel {iriiniimiiz olan tarhanaya cesitli iiziimsii meyve (yaban

mersini, bogiirtlen ve karadut) katilmasimin yas ve kuru tarhananin besleyicilik ve

fonksiyonel 6zellikleri lizerine etkisi incelenmistir.
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3. MATERYAL ve METOT

3.1 Materyal

Bu calismada {iretilen tarhana i¢in un, yogurt (siizme), domates salcasi, kuru sogan,
ticari kompres yas ekmek mayasi (Saccharomyces cerevisiae), toz kirmizi biber, tuz
ticari olarak tiretimi yapilan {irlinler olarak Afyonkarahisar piyasasindaki bir marketten
temin edilmistir. Tarhanaya ilave edilen kurutulmus yaban mersini, kurutulmus

bogiirtlen ve karadut Cakiroglu Baharat firmasindan (Afyonkarahisar) saglanmistir.
3.2 Tarhana Bilesiminin Hazirlanmasi
Tarhana tretimi igin tedarik edilen kurutulmus {ziimsii meyveler (yaban mersini,

bogiirtlen ve karadut) ogiitiictiden (Premier PRG 266 170 W) gegirilerek toz haline
getirilmistir. Kuru sogan mutfak robotunda (Arzum AR 1016, Tiirkiye) par¢alanmistir.

Resim 3.1 Uziimsii meyvelerin tarhana bilesimine katilmasi igin 6giitiilmiis halleri.
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3.3 Tarhana Hamurunun Hazirlanisi

Kontrol grubu tarhana hamur o6rnekleri hazirlanirken; kuru sogan, domates salgasi,
kirmiz1 toz biber ve tuz ilave edilerek karistirllmistir. Karigima daha sonra bugday unu,
yogurt ve maya da eklenerek karisim elde yogrularak homojen hale gelene kadar 5

dakika siire yogrulmustur.

Uziimsii meyveler (yaban mersini, bogiirtlen ve karadut) tarhana hamuruna belirli
oranlarda (%15 ve %25) ilave edilmis ve kontrol grubu ile ayni sekilde yogrularak
hazirlanmigtir. Tarhana hamurlarina eklenmis iiziimsii meyveler 100 g un iizerinden
hesaplanarak %15 (85 g un, 15 g {liziimsii meyveler), %25 (75 g un, 25 g lzimsi
meyveler) oranlarinda un yerine ikame edilmistir. Kontrol numunesine ait tarhana
recetesi ¢izelge 3.1°de yer alirken {izimsii meyvelerin katilma oranlar ¢izelge 3.2, 3.3

ve 3.4 verilmis olup orneklere ait kodlama ¢izelge 3.5’de verilmistir.

Cizelge 3.1 Tarhana recetesi (Erol 2010).

Hammaddeler Miktar
un 100 g
Yogurt 409
Domates salcasi 10g
Kuru sogan 59
Kirmizi toz biber 29

Tuz 19

Yas maya 2549

Cizelge 3.2 Calismada tarhana iiretiminde kullanilan un ve yaban mersini miktarlari.

Uziimsii Meyve Oran1 un Yaban Mersini
%0 (Kontrol) 100 g -

%15 85g 15¢

%25 75¢ 25g

Cizelge 3.3 Caligmada tarhana iiretiminde kullanilan un ve bogiirtlen miktarlari.

Uziimsii Meyve Oram Un Bogiirtlen
%0 (Kontrol) 100 g -

%15 85 g 159

%25 759 25 g
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Cizelge 3.4 Tarhana orneklerinde un ve karadut miktarlari.

%0 (Kontrol)
%15

Uziimsii Meyve Oram Un Karadut
100g )
859 15¢
759 259

%25

Cizelge 3.5 Calismada kullanilan 6rneklere ait kodlar.

Kod Ornek

KTKONT Kurutulmus tarhana kontrol numune drnegi

YMKT15 Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana 6rnegi
YMKT25 Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana 6rnegi
BOKTI15 Bogiirtlen %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana 6rnegi
BOKT25 Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana 6rnegi
KDKT15 Karadut %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana 6rnegi
KDKT25 Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana 6rnegi
YTKONT Yas tarhana kontrol numune drnegi

YMYT15 Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana 6rnegi
YMYT25 Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana 6rnegi
BOYT15 Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana 6rnegi

BOYT25 Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana 6rnegi

KDYT15 Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana drnegi

KDYT15 Karadut %25 ilave edilmis yag tarhana drnegi

3.4 Fermantasyon

Hazirlanan hamurlar genis ylizeye
fermantasyona birakilmistir. Fermantasyona birakilan hamurlarin bulundugu ortamin

sicaklig1 30-35°C°dir. Hazirlanan hamurlar giinde bir kere ters diiz edilmistir.

3.5 Kurutma, Ogiitme ve Depolama

Tarhana hamurlarmin fermantasyon islemleri tamamlandiktan sonra kurutmak iizere bir
ince bir hamur haline getirilerek tepsiye serilip 30 °C’de ve %40 nispi nem iceren
ortamda her giin ters diiz edilmek sartiyla yedi giin igerisinde tarhana hamurunun
kurumasi saglanmigtir. Kurutulmus olan tarhana hamurlar1 blender (Arzum AR 1016,

Tirkiye) yardimiyla toz haline getirilmistir. Tiiketime hazir olan tarhana 10°C’nin

altinda muhafaza edilmistir.
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3.6 Analizler

Kontrol tarhana drnekleri ve liziimsii meyveler ilave edilmis tarhanalarin fermantasyonu
ve kurutma islemleri sonrasinda orneklere kimyasal analizler yapilmistir. Calismada
farkli formiilasyonlarda 14 tarhana 6rnegi Uretilmistir. Caligma farkli zamanlarda ¢ift

tekerriirli sekilde yapilmistir.

3.6.1 pH Tayini

Hazirlanan numunelerin pH igeriklerinin tespiti i¢in 5 g tarhana, 50 ml distile suda
karistirilarak ~ dijital pH metre (Hanna Instruments HI 2215) ile okuma
gerceklestirilmistir. (Ibanoglu et al. 1995)

3.6.2 Titrasyon Asitligi Tayini

Tarhana Standardi’nda (TS, 2282) belirtilen titrasyon asitligi tayin yontemine gore
yapilmistir. Tarhana numunesinden 10 gr alinarak iizerine 50 ml %67°1ik etil alkol ilave
edilmis 5 dakika siire ile homojen hale gelinceye kadar karistirillmistir. Daha sonra adi
filtre kagidindan siiziilerek siiziintiiden 10 ml alinarak 2-3 damla fenolftaleyn esliginde
0,1 N sodyum hidroksit ile titrasyon islemine tutulmustur. Sarf edilen sodyum hidroksit
miktar1 5 ile ¢arpilmig ve Orneklerin asitlik degerleri tespit edilmistir (Ibanoglu and
Ibanoglu 1999).
Titrasyon Asitligi =C X5

C = Titrasyonda kullanilan 0,1 N NaOH (ml) (3.2)

3.6.3 Protein Tayini

1 g tarhana 6rnegi Kjeldahl balonu icerine 2 adet katalizor tablet ile konulup tizerine 25
ml derisik stlfirik asit ilave edilmistir. Ardindan yakma iinitesinde 2 saat yakma
islemine tabi tutulmustur. Balon so§umaya birakilarak soguma islemi tamamlandiktan

sonra distilasyon cihazina (Foss Kjeltec 2200 Danimarka) yerlestirilmis olup 3-4 dakika
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sonra islem sona ermis olup titrasyon islemine gecilmistir. 0,1 N HCI ile titrasyon
gerceklestirilmis ve sarf edilen 0,1 HCI hacmiyle toplam azot miktar1 saptanmis ve

¢ikan sarfiyat 6,25 ile garpilarak protein miktari belirlenmistir (Ertan 2018).

[(0.014 x (S-S0) x N)]

% Protein = x 100 (3.2)

m = Ornek miktar, g
S = Titrasyonda harcanan 0.1 N hidroklorik asit (HCI) miktari, ml
SO = Tanik 6rnegin titrasyonunda harcanan HCI miktar1, ml
N = Titrasyonda kullanilan HCI” nin kesin normalitesi Analiz sonucunda 6rnekteki
toplam azot miktar1 bulunmus ve baklagiller i¢in ¢evirme faktorii (f) kullanilarak

protein orani hesaplanmistir

%Protein = % Azot X f
(f =6,25) (3.3)

3.6.4 Kiil Tayini

Orneklerin % kiil degerleri miktarlari, AOAC (2000)’ye belirledigi prosiidiirler takip
edilerek hesaplanmistir. Sabit tartima getirilmis olan porselen krozeye 3 g tarhana
ornegi konulmustur. Elektromag (M 1811) kiil firminda 550 °C sicaklikta bekletilen
numune sabit beyaz renk alincaya kadar 5-6 saat siiresince yakma islemine tabi

tutulmustur. Kalan kiil miktar1 hesaplanarak orneklerin % kiil miktar1 belirlenmistir

(Ertan 2018).

(m2-m1)

% Kiil = x 100 (3.4)

m2 = Yakmadan sonraki kroze + kiil agirligi, g
ml = Sabit tartima getirilen krozenin agirligi, g

m = Ornek miktar, g
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3.6.5 Kuru madde

Tarhana ve iiziimsi meyvelerin kurumadde igerigi analizlerinde Ecocell 55 etiiv
kullanilmistir. Tarhana 6rneklerinden 5+1 g tartilarak sabit tartima gelmis olan kurutma
kaplarinin darasi alinip igerisine tarhana Ornekleri konulmustur. Etiive agzi agik bir
sekilde konulan kaplar 110+3°C’ de sabit tartima gelinceye kadar kurutulmustur. Kap,
desikatore alinarak oda sicakligina kadar gelinceye kadar bekletilmis ve tartim islemi
yapilmistir (Ertan 2018)

__ (m2-m1)

KM x 100 (3.5)

% KM = Kuru madde oran1
m2 = Kurutma sonrasi kurutma kabi1 + 6rnek agirhigi, g
ml = Sabit tartima getirilen kurutma kabinin agirhigy, g

m = Ornek miktar, g

3.6.6 Toplam Antioksidant Kapasitesi

DPPH (1,1-difenil-2- pikrilhidrazil) radikalini yakalama yontemi ilkesine dayanilarak
antioksidan kapasitesi 6lgme metodu kullanilmistir. Bu metoda gore hazirlanan belli bir
konsantrasyon araliginda seyreltilmis tarhana Orneklerinin antioksidan aktivitesi
hidrojen baglama kabiliyeti, Troloks standardi ile karsilastirilmistir. Bu yontemde
Trolokstan 100 pl alinmis ve tizerine 2 ml 0,1 mM DPPH metanol soliisyonu ilave
edildikten sonra vortekste karistiritlip, oda sicakliinda karanlik ortamda 30 dk
bekletildikten sonra UV-spektrofotometrede 517 nm’de reaksiyon sonucunda olusan
rengin absorbansi Olgiiliip ¢ikan degerler kaydedilmistir (Kumaran and Karunakaran
2006).

3.6.7 Toplam Fenolik Madde Miktar1 Tayini

Tarhana orneklerinde toplam fenolik miktarlari, Kaur and Kapoor (2002) uyguladigi

metot kismen modifiye edilerek belirlenmistir. S6z konusu metot fenolik maddelerin
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bazik sartlarda Folin-Cioceltau ¢6zeltisini kullanilarak mavi renk olusturmasi prensibine

dayanmaktadir (Kaur and Kapoor 2002).

Tarhana oOrnekleri toplam fenolik madde miktar1 tayini igin belli oranlarda
seyreltilmigtir. Seyreltilmis tarhana 6rneklerinden 0,1 ml alip tizerine 3,9 ml saf su ile
0,25 ml Folin-Ciocalteu ¢ozeltiside eklenip karistirilmistir. Daha sonra 0,75 ml sodyum
karbonat ¢ozeltisi de ilave edildikten sonra 25°C° de 1 saat su banyosunda
bekletilmistir. Tarhana orneklerinin absorbans degerleri Shimadzu UV-1800 UV-Vis

Spectrophotometer cihazinda okutulup degerler kaydedilmistir.

3.6.8 Renk Analizi

Seffaf buzdolab1 posetine koyulan tarhana Orneklerinin renk analizi; parlaklik (L*),
kirmizi/yesil (a*) ve sari/mavi (b*) degerleri renk 6l¢tim cihazi1 (Chroma meter CR-400)
ile belirlenmistir (Koca et al. 2002).

3.6.9 Viskozite

Viskozite 6l¢iimii igin tarhana drneklerinden 20 g alinmis ve 200 ml distile (2°C) ilave
edilmis, homojenize edilip 55°C’de pisirildikten sonra viskozite tespiti Brookfield
viskozite metre cihazi (Brookfield RTV, spindle numarasi:4, UK) kullanilarak
yapilmistir. Rotasyonel hiz 100 rpm degerine ayarlanip 60°C’de dlgiim yapilmistir
(Ibanoglu et al. 1995, Hayta et al. 2002).

3.6.10 Mineral Madde Tayini

Mineral maddelerin tespiti i¢in ICP-OES cihazi kullanilmistir. 2 tekerriirlii olmak {izere

14 tane tarhana 6rnegine mineral besin element miktar tayini yapilmistir.
Tarhana ornekleri ICP’ye verilmeden 6nce EPA 3050 metodu ile nitrik asit kullanilarak

on islem gerceklestirilmistir. Ardindan numuneler 0,5 g tartilip teflon mikrodalga

yakma tiiplerine konulmustur. Nitrik asit ile 200°C’de 20 dk 1sitilarak basing altinda
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¢ozliniirlestirilip hacim saf su ile 50 ml’ye tamamlanmstir. Berrak hale gelen numune
filtre kagidandan siizilmiis ve ICP-OES’te analiz edilecek numuneler ic¢in cihaza
istenilen elementler tanitilmistir. Son olarak numunelerin analizi yapilmis olup metal

miktarlar1 hesaplanmistir (Onur 2017)

ICP-OES cihaziyla yapilan mineral madde analizinde gergeklestirilen islem basamaklari

sekil 3.1 de verilmistir.

Numune — Onislem |— Coziiniirlestirme

ICP-OES Kalibrasyon o
Okuma ~— | Cozeltileri <=  Cozelti
Sonug

Sekil 3.1 Mineral madde analizindeki islem basamaklar1 (Onur 2007).

3.6.11 Duyusal Analizler

Tarhana 6rneklerin  duyusal —degerlendirilmesi Afyon Kocatepe Universitesi
Miihendislik Fakiiltesi Gida Miithendisligi Boliimii 6grencilerinden olusan panelistlere
yapilmigtir. Duyusal analizin degerlendirmesinde, Ek-1’de belirtilen duyusal kriterler
kullanilmigtir. Degerlendirmede Ek-1’de goriilen formunda belirtlen 1 ile 9 puan skalasi
kullanilmistir (Ertan 2018).
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3.6.12 istatistiksel Analizler

Aragtirmada oOrneklere uygulanan analizlerden elde edilen sonuglarin istatistiksel
degerlendirilmesinde SPSS 18.1 (SPSS, ABD) istatistik programi kullanilmistir. Farkli
oranlarda kardut, yabanmersini ve bogiirtlen katilan 6rneklerin kimyasal, mineral, renk
ve duyusal degerlendirilmesi sonucunda saglanan datalar tekrarli 6lgtimlii ¢oklu varyans
analiz metoduyla belirlenmistir. Farklilik goriilen gruplarda farkliligin hangi diizeyde

oldugu Duncan testi ile belirlenmistir.
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4. BULGULAR

Bu arastirmada, tarhana iiretiminde farkli oranlarda yabanmersini, bogiirtlen ve karadut
kullanilarak iiretilen yas ve kuru tarhananin fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikleri
incelenmistir. Elde edilen sonuglar istatistiksel yonden degerlendirilmis ayrica konu

hakkinda yapilan diger calismalarla da karsilagtirilarak bulgular yorumlanmustir.

4.1 Calismada Kullamlan Uziimsii Meyvelere Ait Kimyasal Analizler

Cizelge 4.1 Tarhana iiretiminde kullanilan hammaddelerin bazi kimyasal 6zellikleri*.

Nem Kiil Protein Fenolik Antioksidan

(%) (%) (%) Madde ** Kapasite
Yabanmersini  14,62% 2,822 0,74° 2218,52¢ 28200,00°
Bogiirtlen 10,73° 2,65% 4,41° 38311,11° 26828,57"
Karadut 11,46° 3,08 4,88 16514,82" 28428,57°

a-c (|) Farkli harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05). ** GAE/g
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4.2 Tarhana Orneklerinin Bazi Kimyasal Ozellikleri

Cizelge 4.2 Farkli iiziimsii meyve kullanilarak iiretilen tarhanalara ait kimyasal analiz varyans analiz sonuglari (P *degeri)

Fenolik

Faktor pH Nem %  Kiil % Asitlik %  Protein % Madde Viskozite (cP)  Antioksidan
Hammadde (H) <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001 0,088 0,035 <0.0001 <0.0001
Islem (1) <0.0001 <0.0001 0,102 <0.0001 <0.0001 0,004 <0.0001 0,274
Konsantrasyon (K)  <0.0001 <0.0001 0,096 0,116 <0.0001 <0.0001 <0.0001 <0.0001
HXI <0.0001 0,082 <0.0001 0,326 0,012 <0.0001 <0.0001 <0.0001
HXK <0.0001 0,001 <0.0001 0,017 <0.0001 0,007 <0.0001 0,001

IXK 0,588 <0.0001 <0.0001 0,243 <0.0001 0,032 <0.0001 <0.0001
HXIiXK <0.0001 <0.0001 <0.0001 0,877 <0.0001 0,002 <0.0001 0,039

0,01<P<0,05: Istatistiksel olarak anlamli, 0,001<P<0, 01: Yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli
P<0,001: Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli, P>0,5: Istatistiksel olarak anlamli degil

Cizelge 4.3 Farkli {iziimsii meyve kullanilarak iiretilen tarhanalara ait kimyasal analiz sonuglarina hammaddenin, iglemin ve konsantrasyonun etkisi

Faktor oH Nem Kiil Asitlik Protein Fenolik Viskozite Antioksidan
(%) (%) (%) (%) Madde* (cP)
Yabanmersini 4,53a 32,65a 2,28b 14,75b 8,33 2355,93a 319,75b 14428,57¢
Hammadde Bogiirtlen 382c 2882  3,28a  20,06a 8,05 1774,45b 329,754  22371,43a
Karadut 421b  30,73b  3,33a  12,63c 8,94 1748,52b 203,25c  18814,29b
. Yas 425  3521a 2,89 13,67b 9,90a 2291,11a 146,00b 18652,38a
Islem
Kuru 4,20b  2626b 3,03 17,96a 6,98b 1628,15b 422,50a 18423,81b
Konsantrasyon 15 4192  34,75a 3,03 15,21 7,43b 1404,69b 313,00a 16657,14b
25 4,35b  26,72b 2,89 16,42 9,45a 2514,57a 255,50b  20419,05a

a-c (]) Farkli harfleri tastyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05). * GAE/g,
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Sekil 4.1 Farkli oranlarda iiziimsii meyve kullanilarak {iiretilen yas ve kuru tarhana 6rneklerinin
pH degerleri.

a-h Farkli harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bégiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yas tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.

4,36 -
4,32 -
4,28 -

L 424 1

4,20 -

4,16 -

4,12
1 2 3 4 5 6

Zaman (Giin)

Sekil 4.2 Tarhana 6rneklerinin fermantasyon sirasindaki pH degisimi.
a-f Ayn1 harfleri tagiyan ortalamalar arasinda fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (P>0,05).
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Sekil 4.3 Farkli oranlarda {iziimsii meyve kullanilarak iiretilen yas ve kuru tarhana fermantasyon
sirasindaki pH degisimi.

a-h Farkli harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yas tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.4 Farkli oranlarda iiziimsii meyve kullanilarak tiretilen yas ve kuru tarhana érneklerinin
nem degerleri.

Farkl1 harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yas tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.5 Farkli oranlarda tiziimsii meyve kullanilarak iiretilen yas ve kuru tarhana 6rneklerinin
kiil degerleri.

a-g Farkli harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yasg tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.6 Farkli oranlarda tiziimsii meyve kullanilarak iiretilen yas ve kuru tarhana 6rneklerinin
titrasyon asitligi degerleri.

a-g Farkli harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yasg tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.7 Farkli oranlarda tiziimsii meyve kullanilarak iiretilen yas ve kuru tarhana 6rneklerinin
protein degerleri.

a-g Ayni harfleri tagiyan ortalamalar arasinda fark istatistiksel olarak 6nemli degildir (P>0,05).
KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yag tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.8 Farkli oranlarda tiziimsii meyve kullanilarak iiretilen yas ve kuru tarhana drneklerinin
fenolik madde degerleri.

a-e Farkli harfleri tagtyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT?25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bégiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yas tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.9 Farkli oranlarda tiziimsii meyve kullanilarak iiretilen yas ve kuru tarhana 6rneklerinin
viskozite degerleri.

a-g Farkli harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bégiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yas tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.10 Farkli oranlarda iiziimsii meyve kullanilarak iiretilen yas ve kuru tarhana 6rneklerinin
antioksidan kapasite degerleri.

a-h Farkli harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yag tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.

4.3 Renk Degerleri

4.3.1. Tarhana Uretiminde Kullanilan Hammaddelerin Renk Degerleri

Cizelge 4.4 Tarhana iiretiminde kullanilan izimsti meyvelerin renk degerleri*.

Hammadde L* a*x B
Yabanmersini 46,99 7,34° -0,18°
Bogiirtlen 46,590 14,940° 3,72
Karadut 42,82° 4,75° 0,29

a-c (| )Farkli harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).
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4.3.2 Tarhana Orneklerinin Renk Degerleri

Cizelge 4.5 Farkli lizlimsii meyve kullanilarak {iretilen tarhanalara ait renk degerleri varyans
analiz sonuglari (P *degeri).

Faktor L* a* b*
Hammadde (H) <0,0001 <0,0001 <0,0001
Islem (I) <0,0001 <0,0001 0,001
Konsantrasyon (K) <0,0001 0,979 <0,0001
HXI <0,0001 <0,0001 <0,0001
HXK <0,0001 <0,0001 <0,0001
IXK <0,0001 0,788 <0,0001
HXIXK <0,0001 0,005 0,122

0,01<P<0,05: Istatistiksel olarak anlamli, 0,001<P<0,01: Yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli
P<0,001: Cok yiiksek diizeyde istatistiksel olarak anlamli, P>0,5: Istatistiksel olarak anlamli degil

Cizelge 4.6 Farkli iiziimsli meyve kullanilarak {tiretilen tarhana orneklerinin renk degerlerine
hammaddenin, islemin ve konsantrasyonun etkisi.

Faktor L* ax b*
Yabanmersini 66,912 19,30? 27,56°

Hammadde Bogiirtlen 51,25 14,17 7,87°
Karadut 47,85° 13,49° 6,75°

. Yas 46,52 16,267 13,65

Islem a b a
Kuru 64,16 15,04 14,45

Konsantrasyon 15 57,58 15,66° 15,05
25 53,09 15,65 14,06°

a-c (|)Farkli harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).
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Sekil 4.11 Farkli oranlarda iiztimsii meyve kullanilarak iiretilen yas ve kuru tarhana 6rneklerinin
L* (parlaklik) degerleri.

a-h Farkli harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yas tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.12 Farkli oranlarda tiziimsii meyve kullanilarak tiretilen yas ve kuru tarhana 6rneklerinin
a* (kirmizilik) degerleri.

a-h Farkli harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yasg tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,

KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.13 Farkli oranlarda iiziimsii meyve kullanilarak iiretilen yas ve kuru tarhana 6rneklerinin
b* (sarilik) degerleri.

a-1 Farkli harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yas tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,

KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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4.4 Mineral Madde Miktarlar:

4.4.1 Cahsmada Kullanilan Uziimsii Meyvelerin Baz1 Mineral Madde Icerikleri

Cizelge 4.7 Calismada kullanilan iizlimsii meyvelerin bazi mineral madde icerikleri.

Mg K Na Ca P Fe Cu B Mn Zn AL
Yabanmersini  34,9° 1088,7°  76,2° 177,4° 194,4° 2,0° 0,5° 1,5° 2,2° 1,2° 0,0°
Bogiirtlen 2011,4°  10208,7° 174,0° 2775,5°  2183,1° 744" 13,22 15,1° 51,2° 16,7° 23,9°
Karadut 3373,2°  17172,6° 415° 2925,8°  3158,0°  660,0° 7,9 16,8 17,3 12,3 162,1°

*: Cizelgedeki degerler 3 tekerriiriin ortalamasidir. Na: sodyum( ppm), Mg: magnezyum (ppm), K: potasyum (ppm), Ca: kalsiyum(ppm), P:Fosfos(ppm), Fe: demir

(ppm), Cu: Bakir (ppm), B: Bor (ppb), Mn: Mangan (ppm), Zn: Cinko (ppm), Al: aliminyum (ppb)

a-c (|)Farkl harfleri tagtyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).

4.4.2. Tarhana Orneklerinin Mineral Madde Miktarlari

Cizelge 4.8 Tarhana 6rneklerinin mineral madde miktarlari varyans analiz sonuglari (P *degeri).

Mg K Na Ca P Fe Cu B Mn Zn AL

Hammadde (H) <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 0,01 0,845 <0,0001
islem (I) 0,075 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 0,149 0,053 0,002
Konsantrasyon (K) <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 0,357 0,659 <0,0001
HXI <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 0,109 0,450 0,209 0,258 0,250
HXK <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 0,011 0,016 <0,0001
IXK <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 <0,0001 0,405 0,211 0,120 0,006
HxixK 0,105 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 <0,001 0,017 0,027 0,515 0,229 0,88




Cizelge 4.9 Tarhana 6rneklerinin mineral madde miktarlari.

Mg K Na Ca P Fe Cu B Mn Zn Al

(ppm)  (ppm)  (ppm) (ppm) (ppm) (ppm)  (ppm) (ppb) (ppm) (ppm)  (ppb)
KTKONT 516,05  481560' 477435  1138,35%  245290"  36,80" 536" 272" 7,04° 14,11 9,57°
YMKT15 602,30" 4939,35'  5579,35°  1173,20"  2669,10' 42,259 4,90° 369" 12,29™*  20,05° 21,96
YMKT25 587,35"  5182,10"" 5556,45°  1446,20°  2549,05°  4315° 443" 3297 7,71% 14,56™  14,54%
BOKTIS 896,15° 639905  4436,95°  1636,65°  2908,25°  4130°  6,35° 492" 14,26 = 18,25®  1356%
BOKT25 955,70°  7022,90°  5130,90°  1792,95°  2647,70°  59,90° = 7,44* 611° 16,03" 15,99  1551%
KDKT15 762,7  6976,45° 4297,65"  1119,05° 2603159 160,20 580%° 510° 948" 12,92°  44,68°
KDKT25 939,65  10595,60° 5350,50°  1138,35"  3020,40° 169,85  7,21* 806" 1151°" 1757 57,74°
YTKONT 62555 5080,30" 5177,05°  1370,75°  2830,80°  44,60°  552¢ 347" 8,63 17,03 12,12°
YMYT15 659,85°  474385'  5541,35°  888,90' 2608,70' 33,30 4,78 290" 7,609 14,51*°  8,97°
YMYT25 550,0' 446435  4868,20° 116620  2284,25' 34,00" 399 291" 6,30° 13,48°  8,08°
BOYTIS 644,05  5287,35°  4710,00"  929,45" 2306,70' 36,85"  637° 423 1273  1314° 818
BOYT25 992,85  6877,15°  4996,70"  1816,80°  2749,50° 5460  6,92° 622° 17,46° 16,42 13,24°
KDYT15 661,50°  6749,80°  4987,60"  932,00" 2671,55° 87,95" 587" 489 949%0 13,87  30,24°
KDYT15 894,50°  903540°  5496,25°  1138,35"  2896,15°  14330° 6,08° 7,15° 11,01°*" 17,01 63,58°

*. Cizelgedeki degerler 3 tekerriiriin ortalamasidir. Na: sodyum( ppm), Mg: magnezyum (ppm), K: potasyum (ppm), Ca: kalsiyum(ppm), P:Fosfor(ppm), Fe:
demir(ppm), Cu: Bakir (ppm), B: Bor(ppb), Mn: Mangan (ppm), Zn: Cinko (ppm), Al: aliminyum (ppb)

a-c (|)Farkl harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus
tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT 15: Karadut %15 ilave edilmis
kurutulmusg tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT: Yas tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave
edilmis yas tarhana, YMYT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana, BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave
edilmis yas tarhana, KDYTI15: Karadut %I15 ilave edilmis yas tarhana, KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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4.5 Duyusal Degerlendirme

Cizelge 4.10 Farkli {izimsii meyve kullanilarak iretilen tarhana Orneklerinin duyusal
degerlerine ait varyans analiz sonuglari (P *degeri).

Faktor Kivam  Koku Tat Renk Aroma Genel
Begeni

Hammadde (H) <0,0001 <0,0001  <0,0001 0,048 <0,0001 <0,0001
Islem () 0,029 0,004 0,223 0,630 0,002 <0,0001
Konsantrasyon (K) 0,467 0,287 0,973 0,423 0,548 0,991
HXI 0,212 0,241 0,232 0,004 0,103 0,002
HXK 0,006 <0.0001 0,061 0,979 0,082 0,003
IXK 0,011 0,006 0,037 0,009 0,002 <0,0001
HXIXK 0,561 0,063 0,894 0,446 0,604 0,072

Cizelge 4.11 Farkli {iziimsii meyve kullamlarak iiretilen tarhana Orneklerinin duyusal
degerlerine hammaddenin, islemin ve konsantrasyonun etkisi.

Genel
Faktor Kivam Koku Tat Renk  Aroma
Begeni
Yabanmersini 8,06 8,07? 7,92* 863" 7,85° 7,85°
Hammadde Bogiirtlen 7,09 7,08® 592 6,01* 6,09 6,16"
Karadut 5,74° 5,73° 5,18° 4,66° 5,46° 5,24°
. Yas 6,79" 6,83  6,25° 6,46° 6,27 6,20
Islem
Kuru 7,13° 7,09° 6,43° 6,41* 6,66 6,60°
15 7,01° 6,92° 6,34° 6,47° 6,48° 6,41°
Konsantrasyon
25 6,91° 7,00° 6,35 6,39* 6,41° 6,40°

a-c (|)Farkli harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).
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Sekil 4.14 Farkli oranlarda liziimsii meyve kullanilarak tiretilen yas ve kuru tarhana drneklerinin
duyusal degerlendirme kivam puanlart.

a-e Farkli harfleri tagtyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT?25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yas tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.15 Farkli oranlarda iiziimsii meyve kullanilarak {iretilen yas ve kuru tarhana 6rneklerinin
duyusal degerlendirme koku puanlart.

a-e Farkli harfleri tagtyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6énemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yag tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.16 Farkli oranlarda liziimsii meyve kullanilarak tiretilen yas ve kuru tarhana drneklerinin
duyusal degerlendirme tat puanlari.

a-f Farkl harfleri tasiyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6énemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yas tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.17 Farkli oranlarda {iziimsii meyve kullanilarak iiretilen yas ve kuru tarhana 6rneklerinin
duyusal degerlendirme renk puanlari.

a-f Farkli harfleri tasiyan veriler arasinda istatistiksel olarak énemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yas tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.18 Farkli oranlarda iiziimsii meyve kullanilarak iiretilen yas ve kuru tarhana 6rneklerinin
duyusal degerlendirme aroma puanlari.

a-f Farkl1 harfleri tagiyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yag tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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Sekil 4.19 Farkli oranlarda iiziimsii meyve kullanilarak {iretilen yas ve kuru tarhana 6rneklerinin
duyusal degerlendirme genel begeni puanlari.

a-e Farkli harfleri tagtyan veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark vardir (P<0,05).

KTKONT: Kurutulmus tarhana 6rnegi, YMKT15:Yaban mersini %15 ilave edilmis kurutulmus tarhana,
YMKT25: Yaban mersini %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, BOKT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis
kurutulmus tarhana, BOKT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT15: Karadut %15
ilave edilmis kurutulmus tarhana, KDKT25: Karadut %25 ilave edilmis kurutulmus tarhana, YTKONT:
Yasg tarhana kontrol numune 6rnegi, YMYT15: Yaban mersini %15 ilave edilmis yas tarhana, YMYT25:
Yaban mersini %25 ilave edilmis yas tarhana, BOYT15: Bogiirtlen %15 ilave edilmis yas tarhana,
BOYT25: Bogiirtlen %25 ilave edilmis yas tarhana, KDYT15: Karadut %15 ilave edilmis yas tarhana,
KDYT25: Karadut %25 ilave edilmis yas tarhana.
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5. TARTISMA

5.1 Calismada Kullamlan Uziimsii Meyvelerin Bazi Kimyasal Ozellikleri

Tarhana tiretiminde hammadde olarak kullanilan iiziimsii meyvelere ait kimyasal analiz
sonuglar1 Cizelge 4.1°de verilmistir. Uziimsii meyvelerden bégiirtlenin % kuru madde
(%KM) oranm1 %10,73 iken, karadut ve yabanmersinin %KM orani ise sirastyla %11,46
ve %14,62 olarak tespit edilmistir (P<0,05). Orneklerin % kiil oraninda benzer sekilde
en disiik bogiirtlende (%2,65) en yiiksek ise karadut drneginde (%3,98) saptanmigtir
(P<0,05). Bu durum karadutun daha yiiksek miktarda mineral madde igerigine sahip
oldugunu gostermektedir. Cizelge 4.7°de gosterildigi gibi karadut orneklerinin daha
yilksek magnezyum, potasyum kalsiyum ve fosfor igerigine sahip oldugunu

gostermektedir (P<0,05).

Uziimsii meyvelerin protein oranlart %0,74-%4,88 arasinda degistigi belirlenmistir
(P<0,05). Fenolik madde agisindan bogiirtlenin 6rneginin daha zengin oldugu ve yaban
mersinin fenolik madde oraninin ise ¢ok diisiik oldugu saptanmistir. Yabanmersini ve
karadut antioksidan kapasitesi sirastyla 28200,00 Teq (mg/mL) ve 28428,57 Teq
(mg/mL) olarak tespit edilmisken, bogiirtlenin antioksidan aktivitesi kismen daha diisiik
bulunmustur (P<0,05).

Tosun ve Artik (1998) Samsun ili ¢evresindeki bogirtlenlerde yaptiklar1 calismada
bogiirtlenlerin %KM oranlarinin = %15,46-%19,73 arasinda degistiklerini tespit
etmislerdir. Benzer sekilde Koca (2008) Karadeniz’de yetisen iiziimsii meyvelerden
bogiirtlenin kuru madde oranlarinin %13,61-16,57 arasinda degistigini rapor etmislerdir.
S6z konusu arastirmacilarin buldugu degerler yapilan bu ¢alismadaki degerlerden daha
yiiksek ¢ikmistir. Bunun nedeni bogiirtlen cesidinin farkli olmasi, yetistirmede etkili
olan mevsimsel kosullar, toplama ve tasimadaki farklilardan ileri gelmis olabilir.
Cemeroglu (1982) yaptig1 ¢alismada bogiirtlenlerde suda ¢oziinmeyen kuru maddenin
%4-10, suda ¢oziinen kuru maddenin %8-13, toplam asitligin %0,4-2,5 arasinda

degistigini saptamislardir.
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Yildiz (2017) gesitli bogiirtlenlerin 6zelliklerini belirledigi ¢aligmasinda bogiirtlenlerin
toplam fenolik madde miktarin1 2763 pg GAE/g olarak belirlemistir. Arastirmaci
bogiirtlen 6rneklerinin antioksidan aktivitesinin ise 21,2 umol TE/g- 41,1 umol TE/g
arasinda oldugunu rapor etmistir. Sariburun (2009) bogiirtlen meyvelerinin fenolik
bilesiklerce zengin oldugunu ve Ozellikle ellagik asit, feruik asit, kafeik asit, para-
kumarik asit, parahidroksibenzoik asit bilesiklerinin meyvelerin temel fenolik

bilesenleri oldugunu saptamistir.

Gogis vd. (2011) karadut meyvelerinin % kuru madde miktarmin 15-22 aralifinda
tespit etmislerdir. Tarko vd. (2014) ise bu ¢alismaya benzer sekilde karadut 6rneklerinin
ortalama kuru madde igerigini %12,5 olarak belirlemislerdir. Yalgi-Uygur (2015)
Afyonkarahisar ve Mersin bolgesi karadutlarin  kiil igerigini bu c¢alismadaki
karadutlardan daha diisiik miktarda (%0,64-%0,89) bulmustur. Arastirmaci karadut
orneklerinin protein oranini ise %1,28-%1,79 arasinda degistigini tespit etmistir.
Karadut protein icerigi ¢esitli arastirmalarda farkli miktarda bulunmustur. Hepsag v.d
(2012) yaptiklar1 calismada karadutlarin protein miktarlarint 9%0,9-2,64 arasinda
saptamiglardir. Akbulut vd. (2006) ise karadutun kiil miktarin1 bu ¢alismaya benzer
sekilde %2,64 oldugunu rapor etmistir.

Kutlu vd. (2011) karadut 6rneklerinde toplama fenolik madde igerigini 332-555 mg
GAE/L orasinda degistigini bulurken, Zadernowski vd. (2005) karadut 6rneklerinde
toplam fenolik madde miktarin1 1138,32 mg GAE/L olarak tespit etmislerdir. Karadut
icerdigi fenolik bilesikler ve antosiyaninler nedeniyle antioksidan aktivitesi oldukca
yiiksek bir liziimsii meyvedir. Tokbas (2009) yaptig1 ¢alismasinda karadut 6rneklerinin
antioksidan aktivitesinin 0,016-13,999 umol Trolox /g araliginda tespit etmistir.

Isik vd. (2017) yabanmersini iizerine yaptiklar1 ¢alismada orneklerin protein oraninin
%0,39, toplam fenolik madde miktarinin 153,28 GAE/ 100g, kiil miktarinin %0,36 ve
orneklerin antioksidan aktivitesinin ise 31,42 umol TE/ 100g oldugu saptamislardir.
Cesitli aragtirmacilar yabanmersinin kuru madde %12,3-17,7 arasinda degistigini rapor

etmislerdir (Kalt et al. 2000, De souza et al. 2014).
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Yildiz (2011) yaptig1 calismada yabanmersini 6rneklerinin kuru madde igeriginin %17,

protein igeriginin %0,7 oldugunu bildirmistir.

Prior vd. (1998) yaban mersininin fenolik madde igeriginin 525 mg/100 g oldugunu
tespit etmislerdir. Salihler (2019) ise yabanmersini 6rneklerinin fenolik madde igerigini
%0,48 ile %]1,01 arasinda tespit etmistir. Faria vd. (2005) ise yabanmersini toplam
fenolik madde miktarin1 257,9 mg/100 g (trolox cinsinden) olarak saptamistir. Vasco
vd. (2009) ise yaban mersininin fenolik madde igerigini ise 882 mg GAE/100 g KA

oldugunu rapor etmistir.

Yildiz (2011) yaptig1 ¢alismada yaban mersininde baslica sirinjik asit, klorojenik asit,
benzoik asit, protokatekuik aldehit asit, sinapik asit, protokatekuik asit ve vanillik asit
olmak tizere 7 adet fenolik bilesik saptamistir. Arastirmaci ayrica yabanmersini
orneklerinin antioksidan aktivitesini metanollu ekstraktlarda 6,42, sulu ekstraktlarda se

0,499 £ 0,17 mmol Troloks/100 g KA olarak tespit etmistir.

5.2 Tarhana Orneklerinin Kimyasal Ozellikleri

5.2.1 pH Degeri

Fermente triinlerinden biri olan tarhana iiretiminde kullanilan yogurt biinyesindeki
laktik asit bakterileri sekerleri fermantasyona ugratip laktik aside doniistiirmekte, ayrica
ekmek mayasi araciligi ile etil alkol fermantasyonuyla da ikincil bir fermantasyon
gerceklesmektedir. Fermantasyon reaksiyonlari sonucunda olusan laktik asit, etanol,
karbondioksit ve diger bazi organik bilesikler iireterek tarhananin karakteristik tadi ve

tadin1 vermektedirler (Erol 2010).

Orneklerin pH degerlerine ait varyans ¢oklu yonlii analiz sonuglar1 Cizelge 4.2°de
gosterilmistir. Orneklerin pH degerlerine hammaddenin (P<0,0001), islemin (P<0,0001)
ve tarhanaya ilave edilen {iziimsii meyve oraninin (P<0,0001), hammadde x

konsantrasyon (P<0,001), ve hammadde x islem x konsantrasyon (P<0,0001)
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interaksiyonlarmin 6nemli bir etkisi oldugu buna karsin islem x konsantrasyon
etkilesiminin istatistiksel olarak onemli bir etkisinin olmadigi belirlenmistir (P>0,05)

(Cizelge 4.2).

Tarhanaya yabanmersini, bogiirtlen veya karadut katilmasi Orneklerin pH degerini
etkilemistir (Cizelge 4.3) (Sekil 4.1) (P<0,05). Tarhana oOrneklerin pH degeri
fermantasyon boyunca diigmiistiir (P<0,05) (Sekil 4.2). En diisiik pH degeri bogiirtlen
katkili tarhanalarda, en yliksek pH degeri ise karadut katkili tarhanalarda tespit
edilmistir (P<0,05) (Cizelge 4.3). En diisiik pH degeri %25 oraninda bogiirtlen ilave
edilmis kuru tarhana (BOKT25) 6rneklerinde saptanmisken en yiiksek pH degeri ise
%25 oraninda karadut iceren (KDY T25) 6rneginde saptanmistir (P<0,05) (Sekil 4.1).

Deneme oOrneklerinin depolama siiresince pH degisimleri Sekil 4.3’te verilmistir.
BOKT?25 érneklerinin baslangig 3,79 olan pH degerleri 5 giinliik fermantasyon sonunda
3,66’e diismiistlir. Fermantasyon sonunda en diisiik pH degeri so6z konusu oOrnekte
saptanmistir. KDYT25 6rnegi ise baslangi¢ 4,67 olan pH degeri fermantasyon sonunda
4,54’e diigmiistiir. Ornekler arasindaki farklilik fermantasyon sirasinda meydana gelen
asidik bilesiklerden kaynaklanmaktadir. Cizelge 4.3’de ve Sekil 4.6’da goriildiigl gibi
bogiirtlen orneklerinin daha yiiksek titrasyon asitligine sahip oldugu, karadut igeren

tarhanalarin ise daha diisiik titrasyon asitligine sahip oldugu tespit edilmistir.

Erbas vd. (2005) yaptiklar1 ¢alismada 3 giinliik fermantasyon boyunca 6rneklerin pH
degerlerinin 4,6’dan 4,0’a distiigiinii rapor etmislerdir. Tarhana fermantasyonunda
yogurt bakterileri (Lb. delbrueckii subsp. bulgaricus ve Str. thermophilus) ve ekmek
mayasi (S. cerevisiae) baslica etkili olan mikroorganizmalar olup fermantasyon boyunca
olusan laktik asit, etanol, karbondioksit ve diger organik asitlerin tarhananin aroma ve
tadindan sorumludurlar (Erbas et al. 2006). Lc. lactis, Lc. diacetylactis, Lb. acidophilus,
Lb. casei, ve Leuconostoc cremoris gibi laktik asit bakterileri de fermantasyonda
etkilidirler. S6z konusu mikroorganizmalarin faaliyeti sonucu olusan organik asitlerle
orneklerin pH degerleri 3,8-4,2’e diismektedir (Daglioglu 2000). Benzer sekilde Ekinci
(2005) 3 giinlik fermantasyon sonunda tarhana orneklerinin pH degerlerinin 4,0’a

diistiiglinii tespit etmistir.
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En distik pH degeri bogiirtlen katkili 6rneklerde saptanmistir. Bu durum muhtemelen
bogiirtlenin asitlik degerinin daha yiiksek olmasindan kaynaklanmig olabilir. Cizelge
4.3’te gorildiigii gibi bogiirtlen katkili 6rneklerde daha yiiksek titrasyon asitligi
degerleri saptanmistir. Tosun ve Artik (1998) bogiirtlenlerin pH degerlerinin 3,20-3,84
arasinda degistigini belirtmislerdir. Kurutma islemiyle drneklerin pH degerleri kismen
dismiistiir (Cizelge 4.3). Ekinci (2003) ise bu ¢alismanin tersine kurutma islemi ile
orneklerin pH degerlerinin arttigmi tespit etmistir. pH degerleri arasindaki fark
arastirmacinin kurutma isleminde 50°C ve lizerinde yliksek sicaklik uygulanmasindan
kaynaklandig1 disiintilmektedir. Benzer sekilde Erbas vd. (2005) oda kosullarinda
kurutuma isleminde orneklerin pH degerlerinin artigini tespit etmislerdir. Gurbuz vd.
(2010) ise 72 saatlik golgede kurutma islemiyle 6rneklerin pH degerlerinin diistiigiinii

saptamislardir.

5.2.2 Nem I¢erigi

Tarhana orneklerinin nem miktarlar1 {izerine hammaddenin (P<0,0001), islemin (yas
veya kurutma) (P<0,0001) ve konsantrasyonun (P<0,0001) ve hammadde x
konsantrasyon (P<0,001), islem x konsantrasyon (P<0,0001) ve hammadde x islem x
konsantrasyon (P<0,0001) interaksiyonlarinin 6nemli bir etkisi oldugu buna karsin
hammadde x islem interaksiyonunun Onemli bir etkisinin olmadig1 saptanmistir

(P>0,05) (Cizelge 4.2).

Tarhana iiretiminde kullanilan madde c¢esidi Orneklerin nem igerigini etkilemistir
(P<0,05) (Cizelge 4.3). Yabanmersini katilan 6rneklerde daha yiiksek % nem igerigi
saptanmigken (P<0,05) (Cizelge 4.3) bogiirtlen katkili 6rneklerde daha diisiik nem
icerigi tespit edilmistir. S6z konusu bogiirtlen 6rneklerin baslangic nem oranlar da
benzer sekilde daha diisiiktiir (Cizelge 4.1). En diisiik nem oranm1 %25 bogiirtlen iceren
kuru tarhana (BOKT25) orneklerinde saptanmustir (Sekil 4.4). Tarhana 6rneklerine
uygulanan kurutma islemi beklenildigi gibi Orneklerin nem miktarmi diistirmiistiir
(Cizelge 4.3). Kurutma islemiyle Orneklerin nem miktar1 yaklagik %9 oraninda
diismiistiir (P<0,05). Benzer sekilde drneklerin nem igerigi katilan {izlimsii meyvelerin
orani artik¢a diismektedir (P<0,05) (Cizelge 4.3).

Yapilan galismalarda tarhana orneklerinin nem igerikleri degismektedir. Gurbuz vd.
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(2010) fermantasyon sonunda orneklerin % nem degerlerini %42,37 iken kurutma
yontemine gore %6,0-%11,0 arasinda degistigini, Erbas vd. (2005) ise %60 civarinda
olan nem miktar1 kurutma sonunda %20°nin altina diistigii belirtmislerdir. Ibanoglu vd.
(1995), yemeye hazir tarhana orneklerinin nem igeriklerinin %6,0-10,6 arasinda
degistigini belirtmislerdir. Bozkurt ve Gurbuz (2008) benzer sekilde dondurulmus yas
tarhanalarinin nem igerikleri %41,55-45,50 olan nem igeriginin kurutma islemiyle
%12,38-13,42’a diistiigiinii saptamuiglardir. Isik vd. (2014) ise kizilcik ilave ettikleri
tarhanalarin nem oranlarmi %4,58 gibi ¢ok diisiik degerlerde oldugunu tespit
etmislerdir. Cesitli arastirmalarda goriildigli gibi tarhana orneklerinin nem igerikleri
cok degiskenlik gostermektedir. Tarhana iiretiminde kullanilan bilesenlerin ¢esidi,

miktarlari, liretim prosesleri tarhana orneklerinin bilesimini de etkilemektedir.

5.2.3 Kiil Miktari

Farkli oranda iizlimsii meyve katilan tarhana Orneklerinin kiil miktarlarina
hammaddenin (P<0,0001), hammadde x konsantrasyon (P<0,001), islem x
konsantrasyon (P<0,0001) ve hammadde x islem x konsantrasyon (P<0,0001)
interaksiyonlarinin 6nemli bir etkisinin oldugu tespit edilmistir. Kiil miktar1 izerine
islemin ve konsantrasyonun ise etkisinin onemli olmadigi saptanmistir (P>0,05)

(Cizelge 4.2).

Karadut ve bogiirtlen katkili 6rneklerde daha yiiksek kiil miktar: tespit edilmisken
(P<0,05) yabanmersini i¢eren orneklerde daha diisiik kiil miktar1 saptanmistir (Cizelge
4.3). Karadutun ve bdgiirtlenin daha yiiksek miktarda mineral madde igerigine sahip
oldugu Cizelge 4.7°de goriilmektedir ve buna bagl olarak s6z konusu orneklerde kiil
miktarlar1 da artmaktadir. Orneklerin kurutulmas: ile kiil miktar1 kismen artirmigtir

(P>0,05) ve bu artiing nem kaybina bagli oldugu diistiniilmektedir (Sekil 4.5).

Tarhana kiil miktar1 yapilan ¢alismalarda farkliliklar gostermektedir (Kose ve Cagindi
2002, Bilgicli 2009, Caglar et al. 2013). Arastirmacilar tarhana {iretiminde kullanilan
hammaddeye bagli olarak Orneklerin % kiil miktarlariin  %1,3-9%9,50 arasinda

degistigini rapor etmislerdir. Yapilan calismada orneklerin % kiil miktarlart %1,89-
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%5,02 (Sekil 4.5). Kurutma isleminde nem kaybina bagli olarak orneklerin % kiil

miktarlar1 oransal olarak artmustir.

5.2.4 Titrasyon Asitligi (%)

%15 ve %25 oraninda karadut, bogiirtlen ve yabanmersini eklenerek iiretilen yas ve
kuru tarhana Orneklerinin titrasyon asitligi tizerine hammaddenin (P<0,0001), islemin
(yas veya kurutma) (P<0,0001), konsantrasyonun (P<0,0001) ve hammadde x
konsantrasyon  (P<0,05) etkilesiminin  6nemli  etkisi  bulunmusken  diger

interaksiyonlarin istatistiksel bir etkisi olmadigi tespit edilmistir (P>0,05) (Cizelge 4.2).

Bogiirtlen igeren Orneklerde %20,06 en yiiksek titrasyon asitligi tespit edilmisken
karadut igeren tarhanalarda daha disik (%12,63) titrasyon asitligi tespit edilmistir
(Cizelge 4.3). Kurutulmus Orneklerde daha yiiksek asitlik degerleri (P<0,05)
saptanmigken tarhanalara eklenen iiziimsii meyvelerin oranlarin 6nemli bir etkisi
olmamistir (P>0,05). En yiiksek titrasyon asitligi %25 bogiirtlen igeren kuru tarhana
orneklerinde (BOKT25) saptanmustir (Sekil 4.6).

Tarhana tiretiminde fermantasyon asamasinda olusan organik asitler iirlinlin asitligini
etkilemektedir. Cesitli arastirmalarda tarhana Orneklerin asitliginin %15-30 arasinda
degistigini rapor edilmistir (Erdem 2008, Ertas et al. 2009). Benzer seckilde
Tiirkiye’deki tarhanalarin 6zelliklerini belirlemek i¢in yapilan alan ¢alismasinda (Tamer
et al. 2007) tarhana oOrneklerinin asitliginin %1,70-40,70 arasinda oldugu tespit
edilmistir. Tarhana standardinda (TS 2282, Anonim 1981) asitligin %15-40 olmasi
Onerilmistir. Bu calismada, kurutulmus tarhanalar i¢in elde edilen asitlik derecesi
degerleri %10,50-26,00 saptanmistir. Ekinci (2005), Fermantasyon basinda %7,8 olan
asitligin 4 gilinlik fermantasyon sonunda %22,7 yiikseldigini belirtmistir. Kurutma
islemiyle 6rneklerin asitlik degerleri %13,67’ten %17,69a yiikselmistir (Cizelge 4.3).

Ekinci (2005) farkli sicakliklarda kurutulan Orneklerin asitlik degerlerinin kismen
artigini tespit etmistir. Benzer sekilde Bozkurt and Gurbuz (2008) kurutma iglemiyle
tarhana Orneklerinin organik asit miktarlariin artigin1 saptamislardir. Lefebvre vd.
(2002) tarhana fermantasyonunda meydana gelen baslica asitlerin laktik asit, asetik asit,

propionik asit ve piruvik asit oldugunu bildirmistir.
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Tarhanaya {iziimsii meyve katilimi drneklerin asitlik degerlerini etkilemistir. Ozellikle
bogiirtlen katkili tarhanalarda daha yiiksek asitlik dl¢lilmiistiir. Tosun ve Artik (2008)
yaptiklar1 ¢alismada bogiirtlenlerde baslica okzalik, malik, izositrik, sitrik, metilmalonik

ve siiksinik gibi organik asitleri tespit etmislerdir.

5.2.5 Protein Miktari

Varyans analiz sonuglarma gore (Cizelge 4.2) hammadde ¢esidinin 6nemli bir etkisi
olmamigken (P>0,05), kurutma isleminin, {iziimsii meyve oraninin (P<0,0001) ve diger
interaksiyonlarin 6nemli bir etkisi saptanmistir. En yiiksek protein miktar1 kurutulmus
kontrol (KTKONT) 6rneginde tespit edilmisken en diisiik ise %15 bogiirtlen i¢eren kuru
tarhana (BOKT15) &rneklerinde (P<0,05) tespit edilmistir (Sekil 4.7). Kurutma iglemi
nem kaybina bagl olarak orneklerin protein miktarlarinin artmasina neden olmustur
(P<0,05). Benzer sekilde tarhana orneklerine katilan iiziimsi meyvelerin oranlarin

artmasiyla protein miktar1 da artmaktadir (P<0,05) (Cizelge 4.3).

Tamer vd. (2007) Tiirkiye’nin gesitli bolgelerinden elde ettikleri tarhana 6rneklerinin
protein igeriklerinin %6,77-28,55 arasinda belirlemislerdir. Yapilan bu c¢alismada ise
tarhana Orneklerinin protein miktar1 %2,73-15,27 gibi genis aralikta saptanmistir (Sekil
4.7). Genel olarak tizimsii meyve katimi 6rneklerin protein miktarinda azalmaya neden
olmustur. Tarhanaya katilan yaban mersini, bogiirtlen ve karadutun protein igerikleri
sirastyla %0,74, %4,41 ve %4,88 gibi diisiik seviyelerdedir. Yapilan bu g¢alismada
kurutulmus kontrol tarhana 6rneginin (KONTKT) protein miktart (%15,27) yapilan

diger calismalara benzerlik gdstermektedir.

Yapilan bir bagka calismada tarhanaya farkli oranlarda narenciye (albedo) ilave
edilmistir (Bilgicli et al. 2014). Arastirmacilar albedo ilavesinin 6rneklerin protein
miktarini diisiirdligiinii tespit etmislerdir. Erdem (2008) tarafindan yapilan ¢aligmada ise
tarhanaya %20 balik eti ilavesinin protein miktarin1 %18,47’den ile %26,64’e kadar

ciktig1 saptanmustir.
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5.2.6 Fenolik Madde Miktar1

Tarhana 6rneklerine ait fenolik madde igerikleri Sekil 4,8°de gosterilmistir. Orneklerde
en distk fenolik madde degeri (28,1450 GAE/g) ile kurutulmus kontrol 6rneginde
(KTKONT), en yiiksek fenolik madde degeri ise (5346,67 GAE/g) %25 yabani mersin
iceren yas tarhana 6rneklerinde (YMYT25) tespit edilmistir (Sekil 4.8).

Tarhana 6rneklerinin fenolik madde miktarlari iizerine hammaddenin (P<0,05), islemin
(yas veya kurutma) (P<0,01) ve konsantrasyonun (P<0,0001) ve hammadde x islem
(P<0,001), hammadde x konsantrasyon (P<0,001), islem x konsantrasyon (P<0,01) ve
hammadde x islem x konsantrasyon (P<0,001) interaksiyonlarinin 6nemli oldugu

belirlenmistir (Cizelge 4.2).

Tarhana Orneklerine yabanmersini eklenmesi fenolik madde igerigini en yliksek
diizeyde artirmistir (P<0,05) (Cizelge 4.3). Bogiirtlen ve karadut ise benzer sekilde
fenolik madde igerigini artirmistir (P>0,05). Ayni sekilde s6z konusu {iziimsii

meyvelerin katim oraninin artmastyla fenolik madde miktar1 da artmaktadir (P<0,05).

Tarhananin fonksiyonel ve besleyicilik Ozelliklerini artirmak iizere iiretimde cesitli
kaynaklar kullanilmaktadir. Arastirmacilar tarhana hamur bilesimine maisir, arpa, piring
unu, bugday iiriinleri (kepek, riiseym), soya iriinleri, ayva iiriinleri, domates ¢ekirdegi,
salga iiretim artiklar1 gibi ¢esitli fonksiyonel bilesikler kullanmiglardir (Kose and
Cagindi 2002, Erdem 2008, Ertas et al. 2009, Isik et al. 2014, Isik and Yapar 2017).
Uziimsii meyve ilave edilerek iiretilen tarhanalarin fenolik madde iceriklerinin kontrol
ornegine gore anlamli derecede (P<0,05) yiiksek oldugu saptanmistir. Ozellikle %25
yabanmersini iceren yas tarhana oOrneklerinde fenolik madde diizeyi yiiksek oranda

cikmustir.
Daha onceden belirtildigi gibi yaban mersininde baslica sirinjik asit, klorojenik asit,

benzoik asit, protokatekuik aldehit asit, sinapik asit, protokatekuik ve vanillik asit gibi 7
farkli fenolik bilesik bulunmaktadir (Yildiz 2011).
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Isik vd. (2017) yaptiklar1 ¢alismada muffin keklere, farkli oranlarda yabanmersini ilave
etmislerdir. Arastirmacilar keklere yabanmersini ilavesinin Orneklerin fenolik madde
iceriklerini yaklasik %238 oraninda arttigini tespit etmislerdir. Yapilan baska bir
calismada ise Dolek (2012) dondurma miksine yabanmersini ekstrakti ilave etmistir.
Arastirmact yabanmersini esktrakti katilmis 6rneklerin fenolik miktarin1 daha yiiksek
oldugunu saptamistir. Bu calismada tarhanaya yaban mersini ilave edilmesi fenolik
madde igerigini arttirmistir. Yaban mersini meyvesinin katim oranlarina ve sekline gore

artislarda degisiklik gozlenmistir.

Meral ve Dogan (2012) ise farkli oranlarda karadutu ekmege ilave etmislerdir. %3
oraninda karadut ilave edilmis ekmeklerin fenolik madde miktarinin 2 kat artarak 0,8
mg GAE.100 g'1 ciktigr tespit edilmistir. Arastirmacilar baslica fenolik bilesiklerin
gallik asit, katesin, pirokateuik asit, rutin ve kuersetin oldugunu saptamislardir. Dutun

icerdigi antosiyaninler nedeniyle antioksidan 6zellik gosterdigi ifade edilmektedir.

Cagindi vd. (2016) yaptiklar1 c¢alismalarinda tarhanalardaki toplam fenolik madde
miktarinin evde yapilan tarhanalarda 0,55-42,67 pg GAE/g endiistriyel orneklerde ise
1.27-28.18 pg GAE/g arasinda oldugunu tespit etmislerdir.

Bu calismada tarhanaya yaban mersini, bogiirtlen ve karadut ilave edilmesi fenolik
madde igerigini arttirmistir. Meyvelerin katim oranlarina gore artiglarda degisiklik

gozlenmistir.

5.2.7 Viskozite

Farkl1 tiziimsii meyvelerin %15 ve %25 oraninda kullanilmasziyla iiretilen tarhanalara ait
viskozite sonuglar1 ¢izelge Sekil 4.9°de gosterilmistir. Orneklerin viskozite degerlerine
hammadde c¢esidinin (P<0,0001), kurutma isleminin (P<0,0001) ve {iziimsii meyve
oraninin  (P<0,0001) ve diger interaksiyonlarin Onemli bir etkisi saptanmigtir

(P<0,0001) (Cizelge 4.2).
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Bogiirtlen katilarak iiretilen tarhana ¢orbalarinin viskozitesi (319,75) (P<0,05) (Cizelge

4.3) yabanmersini ve karadut i¢eren iiriinlere gore daha yiiksek ¢ikmuistir.

Benzer sekilde kurutulmus tarhanalarin viskozitesi yas tarhanaya gore yaklasik 2,9 kat
daha fazla tespit edilmistir (P<0,05). Ozellikle yas tarhana ve iiziimsii meyve iceren
tarhanalarin viskozitesi daha diisiik oOlgiilmistir (P<0,05) (Sekil 4.9). En yiiksek
viskozite degeri kontrol 6rneginde en diislik viskozite degeri ise %25 yabani mersin

igeren yas tarhana 6rneklerinde (YMYT25) tespit edilmistir (P<0,05).

Bilgicli vd. (2006) tarhana iiretiminde farkli oranlarda bugday riiseymi ve kepegi
kullanmiglardir. Arastirmacilar kullanilan bugday kepeginin Orneklerin viskozite
degerlerini diigtirdigiinii tespit etmislerdir. Erbas vd. (2006) ise tarhana tiretiminde
kullanilan yogurt yerine peynir alt1 suyu konsantresini farkli oranlarda kullanmislardir.
Tarhana 6rneklerinin viskozite degerlerinin farkli oranlarda etkilendigini ve genellikle
viskozite degerini diisiirdiigiinii rapor etmislerdir. Benzer sekilde; yapilan ¢alismada
karadut, yabanmersini ve bogirtlen katimmin Orneklerin viskozite degerlerini
disiirdiigti goriilmistiir (Sekil 4.9). En biiyiik diistis ise karadut katkili orneklerde
saptanmustir (P<0,05). Erbas vd. (2005) yaptiklar1 ¢alismada tarhana 6rneklerinin non-
Newtonian bir akis 6zelligine sahip pseudo plastik bir akigkan oldugunu bildirmislerdir.
Isik (2013) domates ve biber posasi ilave ettigi tarhana O6rneklerinde domates posasi
ilave edilmis Orneklerin goriiniir viskozite degerlerinin daha yiiksek oldugunu tespit
etmistir. Arastirmact bu durumu domates posasinda daha yiiksek oranda jellesme

0zelligi olan maddelerin bilesimde bulunmasina baglamistir.

5.2.8 Antioksidan Kapasite

Uziimsii meyveler biinyelerindeki cesitli fenolik bilesikler ve antosiyaninlerden dolay:
antioksidan etkili bilesiklerdir. Tarhana Orneklerinin antioksidan kapasite degerlerine
uygulanan varyans analiz sonuglarina gore (Cizelge 4.2) kurutma isleminin énemli bir
etkisi olmamigken (P>0,05), hammadde ¢esidinin ve iizimsli meyve oraninin ve diger

interaksiyonlarin 6nemli bir etkisi saptanmistir (P<0,0001).
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Benzer sekilde hammadde x islem (P<0,0001), hammadde x konsantrasyon (P<0,001),
islem x konsantrasyon (P<0,0001) ve hammadde x islem x konsantrasyon (P<0,05)
interaksiyonlariin 6nemli bir etkisi oldugu saptanmistir (Cizelge 4.2).

Bogiirtlen iceren tarhana Ornekleri en yiiksek antioksidan kapasiteye sahipken,
yabanmersini i¢eren tarhana 6rneklerin daha diisiik antioksidan kapasiteye sahip oldugu
belirlenmigtir (P<0,05) (Cizelge 4.3). Kurutma islemi 0&rneklerin antioksidan
kapasitesini kismen distirmiistiir (P<0,05) (Cizelge 4.3). Bununla birlikte tarhanaya
lizimsli meyve katim orani arttik¢a drneklerin antioksidan kapasiteleri yiikselmistir. En
yiikksek antioksidan kapasite ise %25 bdgiirtlen igeren yas tarhana Orneklerinde
(YMYT25) tespit edilmistir (P<0,05) (Sekil 4.10).

Genel olarak tarhanaya iiziimsii meyve ilavesi Orneklerin antioksidan kapasitesini
artirmigtir.  Tarhana Orneklerinin  antioksidan kapasitesinin artmasi tarhananin
fonksiyonel 6zelliklerini artirmasina ve dolayisiyla tiiketici sagligi agisindan olumlu bir
durumun olugmasma neden olmaktadir. Ozellikle bogiirtlen ilavesi &rneklerin
antioksidan kapasitesini oldukca artirmistir. Cizelge 4.1’de goriildiigii gibi bogiirtlenin
daha fazla fenolik madde igerigine sahip oldugu gorilmektedir. Arastirmacilar
bogiirtlen meyvelerinin fenolik bilesiklerce zengin oldugunu ve 6zellikle ellagik asit,
feruik asit, kafeik asit, para-kumarik asit, parahidroksibenzoik asit bilesiklerinin

meyvelerin temel fenolik bilesenleri oldugunu saptamiglardir (Sariburun 2009).

Isik vd. (2017) yaptiklar1 calismada muffin keklere yaban mersini ilavesinin 6rneklerin
antioksidan aktivitelerini artirdigini ve artisin formiilasyona ilave edilen yaban mersini

konsantrasyonuyla dogru orantili oldugunu bildirmislerdir.

Baska bir ¢alismada ise Isik (2013) tarhana oOrneklerine domates posasi katimi ile
orneklerin antioksidan kapasitesinin énemli oranda arttirdigini belirlemistir. Arastirmact
bu durumun domatesin bilesimde likopen, karotenoidler, flavonollar, polifenolik

bilesikleri ve C vitamini bulunmasina baglamistir.

Yapilan bir arastirmada farkli oranlarda karadutu ekmege ilave etmenin Orneklerin

antioksidan aktivitesini artirdigin1 ortaya koymuslardir (Meral ve Dogan 2012).
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Arastirmacilar dutun biinyesinde bulunan antosiyanin bilesikler sayesinde antioksidan

aktiviteye sahip oldugunu belirtmislerdir.

Uziimsii meyveler antioksidan o6zellikleri nedeniyle oksidasyonu reaksiyonlarini
engellemektedir. Insan viicudunda olusan sdz konusu oksidasyon reaksiyonlar:
engellendigi i¢in oksidatif stres azalmakta ve buna bagli olarak dejeneratif
rahatsizliklarmn olusma riski minimize dilmektedir. Ozellikle {iziimsii meyvelerin
iceriginde bulunan flavonoidler, fenolik bilesikler, karotenoid bilesikler ve bazi
vitaminler antioksidan etkili bilesiklerdir (Fraga et al. 2019). S6z konusu bilesikler anti-
oksidant, anti-karsinojen, anti-mutajenik ve anti-mikrobiyal aktivite gosterdikleri igin

tiiketici saglig1 agisindan ¢ok 6nemlidir (Basu et al. 2010, Beattie et al. 2005).

5.3 Renk Degerleri

5.3.1 Calismada Kullamlan Uziimsii Meyvelerin Renk Degerleri

Tarhana ilave edilen 6rneklerin parlaklik (L*), kirmizilik (a*) ve sarilik (b*) degerleri
Cizelge 4.4.’de gosterilmistir. Orneklerin L* degerleri 42,82-46,99 arasinda degismekle
beraber (P>0,05) aralarinda énemli bir fark yoktur. Bogiirtlenin kirmizilik degeri daha
yiiksek tespit edilmisken (P<0,05), karadutun kirmizilik degeri en diisiik 6lgiilmiistiir.
Benzer sekilde bogiirtlenin sarilik degeri diger orneklere gore daha yiiksek ¢ikmugtir
(Cizelge 4.4) (P<0,05).

Yildiz (2017) yaptig1 caligmada, bogiirtlenin L* degerinin 29,9-38,6, a* degerinin 0,3-
6,2, b* degerinin -0,2-1,9 arasinda oldugunu tespit etmistir. Yapilan bu g¢alismada
bogiirtlen Orneklerinin parlaklik, kirmizilik ve sarilik degerleri Yildiz (2017)’den
aragtirmacinin degerlerinden daha yiiksek c¢ikmustir. Yalgi-Uygur (2015) ise Mersin
Anamur ve Afyonkarahisar ilinde yetisen karadutlarin L* parlaklik degerinin sirastyla
16,41-12,84, a* kirmizilik degerinin 8,64-8,13, b* sarilik degerinin ise 2,05-2,73

arasinda oldugunu saptamistir.
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Tarhana iiretiminde kullanilan karadut meyvesinin renk degerleri Yalgi-Uygur
(2005)’un degerlerinden daha diisiik ¢ikmustir. Isik vd. (2017) muffin keklere katiklar
yaban mersini orneklerinin L degerinin 18,90, a* degerinin 4,97 ve b* degerinin ise
2,40 oldugunu rapor etmistir. Arastirmacin buldugu degerler bu calismada kullanilan

yaban mersini 6rneklerinin renk degerlerinden daha diisiik ¢itkmustir.

5.3.2 Tarhana Orneklerin Renk Degerleri

Renk, gida maddelerinin goriiniisiinii olusturan en Onemli Ozelliklerden biri olup
hammadde, isleme teknolojisi, son iiriin depolama sartlar1 ve mikrobiyel gelismeler gibi
birgok faktore bagli olarak degisiklik gostermektedir. Tarhana orneklerine ait renk
degerleri Cizelge 4.5, 4.6, ve Sekil 4.11, 4.12, 4.13 sunulmustur.

Omeklerin L* degerleri hammadde cesidinin (P<0,0001), kurutma isleminin
(P<0,0001) ve tiziimsii meyve oraninin (P<0,0001) ve diger interaksiyonlarin énemli bir

etkisi saptanmistir (P<0,0001) (Cizelge 4.5).

Yaban mersini iceren Orneklerin daha parlak oldugu (66,91) ve karadut igeren
orneklerin ise daha diisiik parlaklik degerlerine sahip oldugu tespit edilmistir (P<0,05)
(Cizelge 4.6). Yapilan calismalarda tarhananin renk degerlerinin c¢ok degiskenlik
gosterdigi ve parlaklik (L*) degerinin 58,00-80,00 araliginda oldugu bildirilmistir (Kose
and Cagindi 2002, Bilgicli 2009, Ertas et al. 2009, Celik et al. 2010, Caglar et al. 2013).

Tarhananin rengi igerisine katilan hammadde ve bilesenler tarafindan etkilenmektedir.
Ovando Martinez vd. (2014) Tiirkiye’de tiretilen farkli tarhana Orneklerinin L*
degerlerinin 73,04-87,44 arasinda, a* degerlerinin 0,53-16,99 arasinda ve b*

degerlerinin ise 12,45-34,74 arasinda oldugunu saptamigtir.

Kurutma islemi 6rneklerin parlaklik degerlerini yaklasik %38 oraninda artirmistir
(P<0,05). Orneklere eklenen iiziimsii meyve oran1 artik¢a parlaklik degeri azalmaktadir
(P<0,05). En yiiksek parlaklik degeri kurutulmus kontrol 6rneginde saptanmisken en
diisiik deger ise %25 karadut igceren yas tarhana orneklerinde (KDYT25) saptanmistir
(Sekil 4.11).
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Benzer sekilde Isik vd. (2017) kek 6rneklerine yabanmersini ilavesinin drneklerinin i¢
ve dig L* degerlerini azalttifin1 tespit etmistirler. Dolek (2012) yaptigi calismada
dondurmaya ilave edilen yabanmersini ekstraktlarin Orneklerin L* degerlerini

diislirdligiinii saptamistir.

Tarhananin renk degerlendirilen birisi de a* kirmizilik degeridir. Kirmizilik degeri
tarhanaya katilan domates ve kirmizibiberden etkilenmektedir. Ozellikle séz konusu
hammadde de bulunan karotenoidler tarhananin baskin kirmizi ve sarimsi rengini

vermektedir (Inang 2006).

Tarhana Orneklerin kirmizilik degerleri Sekil 4.12°da gosterilmistir. En yiiksek
kirmizilik degeri %25 yaban mersini igeren yas tarhana 6rneginde (YMYT25) (21,99)
saptanmigken en disiik deger ise %25 karadut iceren yas tarhana 6rneginde (KDY T25)
(12,34) saptanmustir (Sekil 4.12). Genel olarak yaban mersini iceren 6rneklerin daha
yikksek kirmizilik degerlerine sahip oldugu buna karsin karadut igeren Orneklerin
kirmizilik degerinin daha diisik oldugu saptanmistir (Cizelge 4.6) (P<0,05). Bu
calismaya benzer sekilde; Isik vd. (2017) muffin keklerine ilave edilen yaban mersini
orneklerinin i¢ kirmizi renk degerlerini artirdigini belirtmistir. Ayn1 sekilde Dolek
(2012) dondurmaya ilave edilen yaban mersini ekstraktlarin orneklerin a* degerlerini

artirdigini tespit etmistir.

Kurutma islemiyle orneklerin kirmizilik degerleri kismen diismektedir. Bu durumun
kurutma isleminde karotenodilerde meydana gelen otooksidasyon reaksiyonlarindan
kaynaklanmis olabilecegi diisiiniilmektedir. Karotenoidler hammaddenin islemisi
sirasinda sicaklik, 151k, oksijen gibi etmenlerden etkilenerek bozulmaktadirlar (Inang
2006).

Orneklerin b* degerleri hammadde ¢esidinin (P<0,0001), kurutma isleminin (P<0,0001)
ve liziimsli meyve oraninin (P<0,0001) ve hammadde x islem x konsantrasyon (P>0,05)
interaksiyonlar1 hari¢ diger etkilesimlerin 6nemli bir etkisi saptanmistir (P<0,0001)

(Cizelge 4.5).
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Yaban mersini igeren Orneklerin daha yiiksek sarilik degerlerine sahip oldugu buna
karsin karadut iceren Orneklerin sarilik degerinin daha disiik oldugu saptanmistir
(Cizelge 4.6) (P<0,05). Kurutma islemi kirmizilik degerinin tersine sarilik degerini

artirmistir.

Tarhanaya eklenen iizlimsii meyve orani artik¢a sarilik degeri azalmaktadir (Cizelge
4.5). En yliksek sarilik degeri yas tarhana kontrol (YTKONT) (30,98) orneginde
saptanmigsken en diisiik deger ise %25 bogiirtlen iceren yas tarhana Orneginde
(BOYT25) (5,61) saptanmistir (Sekil 4.13). Benzer sekilde Isik vd. (2017) muffin
keklerine ilave edilen yaban mersinin 6rneklerinin i¢ sarilik degerlerini azalttigini

belirtmistir.

5.4 Mineral Madde icerikleri

5.4.1 Cahsmada Kullamlan Uziimsii Meyvelerin Mineral Madde Icerikleri

Calismada kullanilan {iziimsii meyvelere ait mineral madde igerikleri Cizelge 4.7°de
gosterilmigstir. Karadut ornekleri genel olarak mineral madde yoniinden zengin bir
meyve oldugu goriilmektedir (P<0,05). Magnezyum ve potasyum orani en yiiksek
karadut orneklerinde tespit edilmistir. Bogiirtlen 6rnekleri de yaban mersininden daha
yiikksek Mg ve K igeriklerine sahip oldugu belirlenmistir. Sodyum orani ise bogiirtlen
meyvelerinde daha yiiksek tespit edilmistir (P<0,05). Karadut ve bogiirtlen yaban
mersinine gore daha yiiksek kalsiyum igerigine sahip oldugu tespit edilmistir. Beslenme
acisinda onemli olan fosfor en yliksek yine benzer sekilde karadut meyvesinde
belirlenmistir. Mikro elementlerden mangan ve c¢inko ise bdgiirtlen meyvesinde daha

yiiksek miktarda oldugu tespit edilmistir (P<0,05) (Cizelge 4.7).

Tosun ve Artik (1998) yaptiklar1 ¢aligmada bogiirtlende potasyumun 1698,10 mg/kg,
kalsiyum 508,60 mg/kg, fosfor 284,00 mg/kg, magnezyum 256,00 mg/kg, sodyum
22,80 mg/kg, demir 16,10 mg/kg, ¢cinko 6,50 mg/kg, mangan 4,70 mg/kg ve bakirin
1,35 mg/kg oldugunu rapor etmislerdir.
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Akbulut vd. (2006) yaptiklari ¢calismada karadut bulunan baslica mineral ve miktarlarini
sirastyla aliiminyum 29,71 mg/kg, bor 33,25 mg/kg, kalsiyum 3044,18 mg/kg, bakir
4,07 mg/kg, demir 37,17 mg/kg, potasyum 10859,65 mg/kg, magnezyum 958,77 mg/kg,
mangan 5,02 mg/kg, sodyum 115,29 mg/kg, fosfor 1831, 46 mg/kg, kiikiirt 493,35
mg/kg ve ¢inkonun 9,62 mg/kg oldugunu saptamistir.

Bushway vd. (1983) fakli yaban mersinlerinde yaptiklar1 ¢alismada Orneklerin
potasyum 684 mg/kg, kalsiyum 213 mg/kg, fosfor 123 mg/kg, magnezyum 82 mg/kg,
sodyum 1,40 mg/kg, demir 3,10 mg/kg, ¢inko 1,0 mg/kg, mangan 26 mg/kg, bakirin
1,35 mg/kg ve aliiminyumun 3 mg/kg oldugunu tespit etmislerdir.

5.4.2 Tarhana Orneklerine Ait Mineral Madde icerikleri

Tarhana 6rneklerin mineral madde igeriklerine ait varyans analiz tablosu Cizelge 4.8’de
gosterilmistir. Tarhana Orneklerin mineral madde icerigine ¢inko hari¢ hammadde
cesidinin  6nemli etkisinin oldugu tespit edilmistir (P<0,0001). Kurutma islemi
magnezyum, mangan ve c¢inko hari¢ tarhana Orneklerinin diger mineral madde
iceriklerine 6nemli oranda etkilemistir. Orneklere ilave edilen iiziimsii meyve orani
mangan ve ¢inko hari¢ tarhana orneklerinin diger mineral madde igeriklerini 6nemli
oranda etkilemistir (P<0,0001). Varyans analiz ¢izelgesinden de goriilecegi iizerine
orneklerin mineral madde igeriklerine hammadde x islem, hammadde x konsantrasyon,
islem x konsantrasyon (P<0,01) ve hammadde x islem x konsantrasyon

interaksiyonlarin 6nemli bir etkisi saptanmistir (Cizelge 4.8).

Tarhana Orneklerinin  mineral madde igerikleri ¢izelge 4.9°da verilmektedir.
Magnezyum en ¢ok %25 bogiirtlen iceren yas tarhana (BOYT25) 6rneginde, en diisiik
ise kurutulmus kontrol tarhana &rneginde saptanmistir (P<0,05). Potasyum ise en
yiiksek en ¢ok %25 karadut i¢eren kuru tarhana (KDKT25) 6rneginde tespit edilmistir
(P<0,05). En yiiksek sodyum miktar1 yaban mersini igeren kuru tarhana orneklerinde
(YMKT15-YMKT25) belirlenmistir. Makro elementlerden kalsiyum en yiiksek en gok
%25 karadut iceren kuru tarhana (KDKT25) 6rneginde tespit edilmistir (P<0,05).
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En yiiksek fosfor igerigi karadut meyvesi igeren kuru tarhana 6rneginde belirlenmistir
(P<0,05). Mikro elementlerden mangan %25 bogiirtlen i¢eren kuru tarhana drneginde
en yiksek diizeyde belirlenmisken diger mikro elementlerden ¢inko ise %15 yaban
mersini ile iiretilen kuru tarhana 6rnegi (YMKTI15) en yiiksek konsantrasyonda
bulunmustur. Genel olarak tarhanaya {liziimsii meyve ilavesi 6rneklerin mineral madde
iceriklerini artirmistir. Tarhana Orneklerinin mineral madde igeriklerini artmasi

tarhananin beslenme degerini de yiikselttigi sonucuna varilmistir.

Erbas vd. (2005) tarhana 6rneklerinin Ca, Mn, Zn, Fe, Na, K, Mg ve Cu igeriklerini
strastyla 2679 mg/kg, 32,3 mg/kg, 44,0 mg/kg, 97,0 mg/kg, 21492 mg/kg, 5948 mg/kg,
1582 mg/kg ve 10,0 mg/kg oldugunu saptamislardir.

Isik (2013) ise tarhana orneklerinde baslica minerallerden mg, Ca, K, P, Mn, Na, Fe,
Cu, Zn, Cr, Co ve Se miktarlarinin sirastyla 546 ppm, 1411,9 ppm, 4 230 ppm, 2427,7
ppm, 8,8 ppm, 8451 ppm, 23,3 ppm, 6,4 ppm, 14,9 ppm, 1,3 ppm, 32,0 ppm, 39,9 ppm

oldugunu rapor etmistir.

Bu calismaya benzer sekilde arastirmacilar tarhanaya eklenen cesitli bilesenlerin
tarhanalarin mineral madde igeriklerini etkiledigini bildirmistir. Temiz and Tarakci
(2017) tarhanaya cesitli oranlarda karayemis ilavesinin Orneklerin demir, mangan,
selenyum igeriklerini artirdigint bulmuslardir. ISik ve Yapar (2017)’da tarhanalara farkli
oranlarda domates g¢ekirdegi ilavesinin 6rneklerin Mg, Ca, K, P, Mn, Zn, Fe ve Cu

igeriklerini artirdigini tespit etmislerdir.

Bilgicli vd. (2014) tarhanalara limon, portakal ve greyfurt albedo ilavesinin drneklerin
Ca, Fe, K, Mg ve Zn miktarlarin1 artirdigii ve Cu ve P miktarlarini azalttigini
saptamigslardir.

5.5 Duyusal Degerlendirme

Tarhana Orneklerine ait duyusal degerlendirme sonuglar1 Cizelge 4.10, 4.1, ve Sekil

4.14,4.15,4.16,4.17, 4.18, 4.19°da gosterilmistir.
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Tarhana Orneklerin duyusal degerlendirmesine ait varyans analiz tablosu Cizelge
4.10’de gosterilmistir. Tarhana 6rneklerin duyusal 6zelliklerine aroma ve genel begeni
hari¢ hammadde ¢esidinin ¢ok Onemli etkisinin oldugu tespit edilmistir (P<0,0001).
Kurutma islemi tat ve renk hari¢ tarhana 6rneklerinin diger duyusal 6zelliklerini 6nemli
oranda etkilemistir. Orneklere ilave edilen iiziimsii meyve oran1 duyusal degerlendirme
skorlar1 iizerine istatistiksel olarak 6nemli bir etki yaratmamistir (P>0,05) (Cizelge
4.10). Hammadde x islem etkilesiminin sadece renk ve aroma tizerine etkisi olmusken,
hammadde x konsantrasyon etkilesimi ise kivam, koku ve genel begeni iizerine etkili
olmustur. Islem x konsantrasyon interaksiyonu ise tiim duyusal degerler iizerine gesitli
onem derecesinde etkili olmustur. Hammadde x islem x konsantrasyon etkilesimi ise

duyusal degerlendirme iizerine istatistiksel olarak 6nemli bir etkisi olmamistir (P>0,05).

Tarhananin duyusal degerlendirilmesi iiriine katilan hammadde ve bilesenlerin biiyiik
etkisi bulunmaktadir. Duyusal degerlendirme tizerine genel olarak en ¢ok yaban mersini
onemli katki saglamistir (P<0,05) (Cizelge 4.11). Yaban mersini igeren tarhana
orneklerine panelistler daha yiiksek kivam, koku, tat, renk, aroma ve genel begeni
puanlart vermislerdir (P<0,05). Karadut igeren tarhana ornekleri ise daha diisiik duyusal

degerlendirme puanlart almigladir.

Kurutma islemi orneklerin kivam, koku, aroma ve genel begeni puanlarini artirirken
(P<0,05), tat ve aroma puanlarina istatistiksel olarak Onemli bir etkisi olmamistir
(P>0,05). Erbas vd. (2005) bu ¢alismanin aksine kurutma isleminin orneklerin genel
begeniyi diisiirdiigiinii belirtmislerdir. Benzer sekilde Gurbuz vd. (2010) yas olarak
dondurulmus tarhanalarin giines altinda veya golgede kurutulan tarhanalara gore
panelistlerce daha yiiksek renk, lezzet, agiz hissi ve genel begeni puanlari aldigini tespit

etmislerdir.

Panelistlere duyusal degerlendirmede ilk sorulan kriter drneklerin kivami olmustur.
Panelistler kivam acisindan en ¢ok yas tarhana kontrol Ornegine ve YMKTI15
orneklerine puan vermislerdir. En diisiik kivam puanini ise %25 karadut ilave edilmis

yas tarhana 6rnegi almistir (P>0,05) (Sekil 4.14).
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Diger duyusal degerlendirmede diger kriter olan koku puanlarini en yiliksek %25
yabanmersini ilave edilmis yas tarhana (YMYT25) ile %15 ve %25 yaban mersini ilave
edilmis kuru tarhana oOrnekleri (YMKTI15, YMKT25) almistir (P<0,05). Koku
bakimindan en az begenilen 6rnekler karadut igceren KDKT25, KDYT15 ve KDYT25
ornekleri olmustur (P<0,05) (Sekil 4.15).

Tarhana 6rneklerine panelistler tarafindan verilen tat puanlar1 Sekil 4.16°de toplu olarak
goriilmektedir. %25 yaban mersini ilave edilmis yas tarhana (YMYT25) ve panelistler
en ¢ok %15 yaban mersini ilave edilmis kuru tarhana (YMKT15) 6rneklerinin tatlarini
begenmislerdir (P<0,05). Panelistler en diisiik tat puanlarini1 %15 ve %25 karadut i¢eren
yas tarhana Orneklerine (KDYTI15, KDYT25) vermislerdir (P<0,05). Tarhanalarin
lezzetini artirmak icin c¢esitli kaynaklar kullanilmaktadir. Bu katilan maddeler
panelistlerce bazi yiiksek tat puaniyla bazen de tam tersine diisiik tat puani ile
degerlendirilmektedir. Ornegin Gokmen (2009) yaptign calismasinda tarhanaya ayva
katilmasinin orneklerin tat puanlarina artirdigini tespit etmistir. Buna karsin Isik vd.
(2014) tarhanalara kizilcik ilavesinin tiriiniin tat puanlarim etkilemedigi aktarmistir. Isik
ve Yapar (2017) ise tarhanaya domates c¢ekirdegi ve posasi, biber ¢ekirdegi ve posasi

ilavesinin 6rneklerin tat puanlarini azalttigini bildirmislerdir.

Tarhanaya ilave edilen iizimsli meyveler orneklerin renk puanlarini énemli derecede
etkilemislerdir (Sekil 4.17). Panelistler en ¢ok YMKTI5 ve YMYT25 oOrneklerinin
rengini begenmislerdir(P<0,05).

Panelistler karadutun tarhanaya katilmasini Orneklerin rengini olumsuz yodnde
degistirdigini bildirmisler ve en diisiik renk puanlarimi KDYTI5 o6rneklerine
vermiglerdir. Yaban mersini 6rneklerin daha yiiksek renk puani almasi, s6z konusu
orneklerin daha yiiksek a* kirmizilik degerine sahip olmasindan kaynaklanmig
olabilecegi diisiiniilmektedir (Cizelge 4.10). Isik vd. (2017) benzer sekilde muffin
keklere yaban mersini ilavesinin 6rneklerin renk puanlara artirdigini saptamislardir.
Isik vd. (2014) yaptiklar1 diger bir ¢alismada ise tarhanalara ilave edilen kizilcigin

tarhanalarin renk puanlarini diisiirdiiglinii belirtmislerdir.
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Panelistler aroma bakimindan en ¢ok %15 yaban mersini igeren kuru tarhana
(YMKT15) ve yas tarhana kontrol 6rneklerini (YTKONT) (Sekil 4.18) begenmislerdir.
Panelistler yas tarhanaya ilave edilen karadut Orneklerin aromasini olumsuz yonde
etkiledigine karar vermisler ve KDYTI15 ve KDYT25 oOrneklerini en diisilk koku

puanlariyla degerlendirmislerdir.

Duyusal degerlendirmede panelistler hangi 6rnegi genel olarak soruldugunda en ¢ok yas
ve kuru kontrol drnekleri (KTKONT ve YTKONT) ve %15 ve %25 yabanmersini
iceren kuru tarhana orneklerini (YMKTI15, YMKT25) begendiklerini belirtmislerdir
(P<0,05) (Sekil 4.19). %15 ve %25 karadut igeren yas tarhanalar (KDYT15, KDYT25)
ise en az begenilen Ornekler olmuslardir (P<0,05). Benzer sekilde Isik vd. (2017) %8
yaban mersini ilave edilmis muffin keklerin en begenilen Ornekler oldugunu

bildirmislerdir.
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6. SONUC VE ONERILER

Tarhana tilkemizde en ¢ok tiiketilen ¢orba kaynaklarindan biridir. Yaban mersini,
bogiirtlen ve karadut ise saglik agisindan birgok faydasi bulunan {iziimsii meyve
¢esitlerindendir. Yas ve kuru tarhana 6rneklerine %15 ve %25 oranlarinda katilmasi ile

fiziksel, renk, mineral madde ve duyusal 6zelliklerine 6nemli etkisi olmustur.

1. Fenolik madde agisindan bogiirtlen 6rneginin daha zengin oldugu ve yaban mersinin
fenolik madde oranmin ise kismen disiik oldugu saptanmistir. Yaban mersini ve
karadutun antioksidan kapasitesinin daha yiiksek oldugu bogiirtlenin antioksidan

aktivitesinin ise kismen daha diisiik oldugu bulunmustur.

2. Tarhanaya yaban mersini, bogiirtlen veya karadut katilmasi 6rneklerin pH degerini
etkilemistir. Tarhana 6rneklerin pH degeri fermantasyon boyunca diismiistiir (P<0,05)
(Sekil 4.2). En diisiik pH degeri bogiirtlen katkili tarhanalarda, en yiiksek pH degeri ise
karadut katkili tarhanalarda tespit edilmistir.

3. Yaban mersini katilan Orneklerde daha yiiksek % nem igerigi saptanmisken

(bogiirtlen katkili 6rneklerde daha diisiik nem igerigi tespit edilmistir.

4. Bogiirtlen igeren orneklerde %20,06 en yiiksek titrasyon asitligi tespit edilmisken
karadut igeren tarhanalar da daha diisiik (%12,63) titrasyon asitligi tespit edilmistir.

5. Tarhana orneklerine yaban mersini eklenmesi fenolik madde igerigine en yiiksek
diizeyde derecede artirmistir. Bogiirtlen ve karadut ise benzer sekilde fenolik madde
icerigini artirmistir. Benzer sekilde s6z konusu {iziimsii meyvelerin eklenme oranini

artmasiyla fenolik madde miktar1 da artmaktadir.

6. Bogiirtlen iceren tarhana ornekleri en yiiksek antioksidan kapasiteye sahipken
(22371,43), yaban mersini igeren tarhana 6rneklerin daha diisiik antioksidan kapasiteye
sahip oldugu belirlenmistir. Kurutma islemi 6rneklerin antioksidan kapasitesini kismen

diistirmustiir.
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Bununla birlikte tarhanaya iiziimsii meyven katilim orani arttik¢a 6rneklerin antioksidan
kapasiteleri yiikselmistir. En yiiksek antioksidan kapasiteye sahip oOrnek ise %25
bogiirtlen igeren yas tarhana orneklerinde (YMYT25) tespit edilmistir.

7. Renk oOl¢iimlerinde yabanmersini iceren drneklerin daha parlak oldugu ve karadut
orneklerin ise daha diisik degerlerde oldugu tespit edilmistir. Kurutma islemi
orneklerin parlaklik degerlerini yaklasik %38 oraninda artirmustir. Orneklere eklenen

lizlimsli meyve oranini artik¢a parlaklik degeri azalmaktadir.

8. Genel olarak yabanmersini icen Ornekler daha yiiksek kirmizilik degerlerine sahip
oldugu buna karsin karadut igceren Orneklerin kirmizilik degeri daha diisiik oldugu

saptanmistir.

9. Orneklere ilave edilen iiziimsii meyve orani mangan ve ¢inko hari¢ tarhana
orneklerinin diger mineral madde iceriklerine dnemli oranda etkilemistir. Magnezyum
en ¢ok %25 bogiirtlen igeren yas tarhana (BOYT25) érneginde, en diisiik ise kurutulmus
kontrol tarhana drneginde saptanmistir. Potasyum ise en yiiksek en ¢ok %25 karadut

iceren kuru tarhana (KDKT25) 6rneginde tespit edilmistir.

Makro elementlerden kalsiyum en yiiksek en ¢ok %25 karadut igeren kuru tarhana
(KDKT25) orneginde tespit edilmistir. Fosfor en yliksek yine benzer sekilde karadut

meyvesi i¢ceren kuru tarhana 6rneginde belirlenmistir.

10. Duyusal degerlendirme iizerine genel olarak en ¢ok yaban mersini dnemli katki
saglamistir. Yaban mersini iceren tarhana Orneklerine panelistler daha yiiksek kivam,
koku, tat, renk, aroma ve genel begeni puanlar1 vermislerdir. Karadut iceren tarhana

ornekleri ise daha diislik duyusal degerlendirme puanlari almisladir.

11. Kurutma islemi 6rneklerin kivam, koku, aroma ve genel begeni puanlarin artirirken
tat ve aroma puanlarina istatistiksel olarak onemli bir etkisi olmamistir. Tarhana
orneklerine ilave edilen liziimsii meyve oran1 duyusal degerlendirme {izerine 6nemli bir

etkisi olmamustir.
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12. Duyusal degerlendirmede sonucunda en ¢ok yas ve kuru kontrol Ornekleri
(KTKONT ve YTKONT) ve %15 ve %25 yaban mersini igeren kuru tarhana 6rneklerini
(YMKTI15, YMKT25) begenilmistir. %15 ve %25 karadut iceren yas tarhanalar
(KDYTI15, KDYT25) ise en az begenilen tarhana 6rnekleri olmustur.

Bu ¢alismada elde sonuglara gore Tiirkiye’de en c¢ok tiiketilen fermente iirlinlerden biri
olan tarhana iiretiminde bogiirtlen, yabanmersini ve karadut kullaniminin tarhananin
gerek duyusal oOzelliklerini ve gerekse de fonksiyonel ozelliklerine olumlu katki
sagladigindan tiiketici begenisi artiracagi ve tiiketicinin sagliginin korunmasinda

yardimci olacagi diigiiniilmektedir.
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