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Tarhana, tahil Urinleri icerisinde fazlaca tiiketilen ve yoresel olarak farkli formulasyonlarda olsa da genel olarak
bugday unu, yogurt, maya ile cesitli sebze ve baharatlar ile Uretilen geleneksel fermente bir Grinimuzdur.
Zenginlestirme amaciyla kullanilan urdnlerin tarhanalarin dogal yapisina uygun olmasi, son urinun besinsel
Ozelliklerini geligtirici rol oynamasi istenir. Bu galismada daha ylksek besinsel 6zelliklere sahip tahil bazli geleneksel
bir gidanin dretimi hedeflenmis olup, geleneksel tarhana Uretiminde alisilagelmis olarak kullanilan bugday ununun
(rafine) yerine tam bugday ununu kullanim imkaninin arastirilmasi projenin ana hatlarini olusturmustur. Bu amagla,
Bezostaja-1 bugday ornekleri, laboratuvar tipi ¢ekigli degirmende 6gutilmis, elde edilen tam bugday unlari 5 farkli
oranda (%0, 25, 50, 75 ve 100) katkisiz bugday unlarina ikame edilmis ve ardinda da tarhana Uretiminde
kullanilmistir. Uretilen tarhanalarda da, baz fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikler incelenmistir. Tam bugday unu
ikamesi ile genel olarak tarhana érneklerinin CIE L* ve b* dederlerinin azaldigi, a* degerlerinin ise arttig1 belirlenmistir.
Kimyasal 6zellikler bakimindan da, tam bugday unu miktarinin artmasiyla, tarhana drneklerinin, kil, ham protein, ham
yag, fitik asit ve toplam fenolik madde igeriklerinin arttigi, tespit edilmistir. Sonug olarak da, tam bugday ununun (a)
sahip oldudu fonksiyonel, besinsel ve kimyasal ozellikleri ile tarhana Uretiminde kullanilabilecek bir hammadde
oldugu, (b) anti-besinsel 6zellikleri disinda tam bugday ununun tarhana Uretiminde rafine una iyi bir alternatif
olabilecegdi ve (c) duyusal 6zelliklerin gelistirmesi igcinde %50 bugday unu: %50 tam budday unu pagallarinin uygun
olacagi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Tam bugday unu, Tarhana, Saglik, Beslenme

Use of Whole Wheat Flour in Traditional Tarhana Production
ABSTRACT

Tarhana is a fermented traditional product that is consumed more than other cereal products and, different
formulations can be used in its production but it is generally produced using wheat flour, yoghurt, yeast, various
vegetables and spices. Ingredients that are used to enrich are required to be appropriate for natural structure of
tarhana as well as to improve nutritional and functional properties of final product. In this study, it was aimed to
produce a cereal based traditional food with better nutritional properties. Potential use of whole wheat flour (WWF) in
replacement of refined wheat flour, which has been readily used in traditional tarhana production was studied. Whole
wheat flour was used to improve the chemical, nutritional and sensorial properties of tarhana samples.
WWF was obtained by milling Bezostaja-1 wheat samples on a laboratory type hammer mill. The WWF samples were
used as the replacement of wheat flour in five different ratios (0, 25, 50, 75 and 100%) in the production of tarhana
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samples. Some physical, chemical and sensory properties of tarhana samples were determined. CIE L* and b* values

of the tarhana samples decreased while a* values increased when refined wheat flour was replaced by WWF.

In

terms of chemical properties, ash, crude protein, crude fat, phytic acid and total phenolic contents increased with an
increase of WWF in the formulation. In conclusion, (a) WWF can be used a raw material in tarhana production due to
its functional, nutritional and chemical properties, (b) WWF may be an alternative in tarhana production except anti-
nutritional properties, and (c) for better sensorial properties, flour blends with 50% refined wheat flour: 50% WWF ratio

could be more convenient.

Keywords: Whole wheat flour, Tarhana, Health, Nutrition

GiRiS

Tarhana; bugday unu ya da kirmasinin yogurt, domates,
biber, sogan ve cesitli baharatlarla yodurulup bir sire
fermente ettirilerek ve daha sonra kurutulup 6gutilerek
saklanilan geleneksel bir Turk lezzetidir [1, 2].
igerigindeki bugday unundan gelen bitkisel proteinler ve
yogurttan gelen hayvansal proteinlerin  birbirini
tamamlamasi ve tarhananin fermente bir Uriin olmasi
tarhananin sindirilebilirligini ve biyoyararlihgini
arttirmaktadir [3-5]. Besinsel yararhligi bu derece ylksek
olan tarhana son urinl, bebekler ve yashlarin
beslenmesinde énemli rol oynamaktadir. igerigindeki un
ve yogurt sayesinde zengin bir aminoasit kaynagi olan
tarhana ayni zamanda iyi bir kalsiyum, demir ve ginko
kaynagidir [4, 6]. Uretildigi yoérenin damak zevkine gére
iceriginde farkhliklar gorilse de tarhananin iki temel
bileseni bugday unu ya da kirmasi ve yogurttur. igerisine
konulan nane, maydanoz, aci biber, kekik gibi
baharatlarla; sogan, domates gibi sebzeler ve nohut gibi
bakliyatlarla da tarhananin yoresine 6zgu tat ve aromasi
elde edilmis olur [5]. Fermente Urinler ilk ¢gaglardan bu
yana Uretilerek glvenli bir sekilde tiketildigi igin
insanlarin beslenmesinde 6nemli bir yer tutmaktadir.
Ayrica fermentasyon sonucu olusan metabolitlerin,
gidalar  igerisinde gida bozucu ve patojen
mikroorganizmalarin birgogunun gelismesini engelledigi
veya 0Oldurdigu dusunuldigiunde ise bu tip gidalar
glvenli gida olarak da tanimlanabilir. Bu fermente
gidalarin  guvenilirliginin  yani sira zengin besleyici
Ozellikleri ve aromalari da tiketimlerine tesvik edici
yondedir [7].

Son yillarda fonksiyonel gida Uretimi ve tiketiminin
artmasinda; tiketicilerin hayat beklentilerinin
yukselmesi, saglikli beslenme bilincinin gelismesi,
obezite ve diger saglik sorunlarinda meydana gelen
artiglar nedeniyle tlketicilerin aldiklari gidalardan
besleyici 6zelligin yani sira gesitli faydalar saglamayi
beklemesi etkili olmustur [8]. Gidalardaki zenginlestirme
caligmalari farkli nedenlerle gidalardan kaybedilen besin
elementlerini yerine koymak ve gidalara daha fazla
besin 6desi ekleyerek beslenme yetersizligi sorunlarini
onlemek amaciyla yapilmaktadir [9]. Karbonhidratca
zengin, ancak protein miktari ve amino asit dengesi
yonuyle zayif sayillan tahil Grdnlerinin  daha ¢ok
proteince  zengin  gidalarla  birlikte  tuketilmesi
Onerilmektedir [10, 11].
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Rafine gidalarin medeniyet hastaliklari denilen birgok
rahatsizliga neden oldugunun anlagiimasindan sonra,
tim Dulnya az girdili ekolojik gidalara ilgisini arttirmis,
bunlardan erigilebilirligi en kolay ve ucuz oldugu bilinen
tane tahil ve baklagiller buylk énem kazanmistir [12].
Bu arada tim tahil cesitleri ekmekten biskuviye,
makarnadan kahvaltihk tahil drtnlerine kadar, ¢ok
degisik formlarda kullaniimaya baslanmis, tanenin tim
morfolojik tabakalari bir arada, ¢ok degisik Urlnlere
islenmistir [13]. Son yillarda, tim dinyada oldugu gibi
Ulkemizde de, beslenme tarzindaki degisiklikler, stres ve
fiziksel hareket azhgi gibi faktorlerin bir araya gelmesi ile
kalp hastaliklar, kanser, diyabet, obezite, bagirsak
rahatsizliklari, yiksek kolesterol ve tansiyon gorulme
oranlari oldukca yukselmistir. Beslenme
aliskanhklarindaki degisiklikler, 6zellikle ¢alisan kesim
ve ogrencilerin “fast food” ve atigtirmalik gidalara
egiliminin artmasiyla ortaya ¢ikmistir. Her gegcen gin
dedisen beslenme aligkanliklarina ragmen tahil ve
Urtnleri dinya nufusunun beslenmesinde 6nemli bir yer
tutmaya devam etmektedir [14, 15]. Tam bugday unu,
besinsel lif, mineral maddeler, B kompleks vitaminler,
antioksidanlar (fitik asit, glutatiyon ve tokoferol vb.) ve
elzem aminoasitler bakimindan ¢ok ucuz bir kaynaktir.
Ayni zamanda, iyi azot dengesine sahip proteini ve
yuksek nisasta igerigi ile de uygun ve ¢ok ucuz bir enerji
kaynagidir [16, 17]. Kalp hastaliklari, yuksek tansiyon,
kolon kanseri, diyabet ve obezite riskini azaltici
etkisinden dolayl tam bugday ununa olan talep yildan
yilla artis gostermektedir. Bu galismada da, tahil bazl
gidalarimizdan olan tarhana Griini hedef alinmig, daha
kaliteli ve yuksek besin degerine sahip yeni son
Urtnlerin Uretilmesi amaglanmistir.

MATERYAL ve METOT
Materyal

Denemelerde kullanilan ekmeklik bugday unu ve
Bezostaja-1 bugday oOrnekleri Konya ilinde faaliyet
gbsteren bir un fabrikasindan (Selva Un Fabrikasi,
Konya) temin edilmistir. Tarhanalarin Uretiminde
kullanilan olan konsantre tam yagh (%8.1) torba
yogurdu (Enka Siit, Konya), domates salcasi (Onci,
Gaziantep) kuru sogan, kirmizi toz biber, pres yas maya
(Saccharomyces cerevisiae) ve sofra tuzu ise Konya
piyasasindan temin edilmigtir.
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Tarhana uretiminde kullanilan temizlenmis Bezostaja-1
bugday 6rnekleri, cekicli degirmende (Falling Number-
3100 Laboratuvar Degirmeni, Perten Instruments, AB,
Huddinge, isveg) égiitiilmis ve 500 p goéz acikhgina
sahip elek sistemi kullanilarak belirli bir boyuta
indirgenmistir. Boyut kontroli amaciyla da, 6gutiimus
tim bugday o6rnekleri, 500 p’luk bir elek yardimiyla
elenmig, elek Ustl materyaller ise tekrar 6gutulmustur.
Denemelerde bugday 6rneginin timd 500 p’nun altina
indirgenmek suretiyle “tam budday unu” olarak
kullaniimistir.

Geleneksel tarhana uretiminde; temin edilen bugday
orneklerinin  6gutilmesi sonucunda elde edilen tam
bugday unlari, bugday unlarina, 5 farkli ikame oraninda
(%0, 25, 50, 75 ve 100) ilave edilerek farki un
kombinasyonlari olusturulmus ve bu un kombinasyonlari
da tarhana Uretiminde kullaniimigtir. Denemeler; tesadif
parsellerinde faktériyel deneme desenine gore, 2
tekerrtrli olarak yuratalmagstar [18].

Tarhana Uretimi

Tarhana Uretiminde bugday unu (%0-100), tam bugday
unu (%2100-0), yodurt (%40), domates salcasi (%10),
kuru sogan (%5), yas maya (%2.5), kirmizi toz biber
(%2), tuz (%1) ve su (~%40) kullanilimistir.
Formilasyonda belirtilen malzemeler karigtiricida (kMix
KMX50, Kenwood, ingiltere) 5 dakika sire ile
yogurulmustur. Elde edilen hamur partileri plastik kaplar
icerisinde 30°C'de 72 saat slre ile fermentasyona
birakilmis ve slre igerisinde surekli asitlik kontrolleri
yapilmistir.  Fermentasyon islemi sirasinda, hamur
partileri, her on iki saatte bir, bulunduklari kap icerisinde
karistinimistir. Fermentasyon sonunda; tarhana hamuru
ornekleri kiglk pargalara (yaklasik 2 cm g¢api ve
kalinliginda) bolinerek, 55°C’de 72 saat sure ile
kurutma firininda (Nive KD-200, Turkiye) kurutulmustur.
Kurutulmus tarhana ornekleri gekigli degirmende (LM
3100, Perten Instruments AB, isveg) 500u géz agikhigina
sahip elek sistemi kullanilarak égutiilmustir. Ogitiilen
kuru tarhana Ornekleri, agzi kapali cam kaplarda oda
sicakliginda muhafaza edilmistir.

Kimyasal ve Fizikokimyasal Analizler

Denemelerde  kullanilan  un  drneklerinin ~ Zeleny
sedimantasyon  degerleri  ICC-Standart No0:116/1
metoduna gore [19] belirlenmistir. Yas gluten miktar ile
gluten indeks degerinin (AACC 38-12) tespitinde
Glutomatic-2200 yikama cihazi ve Centrifuge 2015
santrifllj sistemlerini iceren cihazlar (Perten Instruments
AB, Huddinge, Isveg) ve kuru gluten miktarinin
belirenmesinde ise Glutork 2020 cihazi (Perten
Instruments AB, Huddinge, isveg) kullanilmistir [20].

Orneklerin nem miktari, 135°C’de 2.5 saat kurutma
normu uygulanarak belirlenmis (AACC 44-19.01), ayrica
bu o6rneklerin ham protein tayini Kjeldahl metoduyla
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yapiimis (AACC 46-12.01), kuru madde esasina goére
verilmigtir.  Kul tayini AACC 08-01.01 metodu
kullanilarak, ham yag miktari ise AACC 30-25.01’e gore
yapilmistir [20]. Fitik asit degerleri, kolorimetrik metot
kullanilarak Haug ve Lanzsch [21]'e gbre belirlenmistir.
Orneklerden, hidroklorik asit ¢dzeltisi ile ekstrakte edilen
fitik asit, Demir Il c¢ozeltisi ile c¢okturilmis, serum
kisminda kalan demir miktari spektrofotometrik yolla
belirlenerek fitik asit miktari hesaplanmistir.

Tarhanalarin toplam fenolik madde igerigi, Folin-
Ciocaltaeu metodu Beta ve ark. [22]'na gore modifiye
edilerek uygulanmistir. Ornekler (200 mg), asitlendirilmis
metanol (HCl/metanol/su, 1:80:10, h/h) igerisinde (4
mL), 2 saat slre ile calkalamali su banyosunda
(24+1°C) bekletilmistir. Daha sonra 3000 rpm’de 10
dakika santrifiijlenerek elde edilen ekstraktlarin toplam
fenolik madde igerigi tespit edilmistir. Analizde 0.1 mL
ekstrakt, 0.5 mL Folin-Ciocaltaeu reaktifi (%10’luk, h/h,
suda) ve 1.5 mL sodyum karbonat ¢ozeltisi (%20’lik, a/h,
suda) deney tipuinde karistirilarak, 10 mL'ye saf su ile
tamamlanmis ve 2 saat oda sicakliinda (24+1°C)
inkiibe edilmistir. Sire sonunda c¢ozeltilerin absorbans
degerleri spektrofotometrede (Libra S60, Biochrom,
ingiltere) 760 nm’de okunmus ve sonuglar gallik asit (mg
GAE/100g) cinsinden hesaplanmistir [23].

Renk Analizleri

Bugday unlari ve tarhana drneklerinin renk degerleri ise;
otomatik renk tayin cihazi (Konica-Minolta, CR-400,
Japonya) kullanilarak élgtlmustir. Sonuglar CIE L* [(0)
siyah- (100) beyaz], a* [(+) kirmizi-(-) yesil ] ve b* [ (+)
sari- (-) mavi] degeri olarak belirlenmistir [24].

Duyusal Analizler

Tarhana ornekleri; Bilgigli [25]'ye gore pisirilerek, yaslari
20-55 arasinda degisen ve konu ile ilgili ayni kosullar
altinda kisa bir egitime tabi tutulan, 8 kisilik panelist
grubu tarafindan duyusal analize tabi tutulmustur.
Tarhana ornekleri panelistlere 45-50°C’de gorba olarak
sunulmustur. 1-5 arasinda bir hedonik skala (1-kétd, 3-
kabul edilebilir ve 5-oldukga iyi) kullanilarak renk, tat-
koku, kivam, eksilik, kumluluk ve genel kabul edilebilirlik
bakimindan degerlendiriimeleri istenmigtir.

istatistiki Analizler

Denemeler 2 tekerrirli olarak ydrutilmis olup,
arastirma sonucunda elde edilen veriler varyans
analizine tabi tutulmus; farkliliklar istatistiki olarak
6nemli  bulunan ana varyasyon kaynaklarinin
ortalamalari ise Duncan c¢oklu karsilastirma testi ile
kargilastinlmistir. istatistiki analiz sonuglari tablolar
halinde 6zetlenmis ve tartisiimistir [18].
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BULGULAR ve TARTISMA

Hammaddelerin Bazi Fiziksel, ve

Fizikokimyasal Analiz Sonuglari

Kimyasal

Denemelerde kullanilan bugday ve tam bugday unu
Orneklerine ait analitik analiz sonuglari Tablo 1'de
verilmisti. Bu sonuglar goére; tarhana yapiminda
kullanilan tam bugday unu 6rneklerinin, bugday unlarina
gore, yiksek ham protein, ham yag ve ham kil
icerdikleri tespit edilmigtir.

Tablo 1’e gore; tam bugday unlarinin zengin kimyasal
kompozisyonu ile son drinin besinsel kalitesinin
artinlmasi agisindan elverigli katkilama materyali
oldugunu goérulmektedir. Tam bugdday unlarinin, bugday
unlardan yaklasik 2.6 kat daha fazla fitik asit icerigine
sahip oldugu ise besinsel agidan tek olumsuz veridir.
Ayrica tam bugday unu o6rneklerinin, bugday unundan
daha koyu (dislk L* degeri ile), daha kirmizi (ylksek a*
degeri ile) ve daha sar (yuksek b* degeri ile) renkli
oldugu belirlenmigtir. Bu durum, tam bugdday unlarinin,
%100 bugday tanesini temsil etmesi ile bilesimdeki
kepekli fraksiyonlarda bulunan dogal pigmentasyondan
kaynaklanmaktadir.

Tablo 1. Tam bugday ve bugday unu 6rneklerine ait analitik kalite degerleri*

Bilesen Bugday Un Tam Bugday Unu
L* 88.77 81.30
Renk a* 1.12 2.01
b* 13.12 13.88
Kil (%) 0.60 1.81
Su (%) 10.44 12.04
Ham protein (%)*2 11.24 13.79
Ham yag§ (%)* 0.82 2.56
Fitik asit (mg/100g)* 401.78 1039.12
Yas gluten miktari (%)* 32.0 28.2
Kuru gluten miktari (%)* 11.3 9.4
Gluten indeks (%)3 85.4 72.1
Zeleny sedimantasyon (cc)® 33 25

1 Kuru madde Uzerinden verilmistir. 2N x 5.7. %14 su esasina gore verilmistir.

Renk Ozellikleri

Tam bugday wunu ikamesiyle JUretilen tarhana
orneklerinin renk olgiim verileri olan L* (parlaklik), a*
(kirmizilik) ve b* (sarilik) degerlerine ait Duncan ¢oklu
karsilastirma testi sonuglarn Tablo 2’'de 6zetlenmistir.

Farkli oranlarda tam bugday unu ikamesiyle Uretilmig
tarhanalarin; “L*” degerleri 70.61+0.40 ile 80.51+0.52,
“a*” degerleri 8.08+0.06 ile 9.53+0.02 ve “b*” degerleri
ise 27.47+0.24 ile 31.89+0.17 arasinda degisim
gOsterdigi tespit edilmistir.

Tablo 2. Tam bugday unu ikame edilmis tarhana 6rneklerinin renk

degerlerit

-- Renk

Ornek? T s =
%2100 BU (Kontrol) 80.512+0.52 8.082+0.06 31.892+0.17
% 25 TBU: % 75 BU 78.32°+0.33 8.43+0.04 30.28°+0.23
% 50 TBU: % 50 BU 75.31°+0.36 8.90°+0.01 29.54°+0.10
% 75 TBU: % 25 BU 72.429+0.39 9.16+0.06 28.649+0.33
% 100 TBU 70.61°+0.40 9.53%+0.02 27.47%+0.24

1Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir
(p<0.05). ?BU: Bugday unu, TBU: Tam bugday unu

Elde edilen bu sonuglara gore; tam bugday unu
ikamesiyle Uretilen tarhana 6rneklerinin genel olarak L*
(parlaklik) ve b* (sarilik) degerlerinin azaldigi, a*
(kirmizilik) degerlerinin ise arttig1 tespit edilmigtir.
Jayasena ve ark. [26], besinsel kaliteyi geligtirmek
amacilyla bugday ununa farkhh oranlarda lipen unu
ikame ederek (Urettikleri eristelerde, artan Iipen unu
orani ile erigtelerin L* degerinin azalma gd&sterdigini
bildirmislerdir. Chevallier ve ark. [27], parlaklik (beyazlik)
degeri ile protein icerigi arasinda negatif iliski oldugunu
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bildirmiglerdir. Tarhana yapiminda kullanilan tam
bugday unun protein iceriklerinin bugday ununa gore
yuksek olmasi  sebebiyle, formilasyona ilave
edildiklerinde o6rneklerin parlaklik degerinin de dusuk
¢ilkmasina yol agtiyi soylenebilir. Demir [28], kinoa unu,
piring unu ve patates nisastasini 3 farkh (%40:30:30,
%50:25:25 ve %60:20:20) kombinasyonda kullanarak
Uretmis oldugu glutensiz tarhana Orneklerinde; kinoa
oranindaki artislara bagh olarak L* (parlaklk)
degerlerinin 77.74'den 74.92'ye, b* (sarilik) degerlerinin
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ise 36.52’'den 32.29’a azaldigini tespit etmistir. Genel
olarak da, tam bugday unu ikamesi ve ikame
oranlarinda artisa gidilmesi, son Urin renginde
degisimlere sebep olmus, daha mat ve koyu kirmizi
renkli Grinlerin eldesini mimkin kilmis ve albenisini
arttirmistir.

Kimyasal Ozellikler

Farkh oranlarda tam bugday unu ile ikame edilerek
uretilen tarhana orneklerinin bazi kimyasal 6zelliklerine
ait Duncan coklu karsilastirma testi sonuclari Tablo 3'te
verilmigtir. Tarhanalarin ortalama nem igeriklerinin
%4.37 ile %4.55 arasinda degistigi ve tam bugday unu
oraninda artisa gidilmesiyle de nem igeriklerinin
istatistiksek olarak degisiklik (p<0.05) gostermedigi
tespit edilmistir. En yilksek kul degerleri, %100 tam
bugday unu ile (dretilen tarhana o6rneklerinde

(%2.85+0.04) elde edilmis olup, en disuk kul verilerini
ise %100 (%2.23+0.06) beyaz un ile Uretilen kontrol
gurubu tarhana o6rnekleri takip etmistir. Demir [28]
yapmis oldugu glutensiz kinoa tarhana denemelerinde,
kinoa orani arttikga kil oranlarinin %3.01’den %3.41’e
arttigini tespit etmistir. Cevik [5] farkli oranlarda (%0, 10,
20, 30 ve 40) karabugday unu, kinoa unu ve lipen unu
iceren tarhana Orneklerinin icerdikleri kul degerlerinin
%1.37- 2.26 arasinda degistigini bildirmistir. Yapilan bir
baska calismada da; tam bugday unu ile Uretilen
ekmeklerin kil igeriginin yiksek oldugu bildirilmistir [29].
Tam bugday unun, bugday ununa goére daha zengin
ham kil sahip olmasi, son Grinin kimyasal
kompozisyonunu etkilemis ve ilgili olarak bu degerlerin
artmasina neden olmustur. Ayni zamanda bu artis tam
bugday unu ilavesi ile mineral madde artislarina da
isaret etmektedir.

Tablo 3. Tam bugday unu ilave edilmig tarhana érneklerinin bazi kimyasal ve besinsel 6zelliklerit

Arnek? Nem Kl Ham Yag Ham Protein Fitik asit Fenolik madde
(%) (%) (%) (%) (mg/100g) (mg GAE/100g)
%100 BU (Kontrol) 4.532+0.12  2.23°x0.06  2.53°+0.02 15.299+0.11 33.50°+1.48 714.31°+14.13
% 25 TBU: % 75 BU 4.532+0.04  2.399+0.01  2.649+0.04 15.91°+0.05 42.079+1.67 856.03+7.90
% 50 TBU: % 50 BU 4.372£0.05  2.52°#0.04  2.79°+0.01 16.41°+0.08 57.51°+2.60 926.92°+9.23
% 75 TBU: % 25 BU 4.42°+£0.08  2.66°+0.06  2.96°+0.07 16.852+0.07 80.05°+2.01 1193.61°+11.07
% 100 TBU 4.55°+0.05  2.85°+0.04  3.18%+0.01 17.192+0.02 102.042+0.52 1521.082£15.65

IAyni harfle isaretienmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05). 2 BU: Bugday unu, TBU= Tam

Bugday Unu

Ayrica uretilen tarhanalarin ham yag oranlari ise %2.53-
3.18 arasinda degisim gostermistir. En yliksek ham yag
icerigi %3.18+0.01 ile %100 tam bugday unu ile Uretilen
tarhana orneklerinde elde edilmisken, en disik ham
yag degerleri (%2.53+0.02) ise kontrol grubu (%0 tam
bugday unlu) érneklerde elde edilmistir. Bilgicli (2009)
farkli oranlarda (%0, 20, 40, 60, 80 ve 100) karabugday
ile zenginlestirdigi tarhanalarin ham yag igeriklerinin
ikame oranina bagli olarak arttigini (%6.11'den
%8.20'ye) rapor etmistir. Tam bugday ununu vyag
iceriginin yuksek olmasi ve dogal antioksidan ozellikli
tokoferollerinde (Vitamin-E) yiksek miktarda olmasi [29],
tarhanalarin besinsel agidan 6zelliklerini oldukga olumlu
yonde etkilemistir. Dolayisiyla ikame oraninda artis
gidilmesi, son urlnleri besinsel 6zelliklerinin gelismesi
acisindan 6nemli katki saglamistir.

Tablo 3’teki Duncan coklu karsilastirma testi sonuglari
incelendiginde de; tarhana orneklerinin ortalama protein
degerlerinin %15.29 ile %17.19 arasinda degisim
gosterdigi belirlenmigtir. En duslk ortalama ham protein
degerlerinin  kontrol grubu o&rneklerinde, en ylksek
degerlerinin ise %100 tam budday unu ikame edilen
tarhana érneklerinde elde edilmistir. Demir [28] yapmis
oldugu glutensiz tarhana Uretimlerinde, tarhanalarin
ham protein igeriklerinin %16.26-16.99 arasinda degisim
gOsterdigini rapor etmigtir. Cevik [5] de Uretmis oldugu
tarhanalarin ortalama protein degerlerinin %12.86 ile
13.33 arasinda degistigini bildirmistir. Bu sonuglar bizim
degerlerimizi desteklemektedir. Elde edilen bu sonuglara
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gore, tarhana formilasyonunda tam bugday unu
miktarinda artisa gidilmesi, son urlnlerin ham protein
degerlerini beklendigi gibi arttirmistir. Bu artisa sebep
olarak, tam bugday ununun protein miktarinin (%13.79),
bugday ununun protein miktarindan (%11.24) yiksek
olmasi gosterilebilir (Tablo 1). Demir [30] farkli oranlarda
tam bugday unu ikamesi ile Uretmis oldugu biskuvi
galismalarinda da, tam bugday unu katkisinin son
Urtnlerin protein oranlarini arttirdigini bildirmistir. Bu da,
bizim sonuglarimizi desteklemektedir.

Uretilen tarhana érneklerinin fitik asit miktarlar 33.50 ile
102.04 mg/100g arasinda degismistir (Tablo 3). Bilgicli
ve ark. [31] bugday ruseymi ile zenginlestirdikleri
tarhana orneklerinin fitikk asit igeriginin 20.2- 39.8
mg/100g arasinda degistigini rapor etmislerdir. Yapilan
farkli bir galismada da; farkh oranlarda (%0, 20, 40, 60,
80 ve 100) karabugday ile zenginlestirilerek uretilmis
tarhanalardan karabugday igermeyenlerin  (kontrol
grubu) 21.20+0.88 mg/100 g fitik asit icerigine sahip
oldugu bildirilmigtir [25]. Bu literatlir bilgileri de, bizim
sonuclarimizi desteklemektedir. Tablo 3’e goére; tam
bugday unu kullanilarak tarhanalarin tretilmesi, fitik asit
icerigini bariz bir sekilde arttirmistir. En dusuk fitik asit
miktari kontrol grubu Orneklerde tespit edilmis iken,
artan tam bugday unu orani fitik asit miktarini arttirmis
ve en yuksek fitik asit miktari ise %100 tam bugday unu
ile Uretilen tarhana o&rneklerinde elde edilmistir. Tahil
tanelerinin kepekli fraksiyonlari ve ruseym tabakalari,
fitik asit yapisinda bulunan fitat fosforunca zengindir
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[32]. Dolayisiyla una karisan kepek miktari arttikca bu
undaki fitik asit miktar da artmaktadir [33]. Son yillarda
fitik asidin antioksidan ve anti-karsinojenik etkilerinin
oldugunun ortaya ¢ikmasi ile insan beslenmesinde daha
da 6nemli hale gelmistir [34].

Tarhana orneklerinin toplam fenolik madde igerigi
ortalama degerleri 714.31+14.13 ile 1521.08+15.65 (mg
GAE/100g) arasinda degisim gOstermistir.
Degirmencioglu ve ark. [34] yulaf unu katkilh tarhana
denemelerinde toplam fenolik madde igeriginin 1810.23-
4231.00 mg GAE/100 g arasinda degisim gosterdigini
bildirmislerdir. Elde edilen verilere gore (Tablo 3),
tarhana Uretiminde kullanilan tam bugday wunu
miktarindaki artiglara gidilmesi, toplam fenolik madde
miktarlarina da artmigtir. Bu sonuglarda, tam bugday
ununun bugday ununa goére daha yuksek fenolik madde
igerigine sahip oldugunu gdstermektedir. Ozellikle de
bugdayin dis kisimlarinda yogunlasan fenolik bilesikler
[29, 30] bunda etkili olmustur.

Duyusal Ozellikler

Tarhana  orneklerinin ~ 1-5 puan  skalasi ile
degerlendirmeye tabi tutulan bazi duyusal 6zelliklerine

ait Duncan c¢oklu karsilastirma testi sonuglari da Tablo
4’te  verilmistir. Duncan c¢oklu karsilastirma testi
sonuglarina gore; tarhana orneklerinin ortalama, renk,
tat-koku, kivam, eksilik, kumluluk ve genel begeni
puanlama degerleri (1-5 puan) sirasiyla, 4.11-4.62,
4.30-4.56, 4.27-4.45, 4.22-4.43, 3.75-4.00 ve 4.15-4.58
arasinda degismistir (Tablo 4). Renk puanlama degerleri
agisindan; kontrol grubu, %75 ve %100 tam bugday unu
iceren tarhanalar en disuk renk puanlama degerleri
almisken, %25 ve %50 igerenlerin bu puanlarinin
yukseldigi belirlemistir. Dolayisiyla tam bugday unu
katkilanan tarhana corbasi 6rneklerinin %50'ye kadar
ikamesinin renk agisindan daha ¢ok begeni kazandigi
tespit edilmistir. %50 tam budday unu ikamesini
Uzerinde ise kontrole es deger bir renk puanlama verileri
vermigtir. Buda rengin tam bugday unu ikamesi ile
gelistigi veya korundugu gostermistir. Kivam, eksilik ve
kumluluk puanlama degerlerine agisindan, kontrol grubu
ile tam bugday unu ikameli tarhanalarin kiyaslanabilir
Olgude olduklari belirlenmig olup, yapilan degerlendirme
bu puanlarinin istatistiki agidan farkli olmadigi (p<0.05)
tespit edilmistir. Ayrica tat- koku degerleri de; renk
degerlerine paralellik gostermistir.

Tablo 4. Tam bugday unu ilave edilmis tarhana érneklerinin duyusal 6zelliklerit

Armek? Renk Tat-Koku Kivam Eksilik Kumluluk Genel Begeni
(1-5 puan) (1-5 puan) (1-5 puan) (1-5 puan) (1-5 puan) (1-5 puan)
%100 BU (Kontrol) 4.11°+0.13 4.462°+0.08 4.2724£0.08 4.242+0.18 4.0024£0.02 4.40°+0.14
% 25 TBU: % 75 BU 4.28%+0.08 4.563+0.08 4.282+0.10 4.432+0.31 3.752+0.21 4.502 +0.08
% 50 TBU: % 50 BU 4.622+0.05 4.432°¢+0.02 4.392+0.04 4.262+0.15 3.852+0.07 4582+ 0.11
% 75 TBU: % 25 BU 4.18°+0.04 4.32°¢+0.05 4.452+0.15 4.382+0.25 3.802+0.14 4.34% +0.03
% 100 TBU 4.07°+0.07 4.30°40.05 4.382+0.04 4.223+0.11 3.912+0.05 4.15°+0.07

1Ayni harfle isaretlenmis ortalamalar istatistiki olarak birbirinden farkli degildir (p<0.05). 2 BU: Bugday unu, TBU= Tam bugday

unu

Genel begeni degerlendirmeleri agisindan da en ylksek
puanlama degerlerini %25 ve %50 tam bugdday unu
ikamelerinin  verdigi, katkilama orani arttikga bu
puanlama degerlerinin azaldigi fakat o©nemli bir
disuklige sebep olmadigi ve kontrole es deger verilerin
elde edildigi belilenmigtir. Sonug¢ olarak; duyusal
Ozelliklerinin korunmasi ve/veya gelistiriimesi acgisindan,
tarhana Uretiminde tam budday unu kullanimi ve
kullanilan oranlarda artiglara gidilmesinin olumsuz bir
etkiye sahip olmadigi, %50'ye kadar tam bugdday unu
ikamesi ile de tarhanalarin duyusal olarak daha begenilir
hale gelebilecegdi belirlenmistir.

SONUG

Bu calismada, bugday unlarina belirli oranlarda (%0, 25,
50, 75 ve 100) tam bugday unu ikamesi ve hazirlanan
bu pacgallarinin tarhana uretiminde kullaniima imkanlari
incelenmis olup, Uretilen bu tarhanalarin bazi fiziksel,
kimyasal, besinsel ve duyusal 6zelliklerindeki degisimler,
arastinlarak asagidaki sonuglar elde edilmigtir. Tam
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bugday unu ikamesiyle Uretilen tarhananin Orneklerinin
istatistiki olarak (p<0.05) L* (parlaklik) ve b* (sarilik)
degerlerinin azaldigi, a* (kirmizilik) degerlerinin ise
arttigi belirlenmistir. Ayrica, tarhana formilasyonunda
tam bugday unu miktarinda artisa gidilmesi ile son Uriin
olan tarhanalarin kul, ham protein, ham yag, fitik asit ve
toplam fenolik madde iceriklerinin arttigi tespit edilmistir.
Duyusal analiz sonuglarina agisindan da, tam bugday
ununun olumsuz bir etkiye sahip olmadigi, %50'ye kadar
tam bugday unu ikamesi ile de daha begenilir hale
geldigi belirlenmigtir. Elde edilen bu veriler 1s1ginda,
toplumun her kesimi tarafindan her 6giinde sevilerek
tuketilen tarhana urindnde, bugday unlarinin yerine,
saglik agisindan ustlnligu ispatlanan tam bugday unu
kullaniminin daha uygun olacagi kanisina variimigtir.
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