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OZET

Tarhana, Tiirk mutfagmin kokli bir gelenegi olarak, genellikle ¢orba seklinde tiikketilen, fermente tahil bazli bir
trtindiir ve eksi ile asidik bir tat profiliyle birlikte maya aromasiyla karakterize edilen bir gidadir. Tarhana
yapiminda temel olarak bugday unu, bugday kirmasi, irmik veya bunlarin karigimi kullanilmakta olup, bu
bilesenlere yogurt, biber, tuz, sogan, domates ve tat-koku verici, saglifa zararsiz bitkisel maddeler
eklenmektedir. Geleneksel iiretim siirecinin bir sonucu olarak, tarhana probiyotik, prebiyotik ve diyet lifi gibi
sagliga faydali bilesenler icermekte olup, bu oOzellikleri sayesinde fonksiyonel gida kategorisinde
degerlendirilebilmektedir. Son yillarda, tarhananin fonksiyonel &zelliklerinin daha da artirilmasina yonelik
birgok bilimsel calisma gergeklestirilmistir. Bu ¢aligmalar arasinda tarhananin formiilasyonuna farkli tibbi ve
aromatik bitkiler, tam tahillar, bitki proteinleri ve kurutulmus sebzeler gibi dogal kaynakli bilesenlerin eklenmesi
one c¢ikmaktadir. Ayni zamanda, probiyotik mikroorganizmalarin kullanim: ve kontrollii fermentasyon
tekniklerinin uygulanmasi ile tarhananin sindirim saghgina katkilar1 daha da artirilabilmektedir. Bu derleme
calismasinda, tarhananin besinsel ve islevsel 6nemi detayli bir sekilde ele alinmig, mevcut literatiirde yer alan
zenginlestirme ve inovasyon ¢alismalari incelenmistir. Tarhananin geleneksel bir {iriin olarak korunmasinin yani
sira modern gida teknolojileriyle uyumlu hale getirilmesi, hem tiiketici beklentilerini karsilamak hem de daha
genis kitlelere ulagmasini saglamak adina 6nemli bir potansiyel sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana; fonksiyonel bilesen; zenginlestirme; beslenme

NEW APPROACHES IN FUNCTIONAL TARHANA PRODUCTION

ABSTRACT

Tarhana is a fermented cereal-based product, usually consumed in the form of soup, as a long-established
tradition of Turkish cuisine and is characterized by a sour and acidic taste profile with a yeast aroma. Tarhana is
made mainly from wheat flour, wheat crumbs, semolina or a mixture thereof, to which are added yogurt, pepper,
salt, onion, onion, tomato and herbal ingredients that are flavoring and fragrant and harmless to health. As a
result of the traditional production process, tarhana contains health beneficial ingredients such as probiotics,
prebiotics and dietary fiber, and can be considered as a functional food. In recent years, many scientific studies
have been carried out to further enhance the functional properties of tarhana. Among these studies, the addition
of natural ingredients such as different medicinal and aromatic plants, whole grains, plant proteins and dried
vegetables to the formulation of tarhana stands out. At the same time, the use of probiotic microorganisms and
the application of controlled fermentation techniques can further enhance the contribution of tarhana to digestive
health. In this review study, the nutritional and functional importance of tarhana is discussed in detail, and
enrichment and innovation studies in the existing literature are reviewed. In addition to preserving tarhana as a
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traditional product, harmonizing it with modern food technologies offers a significant potential to both meet
consumer expectations and reach a wider population.
Key words: Tarhana; functional ingredient; fortification; nutrition

1. GIRIS

Tiketiciler modern yasam tarzinin ortaya ¢ikardigi olumsuzluklar ile miicadele etmek icin
daha saglikli beslenme alternatifleri aradigindan, yag, seker ve tuz orani azaltilmis gidalar ve
saglik yoniinden olumlu katki yapabilecek {iriinler talep etmektedir. Bu nedenle fonksiyonel
gidalara olan ilgi her gecen giin daha da artmaktadir. Fonksiyonel gida, normal diyetin bir
parcasi olarak tiiketilen, geleneksel gidalara benzeyen dogal bir gida olabilecegi gibi, bazi
bilesenlerin eklenmesi, ¢ikarilmasi ya da degistirilmesiyle modifiye edilerek, temel beslenme
fonksiyonlarinin 6tesinde fizyolojik fayda sagladigi ve/veya kronik hastalik riskini azalttigi
kanitlanmis gidalardir. Saglik acisindan faydalar saglayan fonksiyonel gidalardaki biyoaktif
bilesikler, viicudu tipik bir besin bileseninden farkli sekillerde etkileme kapasitesine sahip
besinler ya da besin olmayan maddeler olup gidanin yapisinda dogal olarak bulunmaktadir.
Ayrica fonksiyonel gidalar; saglik iizerine etkilerini iyilestirmek, biyoteknolojik prosediirler
kullanarak {riinleri formiile etmek icin gida katki maddeleri olarak kullaniimaktadir
(Roberfroid, 2000; Rani ve ark., 2018; Koutame ve ark., 2023; Silva ve ark., 2024). Tahillar,
baklagiller, yagli tohumlar, sebzeler, meyveler, siit iirtinleri, igecekler, baliklar, otlar ve
baharatlar gibi genis bir yelpazeye yayilmis olan fonksiyonel gidalarin her biri saghigi
gelistirici benzersiz 6zellikler sunmaktadir (Vignesh ve ark., 2024).

Fermente tahil {irtinleri, geleneksel yontemlerle iiretilerek gilinliik beslenmede 6nemli bir yer
tutmaktadir. Tahillar; karbonhidrat, protein, vitamin, mineral ve lif gibi temel besin
maddelerini saglayarak diyete dnemli katkilar sunar. Fermentasyon, karbonhidrat seviyesini
azaltirken, sindirilemeyen polisakkaritleri ve oligosakkaritleri pargalar, ayrica bazi amino
asitlerin sentezlenmesini ve B grubu vitaminlerin biyoyararliligin1 artirir. Bu siire¢ aym
zamanda fitatin enzimatik olarak parcalanmasini saglayarak minerallerin kullanilabilirligini
artirtr (Chandimali ve ark., 2024). Ancak tahil {iriinlerinin besin kalitesi ve duyusal 6zellikleri
stit Uiriinlerine kiyasla daha diisiiktiir. Bu nedenle, tahil {iriinlerinin protein yoniinden zengin
gidalarla tliketilmesi Onerilir. Fermentasyon sayesinde hem besin kalitesi hem de duyusal
ozellikler onemli olgiide iyilestirilebilir. Tiirkiye'de tarhana ve boza gibi fermente tahil
tirlinleri bu baglamda 6ne ¢ikan 6rneklerdir (K6ten ve ark., 2019).

2. TARHANA NEDiR?

Tarhana, tahil bazli {iretilen ve fonksiyonel gida kategorisinde yer bulan bir gidadir. Fermente
bir {irlin olan tarhana, probiyotik mikroorganizmalar agisindan zengin bir gidadir. Yapisinda
bulunan laktik asit bakterileri, bagirsak saghigini desteklerken bagisiklik —sistemini
giiclendirmektedir. Ayrica, protein, vitamin ve mineral igerigiyle dengeli bir besin kaynagidir
(Demirci ve ark., 2017).

Tarhana; bugday unu, bugday kirmasi, irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt, biber, tuz, kuru
sogan, domates, tat ve koku verici bitkisel maddelerin karigtirilip yogrulduktan ve fermente
edildikten sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesiyle elde edilen besinsel degeri yiiksek
olan bir gida maddesidir. Diisik pH (3.8-4.2) ve diisik nem igerigi (%6-9), tarhanayi
patojenler ve mikrobiyal bozulmaya karsi dayamikli hale getirmektedir. Ayrica tarhana
higroskopik olmadigindan dolayi, uzun bir raf Omriine sahiptir ve herhangi bir bozulma
belirtisi olmadan 1-2 y1l boyunca saklanabilmektedir (Blandino ve ark., 2003).
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Tarhananin, Tirklerin Orta Asya’dan Anadolu’ya gogii ile birlikte bu bolgeye geldigi,
Osmanli imparatorlugu zamaninda ise yakin komsularina, dogu ve bati iilkelerine yayildig
kabul edilmektedir. Baz1 lilkelerde tarhanaya benzeyen iiriinler; Misir’da haslanmis tavuk
suyu ile eksi siit ve bugday karigimindan yapilan “kishk”, Irak’ta salgamli siit ve eksi hamur
karisimindan yapilan “kushuk”, Macaristan ve Finlandiya’da sebzeli fermente tahil karigimi
seklinde olan “tahonya/talkuna”dir. Ayrica tarhana yine Suriye ve Liibnan’da “Kishk”,
Yunanistan’da “Tarhana” ve Iskogya’da da “Atole” olarak bilinmektedir (Ibanoglu ve
Ibanoglu, 1999; Coskun, 2014; Ogurlu ve Tarake1, 2023).

2.1. Tarhana Uretimi ve Cesitleri

Tarhana iiretim yoOntemleri ve tarhana formiilasyonlar1 bolgeden bolgeye degiskenlik
gostermekle birlikte, temel olarak yogurt, bugday unu, maya ve ¢esitli sebzeler ile bazi
baharatlarin karigiminin 1-7 giin boyunca laktik asit ve alkol fermantasyonu ve sonrasinda
hamur karisiminin kurutulmasi ile hazirlanmaktadir. Kurutulan tarhana, boyutlart 1 mm’den
daha kiigiik olacak sekilde ogiitiilerek toz haline getirilmektedir (Kéten, 2021) (Sekil 1).

Sebze Karisiminin Hazirlanmasi
(Domates piiresi/salca, kirmizibiber, sogan, yogurt)

J

Tarhana Hamurunun Hazirlanmasi
(Bugday Unu, tuz, nane, maya/eksi hamur)

J

Fermantasyon
(25-30°C, 1-7 giin)

J

Kurutma
(Nem <%10)

Ogiitme
(Partikiil boyutu < 1 mm)

J

Paketleme
(Oda sicakliginda)

J

Sekil 1. Tarhana Uretimi Asamalar1 (Ozdemir ve ark., 2020)

Tarhana iiretimi sirasinda fermantasyon asamasi laktik asit bakterileri (S. thermophilus, L.
lactis, L. diacetylactis, L. bulgaricus, L. acipdophilus, Leuconostoc cremoris ve L. casei gibi)
ve bugdayin yapisinda bulunan S. cerevisiae ekmek mayasi tarafindan gergeklestirilir.
Tarhananin karakteristik eksi ve asidik tadi fermantasyon siireci ile ortaya c¢ikmaktadir.
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Kurutma sonrasi elde edilen iiriin, asidik tad1 ve maya aromasi ile bilinen fermente gidalar
grubundadir (Demirci ve ark., 2019; Cankurtaran-Koémiircii ve Bilgigli, 2022).

Tirk Standartlar1 Enstitiisii, tarhanay1 “un tarhanas1”, “goce tarhanas1”, “irmik tarhanasi1” ve
“karisik tarhana” olarak 4 gruba ayirmistir. Bu tarhana gesitlerinde; yogurt, biber, tuz, kuru
sogan, domates, tat ve koku verici bitkisel maddeler degismeksizin, “un tarhanasi’nda bugday
unu, “gdce tarhanasi”’nda bugday kirmasi, “irmik tarhanasi”nda bugday irmigi ve karigik
tarhanada ise bugday unu, bugday kirmasi ve irmikten en az ikisi kullanilmaktadir (TSE,
2002).

Tiirk Standartlar1 Enstitiiniin yaptig1 bu siniflandirma disinda, iiretildikleri yore, kiiltlir ve
kullanilan malzeme bakimindan farklilik gosteren tarhana cesitleri; Ege tarhanasi, goce
tarhanasi, top tarhana, Trakya tarhanasi, ak tarhana, Gediz tarhanasi, krymali tarhana, kiren
tarhanasi (kizilcik tarhanasi), Beysehir tarhanasi, gogmen tarhanasi, Kastamonu yas tarhanasi,
Sivas tarhanasi, Maras tarhanasi, salgamli tarhana, pancarli tarhana, siit tarhanasi, hamur
tarhanasi, et tarhanasi, izlim tarhanasi, tatli tarhanadir (Coskun, 2014).

Tarhana iiretim yOnteminde standart bir prosediir bulunmadigindan, besin o6zellikleri
malzemelere ve regetede kullanilan iiriin miktarlarina bagl olarak degiskenlik gostermektedir.
Tarhana iiretimi yoreden yoreye farklilik gosterebilmektedir, ancak tahil ve yogurt her zaman
en 6nemli besin bilesendir (Colak ve ark., 2012). Ulkemizde birgok ¢esit tarhana mevcuttur.
Sakizli tarhana, antimikrobiyal, antioksidan ve anti-inflamatuar 6zelliklere sahip siit, karanfil
ve damla sakizi1 gibi bilesenler igerir ve bu da onu saglik i¢in faydali kilar (Altundag ve ark.,
2020). Kizilcik tarhanast Anadolu'ya 6zgiidiir ve 6zellikle mide ve bagirsak rahatsizliklari i¢in
tedavi edici Ozelliklere sahiptir (Coskun, 2003). Beysehir tarhanasinda lif igerigini artiran,
diyabet hastalar1 ve kilo kontrolii i¢in faydali olan bir bugday iirlinli olan yarma kullanilir
(Yoriikoglu ve Dayisoylu, 2016). Kiymal: tarhana, Trakya bolgesinde yaygin olarak bulunan
bir gesittir ve kirmizi biber, domates ve kiyma gibi malzemelerin eklenmesi nedeniyle yiiksek
besin degerine sahiptir (Cakir ve ark., 2010). Marmara boélgesinin Gogmen tarhanasi ise lor
peyniri ve ¢esitli baharatlar igerdiginden besleyici ve antioksidan bakimindan zengindir
(Coban ve Patir, 2010). Cips olarak bilinen Maras tarhanasi, bugday yarmasi ve yogurttan
yapilir ve diisiik yag, yiiksek protein ve lif igerigine sahiptir (Simsekli ve Dogan, 2015). Tath
olarak tiiketilen lizlim tarhanasi, lizimden elde edilen fenolik maddeler igerir ve antioksidan
ve anti-inflamatuar 6zelliklere sahiptir (Cangi ve ark., 2011).

3. TARHANANIN BESLENME ACISINDAN ONEMI

Tarhana, yiiksek besin degeriyle birlikte, istah acici, sindirimi kolaylastirici ve bagirsak
florastm  diizenleyip koruyucu Ozellikler tasiyan bir besin maddesidir. Igerigindeki
probiyotikler sayesinde sindirim sisteminin saglikli ¢alismasina yardimci olur, ayn1 zamanda
bagirsak mikroflorasin1 dengeler. Bu 0Ozellikleriyle tarhana, sindirim siirecini iyilestirir,
viicuda gerekli besin 6gelerini saglar ve bagisiklik sisteminin giiclenmesine destek olur
(Altundag ve ark., 2020).

Cizelge 1 ve Cizelge 2’de goriildiigii lizere tarhana, zengin protein, vitamin ve mineral igerigi
nedeniyle cocuklarin ve hastalarin beslenmesinde 6nemli bir yere sahiptir. Temel tahil
proteini diyetine yliksek oranda kabul edilebilir bir formda siit proteini eklenmesi nedeniyle,
Oonemli bir besin kaynagidir. Bugday ununda miktarlar1 diisiik olan lisin, metiyonin ve treonin
aminoasitleri, yogurtta mevcut oldugundan, esansiyel amino asitler agisindan un ve yogurt
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birbirini tamamlamakta ve icerdigi protein kalitesi artmaktadir (Blandino ve ark., 2003;
Cankurtaran-Komiircii ve Bilgigli, 2022; Ogurlu ve Tarakgi, 2023).

Cizelge 1. Tarhananin kimyasal bilesimi (Ozdemir ve ark., 2020)

Bilesen En Diisiik (%) En Yiiksek (%)
Nem 6.0 10.0
Protein 6.77 28.50
Yag 0.48 15.78
Seker 0.22 3.10
Kiil 0.57 9.40
Tuz 0.62 9.01

Tarhana, B grubu vitaminleri ile kalsiyum, bakir, potasyum, magnezyum, ¢inko ve demir
mineralleri acisindan zengin bir besindir (Cizelge 2) ve bu nedenle ¢ocuk ve yaslilarin
beslenmesi ic¢in de siklikla kullanilmaktadir. Fermantasyon sonucu tarhanadaki riboflavin,
niasin, pantotenik asit, askorbik asit ve folik asit diizeylerini belirgin sekilde artmaktadir.
Ayrica fermantasyonla birlikte tarhanadaki fitik asit ve tanen gibi anti-besinsel bilesikler
parcalanmaktadir. Boylece tarhananin besleyici 6zelligi artmaktadir (EKinci, 2005; Celtik ve
ark., 2022; Kilig-Keskin ve ark., 2022; Koksel ve ark., 2024a).

Cizelge 2. Tarhananin mineral ve vitamin igerigi (Esimek, 2010)

Mineral ve Vitaminler Miktar (mg/100g)
Kalsiyum 109.00
Demir 3.60
Sodyum 634.00
Potasyum 114.00
Magnezyum 78.0
Cinko 1.80
Bakar 450.00
Manganez 612.00
Bl 0.01
B2 0.08

4. TARHANANIN SAGLIK ACISINDAN ONEMi

Tarhana, yiiksek besin degerine ve su Ozelliklere sahip bir gida maddesidir: istah agar,
sindirimi kolaylastirir ve bagirsak florasini diizenler. Lifli yapisi viicutta kilo yonetimine
katkida bulunur ve diizenli bagirsak fonksiyonunu kolaylastirir. Tarhanada bulunan probiyotik
bakterilerin bagisiklik sistemi islevini gelistirdigi gosterilmistir. Ozellikle, tarhana iiretiminde
kullanilan domateste bulunan bir karotenoid olan likopen, kardiyovaskiiler hastaliklar, cilt
hastaliklar1 ve kanser dahil olmak iizere ¢esitli hastaliklara karsi koruyucu ve iyilestirici
etkileri olan ciddi bir antioksidandir (Altundag ve ark., 2020).

Tarhananin hem besinsel degerinin yiiksek olmasi hem de doyurucu ve zengin lif icerigi ile
bagirsak peristaltik hareketlerini ve sindirimi diizenleyici 6zellikleri bulunmaktadir.
Dolayistyla enerji tiiketimini diizenleyerek obeziteyi de onleyici bir rol oynamaktadir (Celtik
ve ark., 2022). Tarhanadaki diyet lifi sindirim sisteminin diizenlenmesine yardimci olur ve
bagirsak mikrobiyotasini olumlu yonde etkileyerek prebiyotik ozellik gosterebilir. Ayrica
kullanilan hammaddelere ve iiretim siirecine bagl olarak tarhananin ¢6ziiniir ve ¢oziinmez lif
orani degisebilmektedir. Tarhananin ¢oziinlir ve ¢dzlinmez diyet lifi igerigi, tokluk hissini
artirarak kilo kontroliine yardimci olur ve kan sekeri seviyelerinin diizenlenmesine katkida
bulunur (Karahan ve ark., 2019). Diyet lifinin kan sekeri ve lipit seviyelerinin kontroliine
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olumlu etkisi ve tokluk hissinin artmasi, tarhananin fonksiyonel bir gida olarak
degerlendirilmesini miimkiin kilmaktadir (Y1lmaz, 2024).

Tarhana fermantasyonu sirasinda agiga ¢ikan asetik asit, midenin bosalma hizim1 diisiirerek
kan sekeri regiilasyonunu olumlu etkilemektedir. Ayrica fermantasyon sirasinda, bakteri
kiltlirleri tarafindan ©6n sindirime tabi tutulan besin maddeleri, tarhananin kolay
sindirilebilmesini saglamaktadir (Aytung ve Ozsisli, 2020; Koksel ve ark., 2024b).

Tarhana, iceriginde bulunan probiyotik bakteriler bagisiklik sisteminin kuvvetlenmesine
yardime1 olmaktadir. Tarhana yapiminda kullanilan domates, domates piiresi ya da salgada
bulunan likopen antioksidan etkisi olan bir bilesen oldugundan, kanser, kalp rahatsizliklari ve
deri-goz hastaliklar1 gibi rahatsizliklarin tedavisinde rol oynayarak iyilestirici ozellikler
gostermektedir. Ayrica diisiik glisemik indekse sahiptir, diyabet ve kolesterol diyetlerine
uygun 6zelliktedir (Yildirim ve Giizeler, 2016).

5. FONKSIYONEL TARHANA URETIMINDE YENi YAKLASIMLAR

Geleneksel bir gida olan tarhana ile ilgili esitli calismalar yapilmistir. Ozellikle son yillarda
yapilan caligmalarda ise tarhana {iiretiminde yeni yaklasimlar ortaya konulmustur. Bu

calismalardan bazilar1 Cizelge 3’de verilmis ve asagida 6zetlenmistir.

Cizelge 3. Tarhana ile ilgili baz1 giincel ¢aligsmalar

Uriin Grubu

Kullanilan
Bilesen

Bulgu

Kaynak

Tef unu, misir
unu ve patates

Tef unu ilavesi, antioksidan aktivite, toplam fenolik
icerik, fitik asit, protein ve yag iceriklerini artirdigi

Koten, (2021)

nisastast tespit edilmistir.
Karabusda Balkabagi ilavesi, antioksidan madde igerigini
Glutensiz unu baigkabya“l artirmaktadir. Isik ve ark.,
Tarhana kefi’r &b Konvansiyonel kurutma uygulanan tarhanalarin | (2023)
fenolik madde icerigi daha yiiksektir.
Kizilgam Kizil ¢am mantar1 tozu ilavesi ile, fenolik ve Siifer ve Bozok
Mantari, piring | antioksidan aktiviteleri, mineral madde, protein ve yag ’
S (2021)
unu icerikleri artmaktadir.
- Tarhananin ~ besinsel  igerigini  zenginlestirmek oo
Karabugday amaciyla %40’a kadar karabugday ilavesi yapilabilir. Bilgicli, (2009)
o — - — PRI R ITIT
Piring ve Misir A.).IS piring kepegi “1lave51 b}yoaktlf 'blle'sll: icerigini Aktas ve Ak,
Kepedi yiikseltmistir. En yiiksek seliiloz seviyesi, %15 misir (2020)
ikame Tahullar pes kepegi ilavesi ile ortaya ¢ikmistir.
a Sez a Karbonhidrat igerigi artmaktadir. Misir ilavesi ile Avtunc ve
veya Misir tarhananin gevrekligi artmaktadir. %10 musir kirmasi Lytng
Tiirevlerinin . . SRS Ozsisli, (2020)
ilavesi ile ilavesi en begenilen {iriin olmustur.
Uretilen Tarhana | Siyez ve Antik tahil unu ilavesi, tarhananin biyoaktif bilesen, | Cankurtaran-

Emmer Unlar1

degerlerini yiikseltmekte, besleyicilik degerini de
artirmaktadir.

Komiircii ve
Bilgicli, (2022)

Kavuzsuz arpa
unu

Kavuzsuz arpa unu ilavesi ile K, Mg, Ca mineralleri,
antioksidan aktivite ve fenolik madde igerigi artmakta,
glisemik indeks degeri ise diigmektedir.

Koksel ve ark.,
(2024b)

Bitkisel
Kaynaklarin
Tlavesi ile
Uretilen Tarhana

Haghas
Tohumu

Haghas ilavesi, tarhananin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini olumlu etkilemektedir. Tarhana {iretimi
icin en uygun hashas ilave oranlar1 %5 ve %10’dur.

Atar ve Ozsisli,
(2022)

Yag1 Azaltilmis
Findik Posasi

Findik posasi ilavesi ile biyoaktif bilesik miktarlar
artmaktadir.

Ogurlu ve
Tarake1, (2023)

Kirmizi Pancar

Kirmiz1 pancar tozu ilavesi ile biyoaktif bilesikler,

Soguksulu ve
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Tozu toplam diyet lifi miktarlar1 artmaktadir. Genel kabul | Balpetek-Kiilci,

edilebilir kirmizi pancar tozu ilave oran1 %1 dir. (2023)
Kurutulmus tavuk eti tozu ilavesi ile biyoaktif .

Hayvansal I?S\I;EtkulEntllu.ls. ozu bilesikler, protein, yag asidi profili gibi bilesenleri ?263121:1)\] e ark.,

Kaynaklarin onemli derecede etkilemektedir.
flavesi ile Balik kiyma ilavesi ile protein ve kiil igerikleri, amino
Uretilen Tarhana | Balik kiyma asit profili etkilenmektedir. %15 kiyma ilavesi tarhana | Erdem, (2008)

iiretimi i¢in uygundur.

Koéten (2021), gliitensiz tarhana iiretmek yaptigi ¢alismada, iiriin formiilasyonunda farkl
oranlarda (%20:40:40, 40:30:30, 60:20:20, 80:10:10 ve 100:0:0) tef unu, misir unu ve patates
nisastasi kullanmistir. Calismada, tef unu ilavesinin tarhananin fiziksel, kimyasal ve besinsel
Ozelliklerine etkileri arastirilmistir. Yapilan analizler sonucunda, tef unu ilavesinin tarhananin
kiil, protein ve yag iceriklerini artirdig1, toplam fenolik igerik, antioksidan aktivite ve fitik asit
degerlerini 6nemli Olclide etkiledigi belirlenmistir. Tef ununun ilave miktarinin artmasi,
tarhananin yag emilimi, kopiik kapasitesi, kopiik stabilitesi degerlerini yiikseltirken, viskozite
ve su emilimi degerlerini ise diislirmiistlir. Tarhananin duyusal kalitesi iizerine tef unu
ilavesinin etkisi ise sinirli diizeyde kalmistir. Bu ¢alisma ile tef ununun, glutensiz tarhana
tiretiminde formiilasyona dahil edilebilecegi sonucuna varilmistir.

Ertas ve ark., (2009) tarafindan yapilan bir ¢alismada, tarhana iiretiminde yogurt yerine peynir
altt suyu konsantresi (PAS) kullanimi incelenmistir. PAS eklemenin, tarhananin kimyasal,
besinsel ve duyusal 6zellikler iizerindeki etkileri arastirilmis ve sonuglar, yogurtla tiretilen
ornekle karsilastirilmigtir. Yapilan analizlerde numunelerin nem, kiil, protein ve yag icerikleri
strastyla %10,53 - 11,28, %1,507 - 1,758, %9,75 - 12,52 ve %0,87 - 6,33 arasinda degismistir.
PAS eklenen tarhanalarda magnezyum (Mg), kalsiyum (Ca), sodyum (Na) ve potasyum (K)
degerlerinde artig gézlemlenirken, protein iceriginde azalma meydana gelmistir. Ayrica, PAS
eklemesi asiditeyi diisiiriip rengin acilmasina yol agmistir. %12,5 PAS iceren tarhana
numunesi, tat panelistleri tarafindan olumlu degerlendirilmis ve %25 oranina kadar eklenen
peynir alt1 suyu, iirliniin besin degerini artiran bir etki yaratmistir.

Kose ve Cagindi (2002), tarhana iiretiminde bugday unu yerine piring, dar1 ve soya fasulyesi
unlarint farkli oranlarda kullanarak yapilan tarhanalarin kimyasal ve duyusal 6zelliklerini
incelemislerdir. Calismada, piring unu ve dar1 unu, bugday ununun %25 ve %350 oranlarinda,
soya fasulyesi unu ise %S5, %15 ve %25 oranlarinda tarhanaya eklenmistir. Ayrica, yalnizca
bugday, piring veya dar1 unlar1 kullanilarak da tarhana liretimi yapilmistir. Soya fasulyesi unu
eklenmesi, tarhanalarin protein oranlarini artirirken, dar1 unu eklenmesi bu oran1 diistirmiistiir.
Pirin¢ ve soya fasulyesi unu eklemeleri, tarhanalarin kiil i¢erigini artirirken, dar1 unu bu orani
azaltmistir. Duyusal analizlerde, 6zellikle dar1 unu ve soya fasulyesi ununun fazla kullanildig:
tarhana orneklerinin diislik puanlar aldig1 gézlemlenmistir. Calismanin sonunda, %25 ve %50
oraninda pirin¢ unu ile %35 oraninda soya fasulyesi unu eklenen tarhana ¢orbalarinin, kontrol
ornegiyle esit veya ondan daha yiiksek kabul edilebilirlik puanlar1 aldig1 belirtilmistir.

Bugday unu ve yogurt gibi tarhananin iki ana bileseni yerine karabugday unu, kefir taneleri ve
bunlarin yaninda balkabagi kullanilarak tarhananin {iretildigi bir ¢calismada, gluten hassasiyeti
olan insanlar icin alternatif glutensiz gida iiretmek, vegan beslenme tarzini benimsemis
insanlar icin de yeni bir iiriin ortaya koymak amagclanmistir. Uretilen tarhanalar {izerine farkli
kurutma teknikleri (konvansiyonel ve dondurarak kurutma) ve farkli siireler uygulanarak
etkileri belirlenmeye ¢alisilmistir. Yapilan mikrobiyolojik analizler sonucunda, Laktobasil ve
laktokok sayilari dondurarak kurutulan tarhanalarda daha fazla iken, maya sayis1 geleneksel
kurutulan tarhanalarda daha yiiksek tespit edilmistir. Toplam fenolik madde miktari,
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konvansiyonel kurutulan tarhana drneklerinde daha fazladir. Toplam antioksidan bakimindan,
DPPH degeri dondurarak kurutulan tarhanada daha yiiksek iken, TEAC degeri konvansiyonel
kurutulan tarhanada daha yiiksektir. Balkabagi ilavesi, tarhana Orneklerinin antioksidan
madde igerigini artirmistir. Duyusal begeni ve renk agisindan, dondurularak kurutulan
tarhanalar daha yiiksek puan almiglardir. Arastirmacilar, bu calisma ile, gluten icermeyen,
vegan, biyoaktif bilesen icerigi artirilmig bir tarhana ¢esidi iiretmislerdir (Isik ve ark., 2023).

Stifer ve Bozok (2021) yaptiklar1 ¢calismada, tarhananin besinsel ve fonksiyonel 6zelliklerini
gelistirmek i¢in, halk arasinda “safran siit kapagi” ve “kizil ¢am mantar1” olarak bilinen
(Dizeci ve Yildirnm, 2023), yenilebilir mantarlardan Lactarius deliciosus’un tozunu
kullanarak, alternatif bir glutensiz tarhana formiilasyonu ortaya koymuslardir. Glutensiz
formiilasyonda piring unu kullanilmis ve L. deliciosus’un tozu ise ikame materyali olarak
farkli oranlarda (%0, 25, 50, 75 ve 100) kullanilmistir. Formiilasyonda ilave edilen L.
deliciosus miktarmin artmasina paralel olarak, fenolik ve antioksidan aktiviteleri, su ve yag
absorbsiyonlar1, mineral madde igerigi, asitlik degeri, kiil, protein ve yag miktarlar1 artmas,
ancak aciklik (L*), renk tonu agisi (H°) ve kroma (C*) degerleri diigmiistiir. Renk, tat,
agizdaki his ve genel kabul edilebilirlik bakimindan %25 oraninda L. deliciosus tozu ilave
edilen tarhana 6rnegi en yiiksek duyusal puanini almstir.

Tarhananin besinsel ve fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmek amaciyla farkli oranlarda (%20,
40, 60, 80 ve 100) karabugday ununun kullanildigi calismada, tarhana formiilasyonuna
karabugday unu ilavesi ve 72 saat siireli fermantasyonun 6rneklerin kiil, protein, potasyum,
magnezyum ve fosfor gibi mineraller ve lisin igerigi bakimindan tarhanalarin besinsel
igerigini artirdi1 belirlenmistir. Biitiin formiilasyonlarda, fitik asit miktarinda %89’un
lizerinde azalma gergeklesmistir. Ilave edilen karabugday unu miktarinin artmasi, tarhananin
fermantasyon kaybi, renk degerleri, su ve yag absorpsiyon kapasitelerini olumsuz yonde
etkilemistir. Tarhanay1 zenginlestirmek icin, tarhana formiilasyonunda %40’a kadar
karabugday unu kullanilabilecegi ortaya konulmustur (Bilgi¢li, 2009).

Aktas ve Akin (2020), farkli tahil kepeklerini (piring ve misir) farkli oranlarda (%S5, 10, 15),
tarhana bilesimine dahil ederek tarhananin besinsel bilesimini ve fonksiyonel 6zelliklerini
artirmay1 hedeflemislerdir. Yapilan ¢alisma sonunda, Orneklerin genel kabul edilebilirlik
sonuglara gore, piring kepegi ilavesi lezzetsiz bir etki gosterirken, misir kepegi ilavesi
kontrol 6rnegine yakin puanlar almig ve orneklerde, kiil, protein, yag icerigi, antioksidan
aktivite ve toplam fenolik madde miktarlarinin %15 piring kepegi ilaveli tarhanada daha
yiiksek iken, %15 musir kepegi ilaveli 6rneklerin en yiiksek seliiloz igerigine sahip oldugu
belirlenmistir. Misir kepegi ilavesi ile L* degerinin azaldig1, %10’dan daha fazla seviyelerde
ilavenin a* ve b* degerlerini diistirdiigii ortaya konulmustur. Hem musir kepegi, hem de piring
kepegi ilaveli 6rneklerin viskozitesi, kontrol 6rnegine gore daha diisiikk bulunmustur. Ayrica
kepek ilavesi ile fermantasyon kaybinin azaldig: tespit edilmistir. Bu sonuglara gore, tahillarin
islenmesi sirasinda yan {irlin olarak ortaya ¢ikan biiyiikk miktarlardaki piring ve musir
kepeginin tarhana tliretiminde degerlendirilerek, bu iiriinler ic¢in alternatif bir kullanim alani
olabilecegi ortaya koyulmustur.

Yapilan bir ¢alismada, yeni bir iiriin gelistirmek ve misira yeni kullanim alanlar1 agmak
amaciyla, Maras tarhanasi iiretiminde bugday dévmesi yerine tavlanmis misir (%10, 20, 30,
40, 50) kullanilmistir. Tavlanmis misir ilaveli tarhanalarin nem, kiil, protein ve yag igerigi ile
L, a ve b renk degerleri kontrol 6rnegine gore nispi olarak daha yiliksek bulunmus, sadece
karbonhidrat iceriginin kontrol o6rneginde (Maras tarhanasi) daha zengin oldugu tespit
edilmistir. Calismada yapilan duyusal analizlerde, artan oranlarda tavlanmis misir ilavesi,
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renk ve gevreklik acisindan begeninin artmasini sagladigi ve genel begeni puani en yliksek
olan {irlinler sirasiyla %10 ve sonrasinda %20 oraninda tavlanmis misir ilavesiyle {iretilen
tarhanalar oldugu bildirilmistir (Aytung ve Ozsisli, 2020).

Cankurtaran-Komiircii ve Bilgicli (2022), farkli antik bugday unlarini kullanarak tarhananin
besin degerini ve fonksiyonel 6zelliklerini gelistirmeyi amagladiklar1 ¢aligmalarinda, tarhana
tiretimi i¢in siyez unu ve emmer unu kullanmislar, fermantasyon islemini ise maya ilaveli ve
mayasiz olarak gergeklestirmislerdir. Calisma sonunda, bugday unu yerine kullanilan antik
bugday unu oraninin artis1 kiil, protein, yag, toplam fenolik madde ve antioksidan aktivite
degerlerini yiikseltmis ve tarhanalarin besleyicilik degerlerinin arttigi (emmer unu ilaveli
tarhanalarda daha ¢ok) tespit edilmistir. Maya kullaniminin tarhana 6rneklerinin fitik asit
degerinin daha diisiik olmasini sagladigi, sertlik ve kivam degerlerini de diisiirdiigii ve daha
yiiksek kopilirme kapasitesi ile yag absorbsiyonu degerlerinin elde edildigini ortaya
koymuslardir. Emmer unu ilavesinin, Siyez ununa kiyasla higroskopiklik, dagilabilirlik,
akiskanlik ve yapiskanlik degerlerinin artmasina neden oldugu tespit edilmistir.

Koksel ve ark. (2024b), yaptiklart ¢alismada, bugday (Tosunbey) unu (beyaz un ve tam
bugday unu) ve kavuzsuz arpa ¢esitleri (Chifaa ve Yalin) unlarinin kullaniminin, tarhananin
besinsel 6zellikleri {izerine etkilerini arastirmislardir. Temel mineraller (K, Mg, Ca), 3-glukan
ve toplam fenolik icerik bakimindan en zengin Orneklerin, Chifaa unundan elde edilen
tarhanalar oldugu belirlenmistir. Arpa ¢esitlerinin unlar1 ile yapilan tarhanalar, bugday iceren
tarhanalara kiyasla, daha yiliksek antioksidan aktivite ve daha diisiik glisemik indeks (GI)
degerlerine sahip olduklarindan, daha saglikli bir profil sergiledigi tespit edilmistir. Arpa
tarhanas1 6rneklerinin RVA ¢orba indeksi degerlerinin bugday tarhanasi 6rneklerinden 6nemli
Ol¢iide daha diisiik oldugu belirlenmistir. Yiksek [-glukanli arpa unu kullaniminin,
tarhananin besinsel kalitesini artirabilecegi ortaya konulmustur.

Atar ve Ozsisli, (2022), yeni bir {iriin gelistirmek ve hashas tohumu i¢in alternatif bir kullanim
alan1 yaratmak icin, geleneksel Beysehir tarhanasi liretiminde, bugday dovmesine ikame
olarak yag ve protein icerigi bakimindan zengin olan haghas tohumunu farkli oranlarda (%5,
10, 15, 20, 25) kullanmiglardir. Bu ¢alisma ile hashas tohumu ilavesinin, protein, yag, mineral
madde ve enerji degerlerini artirdig1 ortaya konulmustur. Calismada, tarhanalarin pH degeri,
hashas tohumu 1ilavesi ile azalirken, asitlik degerinin arttig1 belirlenmistir. Beysehir
tarhanasinin fiziksel ve kimyasal o6zellikleri iizerine hashas tohumu ilavesinin olumlu etki
yaptig1, duyusal ozelliklerden genel begeni acisindan en yiiksek puant %10 hashas tohumu
ilaveli tarhana 6rneginin, en diisiik puani ise %20 hashas tohumu ilaveli tarhana 6rneginin
aldig1 ve en uygun ilave oranlarinin %5 ve 10’luk degerler oldugu tespit edilmistir.

Ogurlu ve Tarake¢r (2023), normal tarhana bilesimine (bugday unu, yogurt, sal¢a, yas maya,
nane, kirmizi biber, domates ve tuz), yag: azaltilmis findik posasini farkli oranlarda (%0, 5,
10, 15, 20, 25, 30) ilave ederek tarhana iiretmisler ve bu tarhanalarin fiziksel ve kimyasal
ozelliklerini arastirmislardir. Calisma sonucunda; tarhana bilesimine ilave edilen findik posasi
orani arttik¢a antioksidan, fenolik madde, protein miktari, yag igerigi, kopiirme stabilitesi ve
kopiik kapasitesi degerlerinin arttigini, renk degerlerinden L degerinin distiigiinii, a ve b
degerlerinin arttigini, pH ve titrasyon asitligi degerlerinin yiikseldigini ancak viskozite
degerini diistirdiigiinii, en diisiik su tutma kapasitesinin %30 findik posasi ilaveli tarhanada
tespit edildigini belirlemislerdir.

Soguksulu ve Balpetek-Kiilcii (2023), vegan bir {iriin ortaya ¢ikararak tarhana gesitliligini
artirmay1 amacglamislardir. Calismalarinda, tarhana bilesimine farkli oranlarda (%0 [kontrol],
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0.5, 1, 1.5, 2, 2.5, 3) kirmiz1 pancar tozu ilave ederek, soslu ve sossuz (yogurtsuz) tarhana
iiretmislerdir. Urettikleri tarhanalarda, ilave edilen kirmizi pancar tozu konsantrasyonu
arttikca kiil, toplam asitlik, protein, su tutma kapasitesi, toplam diyet lifi, toplam fenolik igerik
ve antioksidan kapasitenin arttigini tespit etmislerdir. Yine kirmizi pancar tozu iceren vegan
tarhanalarin mikrobiyolojik ac¢idan standartlara uygun oldugu ve toplam mezofilik aerobik
bakteri sayisinin toplam maya-kiif sayisindan daha yiiksek oldugunu bulmuslardir. %1 kirmizi
pancar tozu ilave edilen domates soslu vegan tarhananin, kivam, tat, aroma ve genel kabul
edilebilirlik bakimindan en yiiksek puani aldigi, %2 kirmizi pancar tozu ilave edilen domates
soslu vegan tarhananin ise renk ve koku ozelliklerinde en yiiksek puani aldigi ortaya
konulmustur. Kirmiz1 pancar tozu i¢eren vegan tarhanalarin, geleneksel tarhana gesitlerine
benzer fizikokimyasal ve biyoaktif 6zelliklere sahip oldugu ve vegan bireyler i¢in alternatif
bir iirlin olabilecegini tespit etmislerdir.

Yenilik¢i bir iirlin arayisiyla, belli oranlarda (%20, 25, 30, 35) kurutulmus tavuk eti tozu
ilavesi ile tarhana iretiminin gerceklestirildigi bir c¢alismada, tarhana Orneklerinin
fizikokimyasal 6zellikleri tespit edilmeye calisilmistir. Farkli oranlarda kurutulmus tavuk eti
tozu iceren tarhanalar i¢inde de %30 igerige sahip olan tarhana tespit edilip, kontrol 6rnegi ile
kiyaslanmistir. Yapilan analizler sonucunda, kurutulmus tavuk eti tozu ilavesinin tarhananin,
protein, yag ve toplam fenolik madde miktarlari, yag asidi profili ve antioksidan aktivite dahil
olmak iizere tarhananin gesitli bilesenlerini 6nemli dl¢iide etkiledigi belirlenmistir (Cetin ve
ark., 2024).

Tarhananin besinsel igeriginin zenginlestirilmesinin amaclandigi bir ¢alismada, tarhana
bilesimine un ikamesi olarak farkli oranlarda (%5, 10, 15 ve 20) balik kiymasi ilave
edilmistir. Calisma sonunda, balik kiymasi ilavesinin artmasi ile tarhananin protein ve kiil
igeriklerinin artti31 ve amino asit profilinin kiyma ilavesinden etkilendigi belirlenmistir. %15
balik kiymasi ilavesi ile kabul edilebilir tarhana {iretimi yapilabilece§i ortaya konulmustur
(Erdem, 2008).

6. SONUC

Bu ¢alismada, fonksiyonel gida kategorisinde 6nemli bir yere sahip olan tarhananin besinsel
ve fonksiyonel ozelliklerinin artirilmasina yonelik giincel yaklasimlar ele alinmistir.
Geleneksel bir fermente {iriin olan tarhananin, farkli hammaddeler ve yenilik¢i teknolojilerle
zenginlestirilmesi, sadece besin degerini artirmakla kalmamis, ayni zamanda gluten
intoleransi olan bireyler veya vegan tiiketiciler gibi farkl tiiketici gruplarinin gereksinimlerini
karsilayabilecek alternatif {iriinlerin gelistirilmesine olanak tanimistir. Arastirmalar,
karabugday unu, tef unu, kirmizi pancar tozu, mantar ve diger dogal bilesenlerin tarhana
formiilasyonlarina dahil edilmesinin, iirlinlerin protein, fenolik madde, antioksidan aktivite ve
mineral igeriklerini artirdigin1 gostermistir. Bununla birlikte, kullanilan hammaddelerin ve
oranlarin, tarhananin duyusal 6zellikleri ve tiiketici kabul edilebilirligi tizerinde 6nemli etkiler
yarattig1 tespit edilmistir. Kurutma tekniklerinin ve fermantasyon siire¢lerinin iiriin kalitesine
etkisi de bu alandaki 6nemli bulgular arasinda yer almistir.

Sonug olarak, fonksiyonel tarhana iiretiminde siirdiiriilen bu yenilik¢i yaklasimlar, sadece
geleneksel gida mirasim1  yasatmakla kalmayip, aym1 zamanda tarhanayr saglik ve
stirdiiriilebilirlik agisindan degerli bir iirlin haline getirmektedir. Bu alanda yapilacak daha
fazla arastirma, tarhananin kiiresel ¢apta taninirhigini artirarak, farkli kiiltiirlerde daha genis
bir tiiketici kitlesine hitap etmesini saglayabilir.
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Not/Aciklama: Bu makale, Ali Miicahit KARAHAN’1n doktora tezinden tretilmistir.
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