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HAZIR TARHANA CORBALARI UZERINDE BiR ARASTIRMA

A STUDY ON THE COMMERCIAL TARHANA SOUPS

Duygu GOGMEN, Ozan GURBUZ, ismet SAHIN
Uludag Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi Bsiim0, Bursa

OZET: Tarhanabesleme deferi ylksek ve halkimiz tarafindan sevilerek tiiketilen ulusal bir gida maddemizdir. Son yillarda bu konuda bazi
arastirma ve yayinlar yapilimigsa da, ticari bir Grin durumuna gelen ve hazir corbalar arasinda yer alan bu drinin kontrolu agisindan yapilmig
bir yayna rastlanamamigtir. Buna kargin hazir tarhanalar Gzerinde bazi sorularia kargilagiimakia ve soru sahiplerine aydinlatics bilgi
verilememektedir. Bu eksikligi gidermek ve piyasadaki tarhanalann durumu hakkinda bilgi edinmek amaciyla bu aragtirmanin yapiimast uygun
gérijimiigtir, ikisi Bolimimiizde retilen tanik érnekler, 1998 ve 2000 yillan Grinleri ve ayns markalardan 16 ticari tarhana olmak Uzere ve
toplam 18 érnek incelemaye alinmigtir. Yapilan analizler senunda hazir tarhanalarin, protein, tuz ve asitlik dereceleri bakimindan standartlarda
#n goriflen dederlere uymadidi; tarhana tanimina uymayacak gekilde bazi Urlinlere digandan sitrik ve tartarik asit katildidi, ayrica yag llave
edildifi de saptanmugtir. Sonug olarak Grin kalitesi ve tilketici saghg! dikkate alinarak standartta bazi dizenlemeler ve degigiklikierin
yaptimasinin va ticari Grlinlerin daha siki denetlenmesinin yararl olacag gériistine varimigtir.

ABSTRACT: Tarhana, the nutritional value of which is high and enjoyable consumed by peaple, is an our national food. In recent yoars,
although some researchas and publications were done, in aspect of the contral of this product being commercial product and taking place
among commaercial soups, we weren't meet any publiciation. However, there are some queations about commercial tarhana soups, but
informative knowladge can not be given to these questions. It seemed appropriate tc do this research with aim of to response these questions
and to get knowledge about compositions of commercial tarhana soups in market. Totally 18 commercial tarhana soups sample were
examined, two of them were blank samples produced in our Department, others had the same trade name product which were produced in
1998 and 2000. According to the results of the analyses, commercial farhana soups were not sutiable to the tarhana standard in aspect of
protein, salt and acidity. It was determined that citric and tartaric acid was added in some samples which was contrary to definition of tarhana
soups. Morover, it was found out that oil was added some sample too. As a results, it was decided to be useful to do some alterations in
standards for product quality and comsumer heatth. Also, commercial products shoud be inspected strictly.

GiRis

Tarhana, ¢ok eski gegmige sahip, kimi kaynaklara gére daha Orta Asya'da Tiirkler tarafindan Uretilip,
kullanilan ve tarihi géglerle dinyanin diger bélgelerine tarutilan bir Griindir. Bugday unu, kirmasi veya kepegi
kismen giderilmis tanesinin yogurt ile hamur kivaminda yogrulup kurutularak dayaniklilik kazandinlan veya
toprak testiler iginde taze hamur kivaminda saklanan bir besin maddesidir. Uretimin yapildidi ydre insaninin
olanak ve aligkanhklanna bagh olarak, dretimde tat ve koku kazandirmak ve kaliteyi artirmak igin kullanilan
diger katki maddeleri genel olarak sodan, nane, madanoz, taze biber, domates v.b, baharat veya sebzelerdir.
Béylece tarhana, bitkisel ve hayvansal hammaddelerin birlikte iglenmesiyle elde edilen ve besleme degeri
gercekten ¢ok yiksek olan az sayida gida maddelerimizden birini tegkil eder. Besleme dederi yaninda istah
agicl, dzimlemeyi kolaylastincl, barsak florasim dizenleyici dzellikleri ile de esgi az bulunur bir besindir.
Tarhana, yakin zamana kadar (ifkemizde dahna gok kirsal kesimde Uretilen ve goguniuk kigin soguk glinlerinde
kahvalti sofralarinin da vazgegilmek yiyecedi olan bir Grindur,

Atalanmizdan giinimiize dedin iretiie ve tlketile gelen tarhana, adirhkk olarak bugday unu ve
dibeklensrek kabugu soyulmus tane bugday (yarma = géce = gendime) veya kirma haline getirilmig bugdaydan
hazirlanmaktadir. Buna gére de un tarhanasi, géce tarhanasi v.s. gibi tiplere aynlmigtir. Un tarhanasi hemen
timiyle kurutulmusg olarak hazirlanip, tiketilirken; gbce tarhanasi kimi yBrelerimizde kiiglk gomlekier iginde
saklanarak tliketime sunulmaktadir.
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Tarhananin ikingi asi hammaddesi olan yogurt, daha gok torba veya slizme yogurt geklinde
kullaniimakta ise de, halk deyimi ile galgi yodurdu, yani taze yogrut olarak da kullamilabilmetedir. Ancak,
geleneksel tarhana Oretiminde siit veya yogurdun {ist kaymak tabakasi alinarak az yaglh gekilde kullamm
algia gelmigtir. Yofurdun yadsiz veya az yadlh olmasi, saklama sirasinda acilasmanin engellenmesi
bakimindan bilimsel bir uygulamadr,

Tarhana Uretimi daha ¢ok yaz aylannda sit ve sebzenin bel ve ucuz oldugu dénemde
gergeklestirimekte ve bdylece bu lrinlerin buiunmadi§t veya pahall oldugu dénemlerde de tiketiminin
safjlanmast bakimindan bilyilk énem tagimaktadir. Hamur hazirlandiktan sonra, aligkanliklara gdre 1-3 gin
kendi halinde fermentasyona birakilir. Bu fermentasyonda, yodurttan kaynaklanan laktik asit bakterileri ile,
undan kaynaklanan fermentatif mayalar etkin rol oynamaktadiriar. Yani, klasik tarhana iretiminde alkol ve
laktik asit fermentasyonlan es zamanl olarak gergeklegmekte ve (riine, kendine Szglh mayhog bir tat
kazandirmasi yaninda, Uriiniin' 6ziimienebilirliginin ve bilegim zenginliginin artinimas: bakimindan da katkida
bulunmaktadir. Bu dogal fermentasyonun farkli sirelerde uygutanmast, farkil eksilikte iirOnlerte karsilagiima-
sina neden olmaktadir.

Son yillarda kentsel niifusun hizla artmasi, aileden daha fazia kiginin ve &zellikle bayanlarin ¢alisma
yasamina Katimasi, hazir gidalara duyulan gereksinimi artrmig ve bu hazir gidalar arasina sanayi Slgekli
Gretimi baglatilan tarhana da katiimigtir. Ancak, zaman iginde bazi sdylemlerde hazir tarhana gorbalannin
hazirlanmasinda fermentasyonun terk edildigi ve olmasi gereken eksiligin bazi asitlerin ilavesiyle saglandigi
yoniinde kugkularnin ortaya atildidina tanik clunmugtur. Bu kugklarin gergekligini ve hazir tarhana gorbalarinin
bilesimierini aragtirmak amaciyla bu aragtirmanin yapiimasinda yarar gériimtgtur.

KAYNAK ARASTIRMASI

Tarhana, ortaya ¢ikisi, ginimiizdeki dretim ve tiketimi ile ulusal bir gida maddemizidir. Aslinda
‘beslenme ve sagdlik agisindan ok degerli bir Urlin olmasina ragmen, diger uluslara geregince tanittiamamast
nedeniyle konuya iliskin ofarak yaymnianmig yabanci kaynaklara pek rastlanamamaktadir. Gergekte gok az
sayida olan yayinlar yurt iginde yaptiarak ulusal dergilerde ve dider Ulkelerde yayinlanan bilimsel dergilerde
yayinlanmig olan makaleierdir. Bunlardan ulagilabilenler agagida yaym yili da esas alinarak kisaca
siralanmigtir.

TEMIZ ve PIRKUL (1990) yaptiklan arastirmada, tarhananin fermentasyonu swrasinda gergeklegen
kimyasal ve mikrobiyolojik degigimleri izlemislerdir. Aragtiricilar bulgularini 9 maddede siralamiglar ve sonug
olarak, {iretimde kullamlan yogu. Jun iyi kalitede olmasi ve yiiksek bir agilama kitird etkinligi gdstermesinin
Snemil aldudunu vurgulamiglardir.

IBANOGLU ve ark. (1996) tarhana iiretiminde nigasta jellegmesini aragtirmiglar ve ekstrizyonda
yapitklan uygulamada artan sicakhigin, devir sayisinin ve azalan besleme hizinin jellesmeyi artirdigini
saptamiglardir.

Bir bagka aragtirmada tarhananin kdpiirme ézelligi izerinde durulmug ve normal atmosferik kogullarda,
10 dakika sire ile yapilan kaynatma isleminde képirme yetenedi ve kopugin dayarmikilg incelenmigtir
(IBANOGLU ve IBANOGLU 1997). Sicakhk uygulanmasimin képlirme ve kdpik dayaniknhhdini olumsuz
etkiledigi belirtilmisgtir.

Benzer galigmalardan birinde gift vidah ekstriderde uygulanan iglem degigkenlerinin akig dzelliklerine
etkisi aragtinimig ve besleme oraminin kalig zamanina etkisinin vida hizindan daha fazla oldugu saptanmigtir
(AINSWORTH ve ark. 1997). Diger bir galigmada ise bazi geleneksel Tirk gorbalarinin reclojik Szelilkleri
incelenmigtir (IBANOGLU ve IBANOGLU 1998).

IBANOGLU ve ark. (1998) yaptklan bir bagka galigmada, tarhanalarda yiksek kuru maddede
vizkoziteyi diigiirmek amaciyla 0.2-1.0 N arasinda, farkli derigimlerde HC| asidin sire ve zamana bagh olarak
etkisini aragtrmiglardir.
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Bir bagka aragtirmada, tarhana dretiminde makarna sanayii ati§i olan irmik ve soya unu katkisinin
tarhana bilegimi ve &dzelliklerine etkisi Incelenmistir (IBANOGLU ve ONER 1999). Aragtinicilar geligtirdikleri bir
esitlikle, kullaruian irmik ve soya unu miktarina gére, elde edilecek iriiniin vizkozitesinin hesaplanabilecegini
veya istenilen vizkozite igin kullaniimasi gereken bu katkilartn miktarinin belienebiiecegini ifade etmigterdir.

Ekstriderde, 150 g/kg tam yagl soya unu katkisi ile yapilan bir aragtirmada, proteinin zimlenebilirligi
ve ¢6z0nirdgu incelenmistir. Sonugta, protein ¢dziindridginin artirimasi ve soyadan kaynaklanan
beslenmeye olumsuz etkili maddelerin etkisiz duruma getiritmeleri igin dliglik besleme oram ve yilksek ig
sicaklik sadlanmast gerektigi saptanmighr (AINSWORTH ve ark. 1999).

Tarhana lretiminde farkll katkilarnin, hamur fermentasyonuna etkilerinin incelendigi bir aragtirmada, tuz
katiusiz uygulamalarda fermentasyon etkinliginin, tuz katkihlara gbreceli olarak daha yiksek oldugu
saptanmigtir (IBANOGLU ve ark. 1999).

Tarhana dretiminde farkll gesitierinin kullamim olanaklanmin aragtinldigi bir calismada, ¢avdar/bugday
unu 25/75, misirfoudday unu 25/75 ve soya/budday unu 5/95 karigimlanyla olumlu sonug alindidi agiklanmistir.

MATERYAL VE YONTEMLER

Materyal

Aragtirmanin amacina ybnelik olarak, marketlerde 8glinlik paketler halinde satiga sunulan 1998 ve
2000 yillarl Griinii gorbalardan, farkl firma veya markadan olacak gekilde 16, BolimUmiiz isletmesinde iretilip,
satisa sunulan aym yillar Grind 2 olmak Uzere toplam 18 &rnekle ¢alisiimigtir. Bunlann tamam kurutulup,
8gutlimisg un tarhanasidir.

Yéntemler

Tarhana drneklerinde kuru madde (ANONIM 1960a), kil (ANONIM 1390b), azot (ANONIM 1960c),
asitlik derecesi ve tuz (ANONIM 1981}, yag (ANONIM 1983} analizleri yapilmg ve Uriinde digandan asit katkis
olup olmadigi aragtinimigtir. B

Uriinde bulunan asit tirintn belirlenmesi ince tabaka kromatografi yéntemi ile seliiloz kapll'\hazw
plakiar kullanilarak gergeklestiriimistir. Bu amagia tam olarak tartifan 1 g drnek {izerine 10 mL damitik su ilave
edilerek calkalanmis ve 2 saat kendi haline birakildiktan sonra siizilerek alinan siiziintiden 50 e plak
Uzerinde isaretienmig noktalara taginmigtir. Asitlerin tanist igin standart olarak %1'lik laktik, sitrik ve tartarik asit
gtzeltiierinden, yine 50 pL kullaniimighir. Plaka (st kenarina 2 em kalincaya kadar taglyici gdzelti ilé geligme
safjlandiktan sonra kurutulan plakiara bromkrezol yesili piiskiirtillerek, olusan sari lekelerden var}élan asidin
cinsi belinenmigtir (TURKER 1963).

BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirmada tarhana drneklerinin analizi ile elde edilen sayisal veriler Gizelge 1'de verimigtir. Gizelge
1'in incelenmesinden kolaylikla anlagilacagl gibi, aragtirma materyali hazir tarhana érneklerinin nem miktarlar
%5.75-11.70 arasinda degismekte olup, iki tanik 8rnek diginda, yani ticari drneklerin tamaminda ilgili standartta
éngériilen %10 simnnin altinda bulunmusgtur. Tanik drneklerde yiksek nem bulunmasinin nedeni, bunlann
timilyle dogal kosullarda ve giineste kurutulmug ve paketlenmig olmalarindan kaynaklanmaktadir. Burada
dnemli olan iki ayr yilda lretilmis olan ve dodal kosullarda, timUyle ahsiimis uygulamaiarla gergeklegtirilen
{iretimlerde nem miktarlarinin, tarhana standardinda &ngériilen st sinirin Uzerinde, ancak birbirine gok yakin
9%11.53 ve %11.70 bulunmusg olmasidir. Bu da, dogal kosullarda retilmig Urlnlerin, timdyle hilesiz (retiimeye
calsilmis olsa da en azindan nem igerigi ile mevcut standarda ters dilgecedini gstermektedir.

KOSE ve SUNGU (2000), farkl un cesitleri ve kangimlariyla yaptiklan aragtirmada, kurutmay!
mikrodalga firnda gergeklestirmis olmalarina ragmen, nem miktanmi tim aragtirma &rneklerinde %10°un
lizerinde bulmuslardir. Boylece, tanik érneklerde elde edilen sonuglar bu aragtirma sonuglariyla uyumiu
bulunmusg olmaktadir.
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Cizelge 1. Aragttrrma Materyali Tarkanz Orneklerinin Analiz Sonuglari

Ornek Nem % Protein % Kiil %* Tuz%* Yag% Asithik Asit
No §25°C 900°C Derecesi katkis1
1%% 9.06 13.97 297 9.86 . 9.03 4.70 13.75

2k 575 10.90 2.70 14.11 13.81 6.71 9.65

K 6.58 15.45 341 6.75 5.64 4.18 25.85

4% 7.68 11.57 226 10.01 9.82 9.01 15.85

bl 8.02 12.86 225 9.01 8.51 3.34 15.10

G* 6.33 13.38 2.16 6.26 522 8.19 17.45

i 9.41 13.52 2.30 897 8.33 191 24.50

Bhow 9.64 14.09 1.91 3.88 2.62 2.83 17.85

Gkg 1170 14.51 1.71 577 4.64 1.80 9.80

1Q3* 7.66 15.23 3.10 11.61 11.24 292 21.50

1% 6.64 9.97 2.51 17.04 17.07 6.35 11.50 +
124 6.42 15.01 3.29 10.74 9.53 5.68 25.00

[ 3%k 7.16 12.83 2.29 21.85 21.59 3.66 122,60 +
1444 6.77 16.27 2.36 9.55 9.02 2.30 18.00

L5%H* 8.15 12.39 2.29 15.91 15.76 8.32 17.99

16¥4* 3.84 - 1842 2.44 6.72 5.79 372 21.60 +

| Ik 8.66 14.23 197 5.94 4.01 247 28.00

18%*%3 11.53 12.63 2.44 11.91 11.82 2.33 11.30

* Kuru madde Gizerinden hesaplanmigtir. **) 1998 yili érnekleri. ***) 2000 yili drnekleri. a) Boliimiimiizde Gretilen tamk drnekler

Tom 6rnekler esas alindigida, tarhanalarin protein igeriklerinin %9.97-18.42 arasinda oldugu
gérilmektedir. Burada iki ayri yila ait tanik drneklerin protein igerikleri %12.63 ve %14.51 bulunmugtur. Aslinda
her iki yil Uretimierinde kullanilan yogurt miktarlart ayn olup (kullanilan un miktarinin yarisi agirhiginda normal
yogurt olacak sekilde}), bu fark blyiik olasiikla yogurtlann bilesim farkiligindan kaynaklanmaktadir. Ticari
rnekler genel olarak, tamk rneklere yakin ve biraz (izerinde degerlere sahiplerse de, iki ticari drnekte {ornek
no: 11 ve 2) oldukga az, diger iki ticari drnekte ise (14 ve 15} fazla protein saptanmigtir. Bu durum 2 ve 11
numaral Srneklerde yeterli yogurt kullammindan kaginildigini, 14 ve 16 numarali érneklerin tiretiminde torba
yodurdu kullamimig olabilecedir * diisindirmektedir. Dogal olarak proteini az olan triinlerin besleme degerleri
de azalacad igin bu durum tiiketicinin aldatiimasina neden olacaktir. Ayrica, tarhana standardi (ANONIM
1981) tarhanalardaki protein miktanni kuru maddede en az %12 ile simrlamigtir. Buna gbre aragtirmada
kullanilan 2,4 ve 11 numaral, ticari tarhana drnekleri ilgili standarda uymamaktadir. Bu Gg drnekten ikisi 1998,
digeri ise 2000 yili Uriiniidir.

Hazir tarhanalarda yapilan analizler sonunda, 6rneklerin ham kiil igerikleri 900°C'de yapiian yakmada
%1.71-3.97, 525°C'de yapilan yakmada ise %3.88-21.85 arasindaki degrelerde bulunmugtur. Tahil Uriinlerinde
aligilmug yakma sicakligh olan 900°C’de gergeklegtitilen yakma sonucu elde edilen degerler, drneklerdeki tuz
miktarlarindan da azdir. Aslinda tuz (NaCl} da bir anorganik madde olduguna gore, diger hammaddelerden
gelen anorganik maddeler de katinca ham kil igeriginin en azindan tuz miktarindan daha fazla otmasi
gerekliligi ortaya grkmaktadir. Bunun iizerine, tahil irinleri diginda kalan gidalar igin uygulanan yakma sicaklig|
525°C'de yapilan denemelerde bu bilimsel sonuca erigilmis ve bdylece 900°C'lik-sicakiikta yapilan yakma
sirasinda énemli miktarda anorganik madde kaybinin ortaya gikngi belirlenmigtir. Bunu dogrulamak Uzere saf
NaCl gbzeltisi ile yapilan denemede 900°C'de yakma ile %95'lik kayip belinenmigtir. Buna gére gergek
anlamda ham kill miktarina ulagiimasi isteniyorsa, tarhanalarda 525°C'de yakma sicakhiginin uygulanmasi
daha dogru olacaktir. Gergekten de tuz kullamimadan elde edilen, farkls regetelere gére retilmis aragtirma
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materyali tarhanalarda kil miktannin %1.137-2.393 arasinda bulunmug olmasi da bu durumu gnemli
kilmaktadir (KOSE ve SUNGU 2000).

Ticari tarhana ornekleri e tantk olarak kullanilan Grneklerin tuz igerikleri %4.10-20.04 arasindaki
dederlerde bulunmugtur. Tarhana standardi (ANONIM 1981) tarhanadaki tuz miktarim kuru maddede en gok
%10'ta sinirlamistir. Bu defer esas alindifinda, 2, 10, 11, 13, 15 ve 18'inci siradaki §rneklerin tuz igetikleri
faztadir. Ozellikie 2, 11, 13 ve 15 numaral ticari tarhanalar gok fazla tuz igermektedir. Tuzu fazla olan
érneklerden biri de tanik, 2000 yili {irinii tarhanaya aittir. Bu tarhananin Gretilmesi sirasinda kullamilan unun
%10'u kadar tuz ilave, edilmis oldugu dikkate alinacak olursa, standardin tuzla ilgili stnirlamasina uyabilmek
igin firetim sirasinda kullamilan unun randimam da dikkate alinarak kullanilacak tuz miktarini %8'in altinda
tutmak gerekir. Aslinda hazir gorba igin kuru maddede %10 tuz fazla olup, bu standart dederini %5 olarak
diizeltmek gerekir.

Tarhanalarin yag icerikleri %1.80-9.01 arasindaki degerierde bulunmugtur. Standartta yag ile ilgili bir
sinirfama getirilmemistir. Ancak, tanik ofarak kullanilan tarhanalardan elde edilen bulgular, normal yogurt
kullanimi ile tarhanalarda %2 civaninda yagia ulagilabilecedi ve buylk olasihkla %2.5'n Gzerinde yag
bulanamayacagi anlasiimaktadir. Ginki tantk drneklerin Gretiminde kullanilan yogurt tam yagl ve ginlik
tiketim igin hazirlanmig bir (riindiir. Yogurt miktan da kullarulan unun yari$1 olup, domates bagta olmak iizere
diger katkilar da flave edildijinde normal kivamda bir hamur ortaya gikmaktadir. Yogurdun daha fazla
kullaniimas: hamur kivami ve kurutmada sorunlar gikarabilecektir. Bu durumda, sizilerek kismen suyu
azaltiimis torba yodurdu kullamiimast digiinilebilirse de, yine de son Urindeki yag miktannin en fazla %4'e
yakin bir defere ulasmasi mimkiin olabilecektir. Daha fazla yad iceren émekler, digandan yag ilave edildigi
diistincesini akla getirmektedir. Hatta %8 veya 9 civarinda yada ulagiimas! bu durumu kaginilmaz kilmaktadir.
Analiz edilen 6rneklerdeki duyusal belirlemeler de bunu dogrulamaktadir. Yag igerikli (rinleri havaya agtk
olarak uzun stire bekletmek, yagida olacak oksidatif degigmeler nedeniyle olumsuz etkili olmaktadir. Zaten halk
arasinda, tarhana lretiminde yagsiz veya az yagl torba yogurdu kullaniimasi da, asirlar boyu kazanian
deneyimlerin sonucudur. Bu nedenle tarhanalarda bulunacak ve yogruttan gelebilecek yag miktars Gst sinir
olarak belirlenmeli; 6zellikle kalitesiz ve bozuk yad kullanimina uygun bu degerli lriine, digaridan yag ilavesine
engel olunmaldir,

Aragtirma materyali tarhana érneklerinin asitlik dereceleri 9.65-28.00 arasinnda saptanmigtir. ilgili
standart tarhanalarin asitlik derecelerinin 15'ten az 40'tan fazia olmamasim éngdrmektedir. Buna gbre 1, 2, 9,
11 ve 18 numaral érnekler standarda uymamaktadir. Buniardan ikisi (9 ve 18) tanik drnekler olup, bir giin
fermentasyona birakilarak iretiien Griinlere aittir. Aynca, satiga sunulan bu Uriinler tiketiciler tarafindan agir
begeni ile kargilanmistir. Gergekten de yapilan duyusal degerlendirmede bu Urdnler dzellikle eksiliginin gok
dengeli oldugjiu seklinde &vgii almigtir. Buna gére standarttaki alt simnn en azindan 10 olarak degigtirimesi
uygun olacaktir,

Tarhana érneklerinde ince tabaka kromatigrafisi ile yapilan asit analizlerinde, 2000 yili driinlerinden 10,
11, 13 ve 16 numarada yer altan Urlinlere tartarik asit katildig anlagiimigtir. Bu drneklerin asitlik dereceleri ayni
siraya gére 21.5, 11.5 ve 22.6 clarak saptanmistir. Ozellikle 11'ci drnegin asit derecesinin, standartta &n
gérilen 15 simnmin altinda olmast; bu Urlinde fermentasyon uygulamasmin yapiimamasi yaninda, yogurt da
kullaniimayarak gerekli eksiligin asit ilavesiyle kargilanma yoluna gidilmig olabilecegini disindirmektedir.
Ancak, GOPUR ve ark. {Yayinda) tarhana Uretiminde farkl uygutamalarin etkisini aragtirdiklan ¢aligmada kuru
tarhana Uretiminde sitrik asit katkisimin Oriin kalitesini olumsuz etkiledigini ve bu trénlerin begenilmedigini
saptamiglardir. Asitlik derecesi alt siminmin yilksek tutuimasi, Gzellikle fermentasyon slresini kisaltarak,
{retime hiz kazandirmak isteyen (reticileri de asit katimina zorlayacadindan, bir ginlik fermentasyonda
ulagifabilecek 10 asitiik derecesi alt simirina inilmesinin daha gergekgi olacagini bir kez daha gindeme
getirmektedir.
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Bu aragtirmada elde edilen bulgulardan hareketle, hazir tarhana gorbalarinda tamma uygun olmayan
uygulamalann yapiididi, érnedin baz! Urlinlere digaridan yag ilave edildigi, ayrica tartarik asit katkih olduklan,
baz drinlerin agin tuziu oldugu ve meveut standarttaki stirlamalara uygun olmadiklar sonucuna varilmstir,
Gineste kurutulan tarhanalarda kuru madde miktarinin %10'un Gzerinde kalidg) ve standarttaki bu sinilamaya
uymadi§i belirlenmigtir. Ashinda tarhananin ahgilmig Uriinil bu tarz lretimlerden aldigi gercedi de dikkate
alinarak nem simirlamasimin %12 olarak yeniden belirlenmesinde, giinimilz enerji sorunlarinda giineg
enerjisinden yararianma balumindan da yarar vardir. Ayrica, Ureticileri hileye zorlanmadan fermentasyon
stiresini bir gline indirebilmelerini saglamak ve digaridan yabanci asit katkisim engelleyebilmek igin, duyusal
testler de dikkate alinarak bulunmasi gereken en az asitlik derecesinin 10 olarak dizeltiimesi; bunalra ek olarak
yad miktan Gzerine degisik bélge, aragtirma meriezleri, farkil mevsimlerde ve farkli aragtinciiarca yapilacak
seri arastrmalarla elde edilecek sonuglara gére simrlama getirilmesi ve tuz miktannin en fazia %5%e
sinifandirimasinin yararl olaca@ sonucuna variimigtir. Ancak bu durumda gergekten gok besleyici bir Griin
olan ulusat gidamz tarhana kendine 6zgl Gzeligini koruyabilecektir.
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