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TARHANA URETIMINDE MISIR UNU VE PEYNIRALTI
SUYU KULLANIMI

THE USING CORN FLOUR AND WHEY IN TARHANA PRODUCTION

A.Faik KOCA, Zekai TARAKGI
Ondokuz Mayis [niversitasi Ziraat Fakiltes! Gida Mohendistigl BS10mi, SAMSUN

OZET: BU gahsmada misir unu ve peyniralti suyunun tarhana Oretiminde kullanimasiyla yeni tarhana gegitlerinin geligtiriimesi amaglanmig-
tir. Uretllen 12 farkl formilasyondaki tarhana émeklerinde kimyasal ve duyusal dzellikler belirdenmigtir.

Istatistiksel dnemde bulunan, arastima sonuglarina gére {p<Q.05 ve P<0.01) misir unu tarhanalarinda protein, nigasta, azotsuz eks-
trakt ve kalsiyum miktarlan bufday unu tarhanalanndan daha dilgik, yag, kil, selliloz, asitik derecesi, fosfor, ¢inko, magnezyum ve demir
miktariari ise daha yitksek bulunmustur.

Fommilasyonda yofur yerine artan oranlarda peyniraiti suyuna yer verilmesi, protein, yag, nigasta, selliitoz miktadanni azaltirken,
kill, azotsuz ekstrakt ve asitlik derecesinde artiga yol agmigtir.

Duyusal analiz sonug¢lanina gére misir, bugday+misir ve peyniralti suyu kullamimi ile bufday ve yogurt ile tretilenler kadar kabul edi-
lebilir tarhanalarin Gratilebilecedi belifenmigtir.

ABSTRAGCT: The aim of this study was to develop new larhana kinds by using com flour and whey.

12 tarhana samples with different formulation were produced and chemical and organoleptic characterics of these samples were In-
vestigated.

According to statistically significant results (P<0.05 and P<0.01) the protein, starch, N-free extract and calcium content of com tarha-
nas ware found lower and the fat, ash, fiber, acidity, phosphurus, zinc, magnesium and iren contents were found higer than those of wheat
tarhanas. ’

Using increasing ratios of whey instead of yogurt caused a dectease in terms of protein, fat, starch, fiber and an increase in terms of
ash, N-free extract and acidity.

According to results of orgonoleptic analysis, tarhana samples prepared with whey and com, wheat+com were admired as well as
samples with wheat and yogunt.

GiRis

Tarhana esas olarak budday unu, kirmasi irmtk veya bunlarin karigim: ile yogurdun birlikte fermente
ettirildikten sonra kurutulmasi ve 6gltiilmesiyle elde edilen bir gida maddesidir.

Ulkemizin dedisik bétgelerinde bilegimleri ve {retim teknikleri farkl birgok tarhana gesidi Uretiimektedir.
Yofurt ve una genelde 1:1 oraninda yer verilmekie, buna ilaveten tuz, biber, sogan, domates ile degigik tad ve
aroma maddeleri kultaniimaktadir.

Tarhana laktik asit fermantasyonu lle (retilen bir gidadir. Fermantasyon siiresince olugan organik asit-
lerin pH'y1 diiglrerek Uriindn raf Smrind uzathd bilinen bir gergektir. Tarhananin kurutulmusg bir Orlin olmasi
muhafaza siiresini daha da artirmaktadir. Fermentasyon sirasinda besin dgelerinin bakteri kiltiirG ile 6n sindi-
rime tabi tutulmasi, tarhananin daha kolay sindirilebililigini sagtayarak besleyicilik degerini ylkseltmektedir
(OZBILGIN, 1983; SALDAMLI, 1983). Ayrica bilegiminde yer alan yourt, unda eksikligi s6z konusu olan
esansiyel aminoasitlerce tarhanay! zenginlegtirmektedir (OZBILGIN, 1983; TEMIZ ve PIRKUL, 1990).

Karadeniz Bélgesi'nin geleneksel tahih olan misir, insan gidasi olmasi diginda hayvan yemi ve en-
distride gok genig kullantm alanina sahiptir. Insan beslenmesinde misir, st halindeyken kaynatilarak sebze
seklinde, tane halinde ise pigirilerek, patlatilarak degerlendiriimektedir. Bunun yaninda kinlmig ve 8gatiilmasg
misir dedigik gida maddeierinin yapiminda kullaniimaktadir. Misir unundan kendine 6zgil tat ve aromada Ore-
tilen mustr ekmegi, Karadeniz Bélgesi insani igin ayn bir neme sahiptir. Bu aragtirmada musin tarhana yapt-
minda kullanarak hem misira yeni bir degerlendirme alaninin yaratilmas: hem de misirin tad ve aromasindan
hoslananlar igin yeni tarhana gesitlerinin geligtiriimesi hedeflenen amaglardan biridir.
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GCaligmada aynca peynir Uretiminde bir yan Grin olarak agida ¢ikan peyniralt: suyunun tarhana yapi-
minda yodurt yerine kullanilabilirligi aragtinlmigtir. Peyniralti suyunun yaklagik %7'si kurumaddedir. Bunun
yaklagik 4.9'u laktoz, %0.9'u protein ve %0.5'1 mineral maddelerden olugmaktadir (HAMAD ve FIELDS, 1982).
Torkiye'de yaklagik 2 milyon ton siit peynir yapiminda kullamiimakta ve bunun yaklagik %80 kadan peyniralti
suyu olarak aynimaktadir (OZTEK, 1995). Birgok iitkede peyniralti suyu konsantre halde, kurutularak veya
fraksiyonlanina ayniarak gida sanayiinin degigik alanlarinda dederlendirimektedir (OYSUN, 1983; URAZ ve
ark., 1990). Ulkemizde ise genellikle kiigik aile igletmeleri peyniralti suyundan lor yaparken, st fabrikalannin
birgogu ise bu yan riinii atmaktadir. Bu kadar bilyiik miktartardaki atik hem &nemli gevre kirliligine yol agmak-
ta hem de milli bir servetin bilingsizee kaybina neden olmaktadir. Bu bakimdan iilkemizde de besin maddele-
rince zengin bu Griiniin degerlendiriimesi gerekmektedir. Peyniralti suyunun gida olarak degerlendiriime alan-
larindan birisinin de tarhana {iretimi olabilecedi diginilerek, geleneksel tarhana yapimindaki yogurdun yerine
farkh oranlarda peyniralti suyunun kullanilabilme ofanaklaninin aragtiimasi galigmarmizin bir diger amacini
olugturmusgtur.

MATERYAL VE METOT

Hammadde

Tarhana iiretiminde kullanilan bugday unu, misir unu, domates salgasi, yesil sivri biber ve kuru sogan
Samsun piyasasindan saglanmistir. Yogurt ve peynirath suyu ise Ondokuz Mayis Universitesi Ziraat Fakiilte-
si S0t Isletmesi'nden temin edilmigtir.

Peyniralti suyu yaklagik olarak kullanilan yogurdun kurumaddesine yakin oranda koyulagtiriidiktan
sonra yogurt kditlrl ile mayalanarak hazirlanmigtir.

Formlasyonda yer alan hammaddelere iligkin bazi analiz sonuglarn Gizelge 1 ve 2'de verilmigtir.

Cizelge 1. Hammaddede Yapilan Baz1 Analiz Sonuglar

Su Km'de!! Km'de Km'de | Km'de Km'de © Km'de - Asitlix®
Hammaddeler (%) Protein Yag Kil Nigasta Selliiloz N.suz (%}
(%) (%) (%} (%) (%) (%)
Bugday Unu 14.07 11.78 142 0.61 70.51 042 85.77 31
Misir Unu 12.17 2.08 595 1.40 6829 1.7 81.87 32
Yogurt (Y) 87.96 365 2.60 079 - - - 1.17
Peyniralt: Suyu (PAS) 84.34 227 0.75 1.26 - - ] 1.05

(1) Buggday unu i¢in (F=5.7}, rmusir unu igin (F=6.25) Yogurt ve peyniraltt suyu igin (F=6.38)
(2) Bugday ve Misir ununda %67 lik alkole gegen % asitlik. Yogurt ve peyniralti suyunda laktik asit cinsinden % asitlik

Cizelge 2. Unlarda Mineral Madde Analiz

Tarhana Orneklerinin Hazirlanmasi
Sonuglar (mg/100 g KM)

Aragtirmada her bir &mek igin 300 gram olmak Gzere 3
Unlar Ca P Zn Mg Fe gesit un (bugday, 1/2 misir+1/2 bugday, misir) kullamimig
Bugday | 3436 | 145 | 2.10 | 4731 | 1.14| O©lup, her bir un grubu igin 4 farkh miktarda yogurt (Y}, peyniral-
Musir 1413 | 335 | 426 | 107.20] 278 t suyu (PAS) kullamimina {300g Y, 200 Y + 200 g PAS, 100g
Y + 400g PAS, 600g PAS) yer verilmigtir.

Her bir tarhana dmegine 30 gram domates salgasi+60 gram yesil sivri biber+75 gram kuru sogandan
olugan harg maddasi ilave ediimigtir.
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Yukarida verilen formilasyona gére hazidanan 8mekier 30°C'da 24 saat fermentasyona birakilmig ve
fermantasyonun bitiminde 55°C'daki etiivde kurutulmugtur. Kurutulan tarhanalar 1 mm irilikte olacak gekilde
8gutdldikten sonra cam kavanoziarda oda sicakliginda muhafaza edilmigtir.

Laboratuvar Analizleri

Tarhana drneklerinde su (ICC. No. 110/1}, kil (ICC. No. 104), nisasta (ICC. No.123) ve protein (ICC.
No. 105} tayinleri yapilmigtir (ANONYMOUS.,, -). Asitlik TSE Tarhana Standardi (ANONYMOUS 1981), ham
yad ve selliloz tayinleti OZKAYA ve KAHVEC! (1990)'a gére tesbit edilmigtir. Azotsuz ekstrakt miktari ham
protein, ham seililoz, ham ya§ ve kil toplaminin 100'den gikanimasiyla hesaplanmistir (ULUOZ, 1965).

Fe, Zn, Ca, Mg tayinleri yag yakilan dmekletin Perkin Elmer-2280 atomik absorpsiyon spektrofotomet-
rede, P tayini ise Perkin Elmer Coleman 295-215 spektrofotometrede okunmasi suretiyle yapilmigtir (OZIKA-
YA ve KAHVECI, 1990). ‘

Duyusal Analizler

Duyusal ézelliklerin tesbiti igin her bir tarhana $rmegi 100 g tarhana + 1000 ml su + 40 gram margarin
+ 10 gram tuz olacak gekiide orta derecede ateste siirekli kanigtinlarak 5 dakika pigirilmigtir. Corbalarda ko-
ku, tad, renk ve kivam ayrr ayn toplam 10 puan {izerinden egitilmis 7 kigilik panelist grup tarafindan deger-
lendirilmigtir (SIYAMOGLU, 1961; OZBILGIN, 1983). '

i statistiksel Analizler

Aragtirmada elde edilen veriler PC MSTAT-C paket programinda varyans analizine tabi tutulup farkli-
liklarin istatistiksel dnem sinirlar tesbit edilmigtir. Istatistiksel olarak 6nemii bulunan ana varyasyon kaynakla-
rin ortalamalan Duncan goklu kargilagtirma testi uygulanarak karsilagtinlmigtir.

BULGULAR VE TARTISMA

Kimyasal Analizier _

Cizelge 3'de farkli unlarin tarhanalarin baz) kimyasal 6zellikler tizerine etkisi gésterilmistir. Buna gére,
su miktar misir veé misir + bugday unu tarhanalarinda birkirinden farkl: degitken bugday unu tarhanalarinda
daha dugiik oranda su tesbit edilmigtir. Protein miktan en yilksek bugday unu tarhanalarinda saptanirken bu-
nu sirasiyla misir ve bugday+misir unu tarhanalan izlemigtir. Yag miktan mesir unu tarhanalannda bugday
tarhanalarina gdre yaklagik %3 daha fazla bulunmugtur. En ylksek kil miktari misir unu tarhanalarinda be-
lirlenirken, bufday ve budday+misir unu tarhanalarinda kiit miktarlan istatistiksel olarak farksizdir. Nigasta
miktar bugday unu tarhanalaninda diger tarhanalardan daha yOksek gikrmigtir. Selliloz miktar ise en yliksek
misir tarhanalarinda tesbit edilirken, bunu sirastyia bugday + misir ve bugday unu tarhanalan izlemigtir (Gi-
zelge 3). Bitidn bu sonuglar Cizelge 1'de verilen hammadde analizler! ile uyum igerisindedir. N'suz ekstrakt
miktar: bugday unlu tarhanaiarda diger tarhanalardan daha yliksek olarak hesaplanmigtir. Misir ve bugday +
misir unu tarhanalarinda N'suz ekstrakt miktarian arasindaki fark istatistiksel olarak &nemsiz gikmistir {Cizel-
ge 3). Bugday ununun N'suz ekstrakt miktart misir unundan yiksek oldugu igin belirlenen sonuglar beklenen
ybndedir.

Asitlik derecesi bugday tarhanatarinda en digik, misir tarhanalarinda ise en yilksek degerde bulun-
mustur. Misir ununda yag miktarinin daha yiksek olmasi ve bunun hidrolizi ile olugan serbest yag asitlerinin
misir tarhanalarinda asitligi arbrdigi digtndlebitir.

Farkll unlardan yapiian tarhanatarda Ca, P, Zn, Mg ve Fe miktarlan ortalamalan Cizeige 3'de verilmig-
tir. Buna gére en ylksek Ca miktan bu@iday unu tarhanalarinda elde edilirken misir ve bugday + misir unu
tarhanalannin Ca igerigi arasmdaki fark istatistiksel 6nemde bulunamamigtir. Bugday tanesi, misira goére
yaklagik iki kat daha fazla Ca igermekte ve bu Ca'un énemii bir kisri aleuron ve endosperm tabakalannda
yodunlagmig durumdadir {(KENT, 1983). Bu nedenle kullanifan bugday unu, kepek tabakasi énemli digiide
alinmasina ragmen misir unundan daha yilksek oranda Ca igermis ve bu da tarhana drneklerine yansimigtir.
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P, Zn, Mg ve Fe miktarlan ise Ca'un aksine misir tarhanalarinda daha yiiksek bulunmugtur. Bu durum
hammadde analizleri ile paralellik arzetmektedir (Cizelge 2). Bu mineraller ézellikle tanenin kepek tabakasin-
da yogun gekilde bulunmaktadir (Kent, 1983). Hammadde olarak kuflanitan mtsir ununuda kepek miktarinin
ylksek olmasi, musir tarhanatarinda bu minerallerin daha yliksek miktarda gtkmasina yol agrgtir.

Tarhana yapiminda kullanilan farki: yodurt-peyniralti suyu miktarlaninin kimyasat bilegime etkileri Gi-
zelge 4'de verilmigtir. Buna gdre tarhana érneklerinde protein ve yag miktarlan formilasyondan gikarilan yo-
gurt oranina bagh olarak diizenli bir azalma gbstermistir. Belirlenen bu durum hammadde analiz sonuglari ile
agiklanabilir. Zira yogurt peyniralti suyuna gére yaklagtk %1.4 daha fazla protein ve %1.9 daha fazla yag
icermektedir (Gizelge 1). Omeklerin kil miktan ise artan miktarlarda peyniraltt suyu kullammina baglt olarak
bir artig gdstermigtir. Peyniralti suyu yodurttan yaklagik %0.6 oraninda daha fazla kill igerigine sahip oldu-
gundan (Gizeige 1) saptanan bu sonuglar bekienen yéndedir. Cizelge 4'den gérillecedi gibi formillasyonda ar-
tan oranlarda peyniralt suyuna yer verilmesi nigasta ve sellilloz miktannda azaimaya yol agmigtir. Bu durum
yogurt ve peyniraltl suyunun kurumadde oranlan ile agiklanabilir, Hammadde analizlerinde kurumadde oran-
lar yoGurita %12.04 peyniralti suyunda ise %15.16 olarak belilenmigtir (Cizelge 1). Tarhana bilegimindeki ni-
sasta ve selliloz miktan dogrudan kullanilan una bagh olduguna gdre, peyniralti suyunun artan dizeyleri
oransal olarak kurumadde igerisindeki nigasta ve sellliloz miktarim diglrmUgtar. Tarhana érneklerinin azot-
suz ekstrakt miktarinda ise artan miktarlarda peyniralti suyu kullanimina bagh olarak diizenli bir artig meyda-
na gelmigtir (Cizelge 4). Yogurttaki yag ve protein miktarimin peyniralti suyuna gére daha yiiksek olmasi bu
sonucun ortaya ¢gitkmasina neden olmugtur (Cizelge 1). Tarhana yapiminda kullanlan peyniralti suyunun ar-
tig1 asitlik derecesinde dizenli bir arbs meydana getirmigtir. Artan oranlarda peyniraltt suyu katkisina bagl
olarak fermente olabilir laktoz miktarindaki artis muhtemelen bu sonuca yol agmigtir.

Formllasyonda yer atan farkh miktariardaki yogurt ve peyniralt suyunun degigik mineral maddelere
etkisi istatistiksel olarak énemsiz bulunmugtur (P>0.05).

Duyusal Analizler

Tarhana yapiminda kullamitan farkh un tipleri ve yogurt-peyniralti suyu miktarlannin duyusal dzellikle-
re etkisi toplu olarak Cizelge 5'de verilmistir.

Cizelge 5. Farkh Un Tipleri ve Yogurt-Peyniralt Suyu Miktartarmin Tarhanalarm
Duyusal zelliklerine Etkisi*

Unlar n Renk Kivam | Koku Tad Genel
Bupday unu 8 736 7.34 7.80A 748a 7.5ab
Misir unu 8 8.05 7.02 7.48B 7.09b 7.46b
Bugday+Mistr unu 8 8.02 7.63 7.96A 7.58a 781a
YOGURT- PEYNIRALTI
SUYU MIKTARI

300g Y 6 7.70 7.15 7.83 752 762
200g Y

200g PAS 6 8.05 723 767 742 760
100g Y

400g PAS & 780 771 773 762 765
600G PAS 6 793 721 137 7.52 7.63

Buy(k harfler 0,01'e, kugitk harfler 0,05% gore farklifig1 belirtmektedir.
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Tarhanalarda gorba yapildiktan sonra renk, kivam, koku ve tad esas alinarak hesaplanan genel kabul
edilebilirlik degerleri dikkate alndiinda bugday+misir unu ife yapilan tarhanatann en yiksek puan aldig
gortiimektedir (Cizelge 5). istatistiksel bakimdan fark Snemli gikmamakla birlikte misir tarhanalarinda renk di-
gerlerine gére daha fazla bedeniimigtir. Bugday tarhanalarinin oldukga koyu; misir tarhanalannin ise daha
akicl bir kivamda oldugu gézlenmigtir. Bugday-+misir tarhanalar ise istenmeyen bu koyu ve akici kivam ara-
sindaki kivamiariyla daha begenilir bulunmustur. Tad ve koku bakimindan da bugday+misir tarhanalan daha
yuksek puan almigtir. '

Bu sonuglara gore, misinin ézellikle bugdayla birlikte tarhana yapiminda kullaniimasinin daha fazla
kabul gordilgii, ancak tek bagina misir tarhanalarinin da dzellikle misinn karakteristik tad ve aromasindan
hoslananlar igin kabul edilshilir yoni bir Grin oldugu tesbit edilmistir.

Yapilan varyans analizi sonuglan tarhana yapiminda yogurt yerine belirli oranlarda peyniralt: suyunun
kullaniimasimin duyusal dzellikiere etkisinin 6nemsiz oldugunu gdstermistir (P>0.01). Buna gbre peyniralt: su-
yunun tarhana Uretiminde yogurt yerine belirli oranlarda kullanitabilecegi soylenebilir.
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