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Ozet: Tarhana bugday unu, yogurt, cesitli sebzeler ve baharatlarin ilavesiyle hazilanan
hamurun fermente edildikten sonra kurutulup 6giitiilmesi ile elde edilen geleneksel bir
iriinlimiizdiir. Yorelere gore igerigi degisen tarhananim iiretim ydntemlerinde de &nemli
farkliliklar bulunmaktadir. Fermente edilen hamur bazi yorelerimizde kurutulmadan yas
olarak da muhafaza edilebilmektedir. Bu ¢alismada, Kastamonu yoresinde ev dlgeginde
tiretilen ve kurutulmaksizin yas olarak saklanan Kastamonu Yas Tarhana’sinin muhafaza
stirecinde asitlik ve mikrobiyal yiikiinde meydana gelen degisim arastirilmigtir. Bu amagla
farkli iireticilerden elde edilen ve daha dnce temel 6zellikleri belirlenen 10 adet yag tarhana
drnegi materyal olarak kullamilmistir. Calismada depolama sartlar1 ve siiresi 4°C’de 4 ay
olarak uygulanmistir. Depolama siiresi sonunda tarhana 6rneklerinin pH degeri 0,04 artis ile
3,81 pH’ya; asitlik sayis1 da 9,1 artis ile 15,9 asitlik sayisina ulagsmistir. Depolama sonrasi
ulasilan bu degerler literatiirlere benzer ve TS 2282 Tarhana Standardi’na gore de kabul
edilebilir smirlar igerisindedir. Orneklerin temel mikrobiyolojik 6zelliklerindeki degisimi
belirlemek igin yapilan analizler sonucu, iiretimde 6nemli mikroorganizma gruplarindan
Lactobacillus spp. sayist 0,96 log’luk artis ile 5,24 log KOB/g degerine; Lactococcus spp.
sayist 0,74 log’luk artis ile 5,07 log KOB/g degerine; maya-kiif sayisi 0,75 log’luk artis ile
5,25 log KOB/g degerine; TAMB sayisi da 0,40 log’luk artis ile 5,16 log KOB/g degerine
yiikselmistir. Orneklerde iiretim sonrasi analizlerinde sayilabilir diizeyin altinda olan S.
aureus, koliform grup mikroorganizma ve E. coli sayis1 depolama siiresi sonunda da yine
sayilabilir diizeyin altinda belirlenmistir. Bu sonuglar, Kastamonu Yas Tarhana’sinin
4°C’de 4 ay siiresince depolanabilecegini gdstermistir.

Anahtar sozciikler: Kastamonu, Yas Tarhana, Depolama, Mikrobiyal Kalite

Microbiological Quality of Fresh and Stored Kastamonu Wet Tarhana

Abstract: Tarhana is a traditional product, prepared by drying and then grinding after fer-
menting the dough prepared by mixing wheat flour, yoghurt, various vegetables and spices.
There are important differences according to regions in both content and production meth-
ods of tarhana. The fermented dough can be stored as wet without drying process in some
regions. In this study, during storage period, changes in the acidity and microbiological
quality attributes of Kastamonu Wet Tarhana produced in household scale and stored as wet
without drying is investigated. For this purpose, 10 wet tarhana samples obtained from
different producers and prespecified according to basic attributes are used as material. In
the study, the samples were stored at 4°C for 4 months. At the end of the storage period; pH
values of the tarhana samples reached to 3.81 pH value with 0.04 increase and the number
of acidity reached to 15.9 with 9.1 increase. These values reached at the end of the storage
period are similar to literature findings and are in the acceptable limits of TS 2282 Tarhana
Standard. As the result of the analysis performed to determine the changes in the basic
microbiological characteristics of samples, the number of Lactobacillus spp. reached to
5.24 log CFU/g with 0.96 log increase, the number of Lactococcus spp. reached to 5.07 log
CFU/g with 0.74 log increase, yeast-mould number reached to 5.25 log CFU/g with a 0.75
log increase, and finally the number of TAMB reached to 5.16 log CFU/g with a 0.40 log
increase. In the samples, the number of S. aureus, coliform group and E. coli were found
below the countable range both in post production period and at the end of the storage peri-
od. These results show that Kastamonu Wet Tarhana can be stored at 4°C.for 4 months
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1. GIRIS

Tarhana, baz1 kaynaklara gore Orta Asya’da Tiirkler tarafindan iiretilip tiiketilen ve tarih
boyunca 6nemli goglerle diinyanin diger bolgelerine tasinan tiretimi ¢ok eskilere dayanan
bir tiriindiir (Go¢men ve ark., 2002). Tarhana, genel olarak bugday tirtinleri, siit triinleri,
bazi sebze ve baharatlarin yogrulmasi ile elde edilen hamurun laktik asit bakterileri (LAB)
ve mayalarin gorev aldigi karigik bir fermantasyona birakilmasi ve fermantasyon sonunda
ortaya ¢ikan tirtiniin kurutulup 6giitiilmesi ile elde edilmektedir.

Tarhana bilesimine {iretimin yapildig1 bolge insaninin olanak ve aligkanliklarina bagl ola-
rak farkli maddeler katilabilmektedir. Hem hayvansal hem de bitkisel hammaddeleri iger-
mesi nedeniyle besin degeri yiiksektir. Ayrica, istah agici sindirimi kolaylastirici ve bagir-
sak florasimi diizenleyici 6zellikleri de meveuttur (Gogmen ve ark., 2002; Daglioglu ve ark.,
2002). Birgok olumlu ozellikleriyle beraber Tiirk mutfaginda da ¢ok énemli bir yere sahip-
tir.

Uretim yonteminde de énemli farkliliklar bulunan tarhana, baz1 bolgelerimizde kurutma ve
oglitme islemine tabi tutulmadan yas olarak muhafaza edilmekte ve yas tarhana olarak
bilinmektedir. Kastamonu, Cankir1 ve Eskisehir’in bazi1 bolgelerinde ev dlgeginde tiretilip
tilketilen (Erbas, 2003) yas tarhananin tiretim yontemi de bdlgeden bolgeye farklilik gos-
termektedir.

Kastamonu yas tarhanasimnin hem bilesimi, hem de yapim teknigi diger yorelerden bazi
farklhiliklar icermektedir. Uretiminde temel tarhana bilesenlerinin yani sira farkli olarak
ayva, salatalik ve dereotu tohumu kullanilmaktadir. Bu bilesenler Kastamonu yas tarhana-
sma kendine 6zgii bir aroma kazandirmaktadir. Yine iiretiminde diger yorelerden farkli
olarak ikili fermantasyon uygulanmaktadir. Kastamonu yas tarhanasinin iiretiminde kullani-
lan hammaddeler ve katkilar ile tiretim yontemi Sekil 1°de sematik sekilde gosterilmistir.

Yesil biber + sogan + dogranmamis taze Domates + kirmizi biber + maydanoz +
nane + dere otu tohumu + dogranmamis sarimsak + dere otu + feslegen + baharat
salatalik + dogranmamus ayva ;
| E—" I' | Temizleme
emizleme
I v
Yikama
Yikama Jv'
Bugday unu + Yog
| Yogurma | <+ ? Y oglllrma
yogurt + tuz i
v Fermantasyon

| Fermantasyon (3-4 giin) |

v

(1 hafta siire, her giin karistirma)

Stizme (hamura biitiin olarak eklenen
pargalarin ayrilmast)

Yas tarhana

Sekil 1. Kastamonu yas tarhanasi liretim metodu

Bu calisma ile diger bolgelerin tarhanalarindan farkli tiretim metoduna sahip (Sekil 1) Kas-
tamonu yag tarhanasimin muhafaza siirecindeki asitlik ve mikrobiyolojik 6zelliklerindeki
degisimler belirlenmistir.

2. MATERYAL VE YONTEM

Calisma kapsaminda Kastamonu ilinin farkli bolgelerinden temin edilen ve iiretim sonrasi
temel Ozellikleri daha 6nce Alkan ve ark. (2012) tarafindan belirlenen 10 adet yas tarhana
ornegi (kurumadde degeri %40,29-58,06 arasinda, ortalama %51,37) steril 330 ml hacimli
cam kavanozlara ambalajlanarak materyal olarak kullanmilmistir. Calismada, Alkan ve ark.
(2012) tarafindan belirlenen iiretim sonrasi degerler, bu ¢aligmada buzdolab: sicakliginda
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(+4°C) ve karanlikta 4 aylik depolama sonras elde edilen degerler ile karsilastirilarak tarty-'>oN 1307331

stlmugtir.

Depolama siireci sonunda degisimi 6ngoriilen temel 6zelliklerden pH degeri Elgiin ve ark.
(1999), asitlik derecesi Anonymous (2004), Toplam aerobik mezofilik bakteri (TAMB),
koliform grubu bakteri, Escherichia coli ve maya-kiif sayis1 (MK) Tassou ve ark (2002);
Laktik asit bakteri (LAB) sayis1 (MRS ve M17 agarda) ve Staphylococcus aureus sayisi da
Con (1995) tarafindan verilen yontemlere gore yapilmistir.

3. ARASTIRMA SONUCLARI ve TARTISMA
3.1. Yas Tarhananin Asitlik ve pH Analiz Sonuclar:

Tarhananin duyusal ve mikrobiyolojik niteligi ile muhafaza siiresi iizerine etkili olan pH ve
asitlik derecesinde muhafaza siireci sonunda meydana gelen degisim Tablo 1°de verilmistir.
Depolama siiresi sonunda incelenen drneklerin pH degerinde 0,04 pH’lik bir artis meydana
gelmistir. Gerek depolama oncesi, gerekse sonrasi belirlenen pH degerleri farkl arastiricilar
[ibanoglu ve ark., 1999, Yilmazer, 1994, Soyyigit, 2004, Ozel, 2012] tarafindan yapilan
caligma sonuglart ile yakinlik gostermektedir. Tarhana Standardi’nda (TSE 2282) pH degeri
acisindan bir simir deger belirtilmemektedir. Tiim 6rneklerde pH degerinin 4,5 pH’nin al-
tinda bulunmasi iirliniin muhafazasi agisindan 6nemli bir avantaj saglamaktadir.

Tablo 1 Yas tarhanalarin muhafaza siirecindeki pH ve asitlik derecesindeki degisim

pH Degeri Asitlik Sayisi
.. 4 ayhk
Ornek Uretim d4 a);hk . Uretim depola- o .
sonrasi Epo ama Degl§lm sonrasi ma son- DegISlm
sonrasi
rasi
1 3,64 3,50 -0,14 6.5 155 9.0
2 3,67 3,63 -0,04 10,1 205 104
3 3,66 4,01 +0,35 8,0 15,0 7,0
4 3,64 4,05 +0,41 7.6 185 10,9
5 3,68 3,74 +0,06 7.9 16,0 81
6 3,76 3,72 -0,04 5.6 115 5,9
7 3,73 3,63 -0,10 5,6 155 9.9
8 3,85 3,84 -0,01 7.0 18,0 110
9 3,87 3,88 +0,01 6,9 14,0 71
10 421 411 -0,10 31 145 114
ort. 3,77 3,81 +0,04 6.8 159 9.1

Tarhananin temel nitelikleri arasinda 6nemli yer tutan asitlik derecesi TS 2282 Tarhana
Standardi’na gore 10-35 araliginda olmalidir. Ancak orneklerin tamaminda {iretim sonrasi
belirlenen asitlik sayis1 degerleri alt sinir degerin daha altindadir. Benzer sekilde Copur ve
ark. (2001) ve Soyyigit (2004) tarafindan da tarhana 6rneklerinde bu sekilde diisiik asitlik
saptanmugtir. Ancak, Ozel (2012) tarafindan fermantasyonun son giiniinde verilen degerler
bu rakamlardan oldukea yiiksektir. Caligma orneklerinin asitlik derecesindeki bu diisiikliik,
LAB sayisindaki diisiikliige ve iiretimde eksi hamur kullanilmamis olmasina dayandirilabi-
lir. Yag tarhana 6rneklerinin 4 aylik muhafazasi sonrasinda ise 6rneklerin tamaminin asitlik
derecesi Tarhana Standardi’nda verilen alt sinir degere ulasmigtir. Elde edilen bu degerler
Copur ve ark. (2001) ve Soyyigit (2004) tarafindan verilen degerler ile de benzerlik gés-
termektedir. Asitlik sayisindaki bu artis1 agiklamada tarhanada laktik asit {iretiminden so-
rumlu LAB canliliginin devam etmesi bir etken olarak kabul edilmistir.
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3.2. Mikrobiyolojik Analiz Sonug¢lar: 1SSN:1307-3311

Calismada kullanilan tarhana 6rneklerinin muhafaza siirecinde temel mikrobiyolojik 6zel-
liklerindeki degisimi belirlemek i¢in yapilan LAB, TAMB, maya-kiif sayim sonuglar1 Tab-
lo 2°de verilmistir.

Tablo 2. Yas tarhanalarin muhafaza siirecinde mikrobiyolojik dzelliklerindeki degigim*

Mikroorganizma sayisi (log KOB/g)

Lactobacillus spp. Lactococcus spp. TAMB Maya-Kiif
] (4] [ «

z E 5 £ z E z E

= = « S o =S « =
« £ =3z £ £ =23 £ g z2z3 £ g =z23 £
= s = 5 by 2 = & by 2 = 5 By b £l By
1 28 302 +013 343 302 -041 456 315 -141 391 405 +0,14
2 458 414 -044 323 387 +0,64 362 484 +122 285 564 +2,79
3 658 668 +01 313 536 223 404 >58'4 1144 379 >548 +1.69
4 289 480 +191 360 38 +026 411 481 +0,70 374 434  +0,60
5 538 58 +046 598 625 +0,27 603 543 -0,60 569 667 +0,98
6 546 594 +048 560 568 +0,08 589 565 -024 590 616 +0,26
7 284 458 +264 290 526 +236 352 456 +004 318 443 +1,25
8 58 644 +059 593 515 -041 616 571 -045 614 545 -0,69
9 289 >2'4 +259 3,07 >‘:’3’4 241 347 >58'4 201 341 >548 +207
10 344 >Z’4 +2,04 640 6,77 +037 624 653 +029 638 477 -161

Ort. 428 524 +0,96 433 507 +0,74 476 516 +040 450 525 +0,75

*: Tiim Orneklerde tiretim sonrasi ve 4 aylik depolama sonrasi koliform grubu bakteri ve E. coli sayis1 <1 log
KOB/g; S. aureus sayisi da <10 log KOB/g olarak belirlenmistir.

Kastamonu yag tarhana iiretiminde en 6nemli mikroorganizma grubunu olusturan LAB
sayis1 (Lactobacillus spp. ve Lactococcus spp.) hem iiretim sonrasit hem de 4 aylik depola-
ma sonras1 Ozel (2012) (7,89 log KOB/g) ve Erbas ve ark. (2005) (5,44 log KOB/qg) tara-
findan tarhana hamurlarinda belirlenen sonuclardan daha diisiiktiir. Orneklerin LAB say1-
sindaki bu disiiklik igerisinde hamur ortamima adapte olmus LAB igeren eksi hamurun
kullanilmamasina baglanabilir. Orneklerde 4 aylik muhafaza sonrasinda LAB sayisinda
meydana gelen yaklasik 0,7-1,0 log’luk artis beklenen bir durumdur. Artisin daha yiiksek
olmamasi buzdolabi sicakliginda saklanmasina baglanmistir. Muhafaza sonrasi elde edilen
deger Erbas ve ark. (2005) tarafindan tarhana hamurlarinda belirlenen sonuca (5,44 log
KOB/g) yaklagmakla birlikte yinede daha diisiik bulunmaktadir.

Tarhana iiretiminde aroma bilesenlerinin iiretiminde dnemli gérev alan mayalarin sayisini
belirlemek igin yapilan ilk analize gore maya-kiif sayis1 Ozel (2012) tarafindan verilen
degerden (5,69 log KOB/g) daha diisiiktiir. Bu durum iiretimde maya ve eksi hamur kulla-
nilmamasina baglanabilir. Tarhananin maya-kiif sayisinda 4 aylik muhafaza sonrasinda
meydana gelen 0,75 log’luk artis beklenen bir durumdur. Maya sayisinda meydana gelen bu
artisin LAB sayisindaki degisim ile paralel olmasi, literatiirlerde mayalar ile LAB arasinda
var oldugu bildirilen interaksiyonu destekleyen bir sonugtur.

Kastamonu yas tarhanasinin LAB ve maya-kiif sayisinda oldugu gibi TAMB sayisi da lite-
ratiirlerde bildirilenlerden (Ozel 2012; Erbas ve ark. 2005) daha diisiiktiir. Muhafaza siiresi
sonunda da TAMB sayisinda 0,40 log’luk artis gézlemlenmistir. Bu durum da beklenildigi
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gibi LAB ve maya-kiif sayisi ile benzerdir. TAMB sayisindaki artis LAB ve maya-kiitJ SSN:1307-3311

sayisindaki artiga baglanmaktadir.

Kastamonu yas tarhana 6rneklerinin tamaminda, hem tiiretim sonrasi yapilan ilk analizde
hem de 4 aylik muhafaza sonrasi yapilan analizde, S. aureus, E.coli ve koliform grubu
bakteri sayisi belirlenebilir diizeyin altinda (koliform grubu bakteri ve E. coli sayis1 <1 log
KOB/g; S. aureus sayis1 <10 log KOB/g ) kalmustir. Benzer sekilde, Ozel (2012) ev tipi
tarhana hamuru 6rneklerinde koliform bakteri sayisini fermantasyonun 3. giiniinden, E.coli
sayisini 1. giiniinden, S. aureus sayisini da 10. giiniinden sonra belirlenebilir sayinin altinda
bulmustur. Settanni ve ark. (2011) de tarhana Orneklerinde koliform mikroorganizmaya
rastlanilmadigini belirtmistir. Bu sonuglar dncelikle tarhananin asidik ve fermente bir gida
olmasina baglanmistir. Ayrica tarhananin iiretim ve depolama siirecinde hijyen ve sanitas-
yon kurallarina uyulduguna da igaret kabul edilmistir.

Aragtirma verileri 15181nda, Kastamonu yas tarhanasinin 4 aylik muhafaza siirecinde kalite
kriterlerinde olumsuz bir degisim olmadig1, hatta asitlik sayisi a¢isindan olumlu yonde bir
degisim meydana geldigi saptanmigtir. Depolama siireci sonundaki asitlik sayisindaki bu
artis yas tarhana degerlerinin tarhana Standardi deger araligina girmesini saglamistir. Yine,
muhafaza siireci sonunda yas tarhana drneklerinin LAB sayisi, TAMB sayist ve maya-kiif
sayist da literatiirlerde belirtilen tarhana 6rneklerininkine daha da yaklasmistir. Ayrica, bu
slire sonunda arastirilan tarhana orneklerinin mikrobiyal saglik riski tasimadigi da ortaya
konulmustur. Tiim bu veriler liretim yontemi olarak da diger yorelerimizde iiretilen tarhana-
lardan farklilik gosteren bu geleneksel iirtiniimiiziin tiretiminin siirdiiriilmesinin saglanmasi
ve zengin kiiltiiriimiiziin bir 6rnegi olarak kayit altina alinmasinin gerekli oldugunu goster-
mistir. Yapilacak ilave ¢aligmalar ile bu triiniin duyusal ve besinsel degeri tam olarak ay-
dinlatilmalidir.
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