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Ozet

Bu ¢alismada ¢olyak hastalarinin tiikketimine uygun olmak iizere bugday unu yerine
gluten icermeyen misir unlu tarhana retilmis ve hidrokolloid kullanimi ile bazi
fizikokimyasal 6zelliklerin gelistirilmesi amaglanmistir. Arastirmada misir unu (FZ) ve
firnlanmig misir unu (FI) kullanilmig ve guar gam (GG), ksantan gam (KA) ve
kegiboynuzu gami (KB) olmak {iizere 3 ¢esit hidrokolloid %0.0, %0.5 ve %1.0
oranlarinda ilave edilmistir. Viskozite 6l¢timleri vibro viskozimetre ile 30°C, 45°C ve
60°C sicakliklarinda yapilmigtir. FI tarhana Orneklerindeki viskozite degerleri 30°C,
45°C ve 60°C sicakliklarinda sirasiyla 5.53, 4.12 ve 2.74 cP olarak belirlenirken FZ
orneklerinde sirasiyla 159.73, 123.45 ve 80.86 cP oldugu goriilmistiir. FZ igeren
tarhana Orneklerinde artan gam oranlarina bagli olarak viskozite artisi gozlenmis ve
GG’nin viskozite artisinda ¢ok etkili oldugu gorilmiistir. GG, KA ve KB igeren
orneklerdeki viskozite degerleri ortalama olarak sirasiyla 67.54, 62.82 ve 57.85 cP
Olciilmiistiir. Bu ¢alisma farkli sicakliklarda 6l¢iimleri yapilan misir unlu ve firinlanmis
misir unlu tarhana Orneklerinde gam ilavesi ile birlikte meydana gelen viskozite
degisimlerinin belirlenmesi bakimindan 6nem igermektedir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, Misir unu, Hidrokolloid, Viskozite

Viscosity Comparison of Corn Flour and Kiln-Dried Corn Flour Tarhana
Substituted with Different Gums

Abstract

In this study gluten-free tarhana suitable for celiac disease patients was produced with
corn flour instead of wheat flour and improved some physicochemical defects of tarhana
by supplementing hydrocolloids. Corn flour (FZ), kiln-dried corn flour (FI) and three
hydrocolloids as guar gum (GG), xanthan gum (KA) and locust bean gum (KB) were
used in the ratios of 0.0%, 0.5% and 1.0%. Viscosity measurements were carried out at
the temperatures 30°C, 45°C and 60°C. The viscosity values of FI tarhana samples at
30°C, 45°C and 60°C were as 5.53, 4.12 and 2.74 cP, respectively while 159.73, 123.45
ve 80.86 cP for FZ samples. A viscosity increment was observed on FZ samples
depending on the increasing levels of gums and GG was the favorable effect on the
increment. The average viscosity values for GG, KA ve KB were determined as 67.54,
62.82 ve 57.85 cP, respectively. This research is considerable in account of alteration on
viscosity in gum substituted tarhana produced with corn flour and kiln-dried corn flour.
Keywords: Tarhana, Corn flour, Hydrocolloid, Viscosity
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1. GIRIS

Tarhana, bugday unu, kirmasi, irmik veya bunlarin karisimina yogurt, biber, tuz, sogan,
domates ile tat ve koku verici maddelerin eklenmesi, yogurulmas: ve laktik asit
fermantasyonuna ugratilmasi ile elde edilen 6nemli bir gida Uriinidur. Fermantasyondan
sonra kurutulan tarhananin raf émrii olduk¢a uzundur. Yorelere gore igerigi degisen
tarhananin iiretim yontemlerinde de Onemli farkliliklar bulunmaktadir (Tlrker 1991).
Tarhana iiretiminde bugday unu, yogurt, maya, sebze ve baharatlarin karistirilip
yogurulmasi sonrasi fermantasyon islemi yapilmakta, ardindan kurutma ve Ogiitme
islemlerine gecilmektedir (Sengiin et al 2009). Tarhana hamurunda c¢ogunlukla
Lactobacillus bulgaricus, Streptococcus thermophilus yogurt bakterileri ve ekmek
mayast (Saccharomyces cerevisiae) bulunmakta ve fermantasyondan sorumlu
olmaktadirlar (Bozkurt & Girbiiz 2008). Tarhana; siit ve tahil iriinleri, mineraller,
organik asitler, sebzeler, serbest amino asitler ve B vitamini igerdiginden oldukca
saglikli bir gida iriinii oldugu soylenebilir (Daglioglu 2000). Fermantasyon suresince
karbonhidrat, protein ve yaglarin kismi pargalanmalart s6z konusu oldugu igin
tarhananin sindirilebilirligi yiiksek olmaktadir (TUrker & Elgiin 1995). Fermantasyonla
tarhanaya o6zgii eksi ve asidik aroma olusumu gelismektedir (Ozdemir et al 2007).
Ayrica fermantasyon ile pH nin 3.8-4.2 gibi diisiik degerlere diigmesi ve kurutma ile
nem igeriginin %6-9 olmas1 mikrobiyal agidan giivenli olmasina neden olmaktadir. Nem
cekmeyen Ozelligi ile tarhana 2-3 yil kadar bozulmadan korunabilmektedir (Wang &
Hesseltine 1981). Tarhana corbasi iiretiminde katt materyal orani, tarhana tozunun
partikiil biiylikliig, pisirme sicakligi ve siiresi gibi etmenler kivamin belirlenmesinde
onem arz etmektedir (Ibanoglu et al 1995). Misir unlu tarhananin duyusal dzellikler
acisindan kabul edilebilir oldugu ancak kivamin yetersiz oldugu bildirilmistir (Tarake1
et al 2004). Hidrokolloidlerin kivam verme, suda ¢oziiniirliik artig1 saglama ve bazi
cesitler i¢in de jel olusturma gibi Ozellikleri bulunmaktadir. Bir¢ok hidrokolloid
cesidinin benzersiz tekstiirel, yapisal ve fonksiyonel karakteristiklere sahip olmasinin
yani sira emilsiyon, stspansiyon ve kopuk stabilizasyonu saglanmasi ile gidalarda
kalinlagtirict etki olusturmasi amaciyla yaygin olarak kullanilmaktadir. Bltun etkili
stabilizatorler ve kalinlastiricilar hidrofilik olmakla birlikte ¢ozeltilerde kolloidal olarak
bulunmaktadirlar. Emiilsiyon ve koplk stabilizasyonu, tekstiiriin gelistirilmesi,

kristalizasyonun Onlenmesi (seker ve buz) ve aromatik bilesiklerin enkapsiilasyonu
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hidrokolloidlerin baz1 fonksiyonlari arasinda gosterilebilir (Klose & Glicksman 1972).
Istenilen etkinin gdzlenebilmesi icin hidrokolloidlerin %2 ve daha az
konsantrasyonlarda kullanim1 yeterli olmaktadir. Birgok uygulamada hidrokolloidlerin
verimliligi temel olarak viskoziteyi artirma derecesiyle iligkili olmaktadir (Fennema
1985). Islenmis birgok gida iiriiniiniin yapis1 ve stabilizasyonu protein-polisakkarit
interaksiyonuna baglidir. Gida proteinlerinin ¢oziinebilirlik, jel olusturma kabiliyeti,
emulsifikasyon ve kopiik olusturma ozellikleri ile yiizey aktiflik derecesi

polisakkaritlerle olan etkilesimlerine baghdir (Tolstoguzov 1998).

Gluten suda diisiik ¢oziinebilirlik 6zelligi bulunmakla birlikte gliadinler ve
gluteninlerden olugmustur. Viskoelastik yapis1 olan hamurun fermantasyon boyunca gaz
tutma yetenegi yapisinda bulunan gluten proteinlerinden kaynaklanmaktadir (Fennema
1985). Dogal olarak gluten ihtiva eden gidalar 6nemli bir kaynak olustururken diisiik
proteinli gidalarda gida katki maddesi olarak da kullanilabilmektedir (Hill et al 1995).
Diger yandan ¢olyak hastalarina olan etkilerinden dolay1 gluten icermeyen gidalar son
zamanlarda yaygin olarak tercih edilmektedir. Bu hastalikta; ince bagirsak gluten
nedeniyle zarar gorerek villuslar diizlesmekte, iltihap olusmakta buna bagl olarak da
besinlerin emilememesi s6z konusu olmaktadir. Bu hastalar glutende bulunan spesifik
bir amino asit dizilisini tolere edememeleri nedeniyle bu proteini iceren bugday,
tritikale, cavdar ve arpa drlnlerini tiketememektedirler (Bilgicli 2009). Glutenin bu
hastalarca tiiketilmesi ince bagirsakta olumsuz etkilere neden olmakta ancak glutenin
diyetten ¢ikarilmasi ile villuslar onceki durumlarina donebilmektedir. Bu nedenle
¢olyak hastalarinda gluten tiiketimi ile sonuglanabilecek siskinlik, ishal, biiylime
geriligi, karin agrilar1 ve emilim bozukluklari gibi rahatsizliklarin 6nlenebilmesi igin
diyetlere siki sikaya bagli kalinmalidir (Lee & Newman 2003). Son arastirmalarda
gluten icermeyen unlar, gamlar, nigastalar ve siit {irlinlerinin eriste, kek, makarna,
ekmek ve kurabiye gibi iirlinlerde yap1 gelisimi, kabul edilebilirlik, agiz hissi ve raf
omri artisinda kullanilabilecegi belirtilmistir (Bilgigli 2009).

Bu ¢alismada bugday unu yerine misir unu Ve firinlanmis misir unu kullanarak iiretilen
glutensiz tarhanalarda gam kullaniminin viskozite tiizerine etkilerinin arastirilmasi

amaclanmustir.
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2. MATERYAL VE YONTEM
2.1. Materyal

Tarhana 6rneklerinin hazirlanmasinda domates salgasi (Tat, %30 kurumadde), kirmizi
toz biber, nane, tuz, yas maya (Pakmaya, %30 kurumadde, Saccharomyces cerevisiae)
ve Ordu halk pazarindan temin edilen misir unu ve firinlanmis misir unu, kdy yogurdu
ve kuru sogan kullanilmigtir. Nane mutfak robotu ile 6giitiilerek toz haline getirilmistir.
Uretimde kullanilan guar (pH 6.32) ve ksantan (pH 7.16) gamlar1 Biokim Ozsezen
Kimya Sanayi ve Tic. Ltd. Sti.’den (Istanbul); ke¢iboynuzu (pH 5.96) gami ise Incom
A.S.’den (Mersin) temin edilmistir. Uretici firmalarin verdigi bilgiye gore guar gami
9%0.65 kiil, %4.37 protein, pH 6.32’ya sahiptir. Ksantan gami ise %9.1 kul, %0.57 azot
ve pH 7.16’ya sahipken, kegiboynuzu gaminin pH’s1 5.96’dir. Misir unu ve firinlanmis

musir ununa ait 6zellikler Cizelge 1°de gosterilmistir.

Cizelge 1. Tarhana tiretiminde kullanilan misir unlarina ait analiz sonuglari

KM (%) Kil (%)*  Protein (%)*  Yag (%)*
Fz 88.83 0.93 8.54 4.07
FI 89.16 1.19 8.57 3.90

FZ: Misir unu, FI: Firinlanmis musir unu, KM: Kurumadde
*Sonuglar kurumadde tizerinden verilmistir

2.1.1. Tarhana Orneklerinin Hazirlanmasi

Tarhana orneklerinin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler ve miktarlar1 Cizelge 2’de
verilmistir. Soganlar yikanip temizlendikten sonra pargalanmis ve domates salcasi,
kirmiz1 toz biber, tuz ve nane ile karigtirilarak har¢ hazirlanmistir. Hazirlanan harg 5 dk
pisirildikten sonra 50 g i¢gme suyu su ilavesi yapilmis ve 5 dk daha pisirilmistir. Harg
oda sicakligina sogutulduktan sonra un yogurt ve yas maya eklenmis ve homojen
karigim saglanana kadar el ile yogurulmustur. Elde edilen hamurlar 30°C’da 48 saat
fermantasyona birakilmistir. Fermantasyon sonunda hamurlar el ile 1-2 cm’lik kiigiik
pargalar haline getirildikten sonra kurutma tepsilerine dizilmis ve 50°C’da son nem
icerigi %12 olana kadar fanlh etiivde (Niikleon, NST-120, Ankara) kurutulmustur. Bu
asamadan sonra kuruyan tarhanalar 6giitiilmiis ve 0.5 mm gbzenek c¢apina sahip elek ile

elenmis ve toz tarhanalar elde edilmistir. Her tarhana 6rnegi icin 3 tekerriir iiretilmistir.
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Cizelge 2. Tarhana tretiminde kullanilan malzemeler ve kullanim oranlari

Bilesenler Oran (%) Miktar ()
Un 50 500
Yogurt 25 250
Sogan 12 120
Domates salgasi 6 60
Tuz 4 40
Yas maya 1 10
Kirmizi toz biber 1 10
Toz nane 1 10
Hidrokolloid 0.0-0.5-1.0 (Una gore) 0.0-2.5-5.0

2.2. Yontem
2.2.1. Viskozite ve istatistiki Analiz

250 ml’lik bir behere 6 g tarhana 6rnegi ve 90 ml distile su eklenmistir. Olusan ¢ozelti
15 dk karstirilarak pisirilmistir ve nisasta jelatinize edilmistir. Ornekler sicak halde
titresimli viskozimetrenin (AND, SV-10, Tokyo, Japonya) ornek kabina aktarilarak
sirastyla 60°C, 45°C ve 30°C sicaklik degerlerinde viskoziteler tespit edilmistir.

Istatistiksel analizler Minitab istatistik programi kullanilarak yapilmistir (Minitab 2013).
Analiz sonuglar1 varyans analizi (Anova) ve Tukey coklu karsilastirma testi ile

degerlendirilmistir.

3. BULGULAR VE TARTISMA

Bircok gidadaki viskozite olusumundan genellikle nisasta sorumludur. Ham nisasta
sogukta suyu absorbe edememekte ve bu durumda viskozite sifira yakin olmaktadir.
Ancak nisasta graniillerinin yiiksek sicakliklarda jelatinizasyona ugrayarak su absorbe
etme yetenegi kazanmasiyla viskozitenin gelistigi belirtilmektedir (Erkan 2004;
Yildirnm & Ercan 2004). Viskozite degerlerine ait sonuglar Cizelge 3 ve Cizelge 4’de
gosterilmistir. FI igeren orneklerdeki ortalama viskozite degeri 4.13 cP olurken FZ
orneklerinde 121.35 cP bulunmustur. GG, KA ve KB iceren 6rneklerdeki viskozite
degerleri ortalama olarak sirasiyla 67.54, 62.82 ve 57.85 cP olgiilmiistiir ve GG ile KB
arasindaki fark istatistiksel olarak dnemli bulunmustur (p<<0.05). Her iki un ¢esidinde de

gam kullanimi ile birlikte viskozite artisi gdézlenmistir. Gam oranlarindaki artisin
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viskoziteyi olumlu etkiledigi goriilmistiir. %0.0, %0.5 ve %1.0 gam oranlarina gore
ortalama viskozite degerleri sirasiyla 55.48, 62.56 ve 70.18 olarak hesaplanmig ve %0.0
ile %1.0 ornekleri arasindaki fark istatistiksel ag¢idan 6nemlidir (p<0.05). FI igeren
unlarda gamlar arasi farklar istatistiksel olarak 6nemli olmamakla birlikte (p>0.05) KA

ile iiretilen tarhanalarin viskozitesi diger gamlara gore bir miktar ytiksektir.

Cizelge 3. Farkli un ve hidrokolloid gesitlerinde viskozite (CP) degerlerine ait ¢oklu karsilagtirma test sonuglart

Ornek Fl Fz

Kontrol 2.59+0.232 108.36+10.41°
GG %0.5 4.18+0.462 142.88+18.862
GG %1.0 5.50+£0.872 141.74+14.262
KA 9%0.5 6.13+0.612 120.17+14.86%
KA %1.0 7.01+£0.81# 132.66+14.24%
KB %00.5 3.05+0.452 98.93+23.66°
KB %1.0 3.53+0.592 130.64+15.79%
Ortalama 4.13+0.254 121.35+4.698

FZ = Misir unu, FI = Firinlanmis musir unu, GG = Guar, KA = Ksantan, KB = Ke¢iboynuzu
Ayni harfler arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05).

Cizelge 4. Farkli un, hidrokolloid ve sicakliklarda viskozite degerlerine ait ¢oklu karsilagtirma test sonuglari

Un Cesidi Ornek 30°C 45°C 60°C

Kontrol 3.29+0.022 2.68+0.032 1.81+0.142
GG 6.40+0.812 4.84+0.772 3.28+0.612

! KA 8.57+0.662 6.54+0.572 4.60+0.492
KB 4.98+0.422 3.15+0.302 1.75+0.192
Kontrol 142.98+2.98% 109.48+2.07%f 72.63+1.619
GG 187.60+15.80° 146.00+12.20¢ 93.33+6.98¢

" KA 168.30+13.50 127.50+10.00% 83.4145.88M
KB 148.30+26.70b¢ 117.80+22.400%f 78.20+15.201

FZ = Misir unu, FI = Firinlanmis musir unu, GG = Guar, KA = Ksantan, KB = Ke¢iboynuzu.
Ayni harfler arasindaki farklar istatistiksel olarak 6nemli degildir (p>0.05).

FZ 6rneklerinde gam kullaniminin viskoziteyi artirdig1 goriilmekle birlikte GG gaminin
viskozite artisinda ¢ok etkili oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Biitiin o6rneklerde

sicaklikla viskozitenin ters orantili oldugu gozlenmistir ve viskozite degerleri 30°C,
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45°C ve 60°C’de sirasiyla 82.60, 63.79 ve 41.80 cP olarak olgiilmistiir. Sicakligin
60°C’den 30°C’ye diismesiyle viskozite yaklasik 2 katina c¢ikmistir. En disik
viskoziteye 60°C’de %0.5 KB igeren FI 6rneklerinde rastlanirken (1.75 cP) en yiksek
viskozite 30°C’de %0.5 GG igeren FZ 6rneklerinde rastlanmistir (187.60 cP).

4. SONUC

Firmmlanmis misir unu 1s1l islem gordiigii icin protein ve nisastanin parcalanmasi s6z
konusu olmakta ve bu bilesenlerin su tutma 6zellikleri biiyiik 6l¢iide kaybolmaktadir.
Sicaklik disiisii ile birlikte viskozitelerde artis gdzlenmis ve gam ilavesi de viskozite
degerlerinin artmasina neden olmustur. Guar gam ile en iyi yiiksek kivama ulasilirken,
KB’nin %0.5 oraninda kullanilmasi viskozite acisindan yetersiz goriilmiistiir. Bu
¢alisma musir unlu ve firinlanmis misir unlu tarhana 6rneklerinde gam ilavesi ile birlikte
meydana gelen viskozite degisimlerinin farkli sicakliklarda tayini bakimindan 6nem

icermektedir.
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