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SAGLAM, PISIRILMIS VE CIMLENDIRILMIS KURU BAKLAGILLER
EKLENEREK, MAYASIZ VE MAYALI (Saccharomyces cerevisiae)
SARTLARDA URETILEN TARHANALARIN RENK
VE KIMYASAL OZELLIKLERI

Selman TURKER* Adem ELGUN*

OzeT

Standart tarhana formiilasyonuna (kontrol) saglam, pisirilmis ve
cimlendirilmis soya, mercimek ve nohut eklenerek mayasiz ve mayah (S.
cerevisiae) sartlarda tarhanalar tretilmistir. Orneklerde, renk, su , top-
.Jam kal, ham lif, ham yag, ham protein, nisasta, titrasyon asitligi ve pH
‘degerleri, faktoriyel plana gore iki tekerrurlda olarak belirlenmistir. Veri-
lere varyans analizi ve Duncan testi uygulanarak, énemli bulunan
(P<0,05) sonuglar degerlendirilmistir. .

Cimlendirme islemi ve soya ilavesi basta olmak tizere, islemler ve
baklagillerle, daha acik renkli Griinler elde edilmistir. Maya ilavesi de
rengi acmistir. Kiil miktan, saglam baklagil, soya ve maya 1lavesiyle
artmmstir. Biitiin islemler ve baklagiller, pisirme islemi ve soya ilavesinde
en fazla olmak iizere, lif igerigini yiikseltmistir. Yag miktan, soya hari¢
baklagil ilavesi ve saglam disindaki diger islemlerle azalmigtir; en ¢ok
pisirme ve mercimekle azalma olmustur. Soyada en ¢ok olmak tizere, bak-
lagiller ve maya protein miktarm artirmsgtir. Nisasta icerigi sadece
cimlendirmeden etkilenmis ve azahs gostermistir. Baklagil katkisiyla
tarhana drneklerinin titrasyon asitlikleri artrmstir. En ytiksek deger,
soya ilaveli érneklerde elde edilmistir. Cimlendirme iglemi ile maya ila-
vesi, titrasyon asitligini disirmustar. Baklagil ve maya ilavesi, daha
yiitksek pH degerleri vermistir. Sonu¢ olarak, soya ve maya ilavesi, tarha-
nann kimyasal bilesim 6zelliklerini olumlu etkilemistir.

ABSTRACT

COLOUR AND CHEMICAL PROPERTIES OF NATURALLY OR
YEAST-FERMENTED (Saccharomyces cerevisiae) TARHANA
SUPPLEMENTED WITH SOUND, COOKED AND
GERMINATED DRY LEGUMES

Tarhana (Turkish fermented, dried and ground semi-instant wheat/
yogurt soup) supplemented with sound, cooked and germinated soya, lentil
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and chickpea was fermented by natural microflora and plus adding yeast

(S. cerevisiae). Colour, moisture, total ash, crude fibre, crude fat, crude
protein, starch , titration acidity and pH values of tarhana samples were
determined and evaluated statistically. :

Lighter colour derived from legume processes and additions,

especially by germination and soya. The yeast also gave light coloured
product. Sound legumes, soya and yeast increased the ash content. All the
processes and legumes, specially cooking and soya, incerased the fibre
content. Except for sound ones and soya, the processes and legumes
decreased the fat content, as the greatest with cooking and lentil. Protein
content inceased by all legumes and yeast, being highest level for soya.
Starch content was affected and reduced by only germination. High acidity
- was determined, except for germination and adding yeast, increasing
markedly with sound and cooked legumes and soya. The legumes and yeast
increased pH value. In conclusion, soya supplementation and yeast
fermentation exhibited a favourable effects on chemical composition
. properties of tarhana.

GiRls

Genel olarak tarhana, bugday ﬁrﬁnlerinin yogurt katilarak laktik
asit fermentasyonuna tabi tutulmasiyla tiretilen, kurutularak daya-
nikhilih artinlan, yan hazir, besleyici bir gida maddesidir.Uygulamada,
s6zkonusu iki temel hammaddeye kuru sogan, domates, tuz, kirmizibiber -
ve-diger baharatlar gibi tat ve aroma verici maddeler, bazen nohut gibi be-
sin degerini artinc1 baklagiller eklenir ve karisim yogurulur. Dogal mik-
roflorayla ya da beraberinde ekmek mayas: (S. cerevisiae ) ilavesiyle
gerceklesen fennentas_yondan sonra, kurutma ve 8giitme iglemlerl yapilir.

Tuirkiye'nin hemen her yﬁresinde'yapllan tarhananin formiilasyonu
ve tretim teknigindeki farkliliklardan dolay:, degisik dzellikte ¢ok cesitli
érnekler ortaya c¢ikmustir (Siyamoglu, 1961; Ozbilgin, 1983; Yiicecan ve
ark., 1988). TSE'nin tarhana standardinda dért tip tarhana tammlan-
mgtir : un, géce, irmik, kangik. Bu siniflamada, temel hammadde olan
bugday tirevlerinin aynn ayn ya da birlikte kullanilmalan esas
alinmigtir (Anon., 1981 a).

Tarhana, Orta Asya'daki Tiark topluluklan tarafindan yapilmaya
.baslanmg ve goclerle Anadolu'ya, Orta Dogu'ya ve Avrupa'ya yayilmistir.
Bu geleneksel Tirk frini, Arap ilkelerinde "kishk", Macaristan'da
"tahonya”, Finlandiya'da ise "talkuna" adiyla bilinmektedir (Siyamoglu,
1961). Arap tilkelerinde ¢ok yaygin tiiketilen, yiiksek proteinli ve hazm '
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"kolay bir tarhana cegidi olan kishk, tereyag: ve siite bulgur eklenip 1 hafta
fermentasyona birakildiktan sonra ufalama ve kurutmayla elde edilir
(Jandal, 1989). Bir arastirmada, Misir'n gesitli bdlgelerinden toplanan
kishk érneklerinde (ortalama olarak) % 9,64 su, %.11,12 kiil, % 15,75 pro-
tein, % 58,84 karbonhidrat, % 7.4 eter ekstrakti, % 8, 9 tuz, % 1,97 asitlik
ve 4,17 pH degerleri belirlenmistir (Atia ve ark., 1985).

Tarhanayla ilgili cahsmalarn az sayida oldugu, genellikle kimyasal
bilesim ile besin degeri tizerinde duruldugu gériilmektedir (Styamogiu,
1961; Mertdol, 1968; Colakoglu ve ark., 1977; Karatas, 1984; Pirkul, 1988).
Degisik cesit ve miktarda yogurt kullanimuyla ve bilesimde mayaya yer
verilmesiyle, tarhana fermentasyonunun geligiminde ve frtnin mikro-
biyal florasindaki degismeler incelenmistir (Temiz ve Pirkul, 1990-1991).
Farkh kurutma islemlerinin tarhanada riboflavin miktarna etkisi de be-
lirlenmistir (Yazman ve ark., 1990). Bagka bir ¢alismada, unun % 10'a ka-
dar ilave edilen kavrulmus yagsiz soya ununun etkisi bildirilmigtir
(Oktemn, 1984). :

Bu aragtirmada, zaten kullamimakta olan nohut, yine ¢orbalk ola-
rak degerlendirilen mercimek ve yiizyihn en énemli protein kaynak-
larindan olan soya, tarhanamin zenginlestirilmesi i¢in denenmistir. Kuru
baklagil tohumlan saglam olarak, biyokimyasal etkinlii sona erdiril-
‘mis (pisirilmis) sekilde ve aktivitesi artinlmis (¢imlendirilmig) halde
sgataldikten sonra formtilasyona eklenmistir. Tarhanalar, dogal floray-
la veya maya (S. cerevisiae) ilave edilerek fermentasyona birakilmigtir.
Uretilen tarhanalann renk ve kimyasal 6zelliklerl tespit edilerek, ele
alinan faktorlerin etkisi belirlenmigtir.

MATERYAL VE METOT

Materyal

Tarhana formiilasyonunda bugday unu (tip I, Hekimoglu), taze yogurt
(sade, Enka), domates salgasi (duble konsantre, Tat), aktif kuru maya (ins-
tant, Pakmaya), kuru sogan, 6giitalmis tath kirmizibiber, tuz, soya (Cum-
berland cesidi), yesil mercimek ve nohut kullamlmistir. Unda ve saglam
baklagillerde belirlenen baz1 bilesim unsurlan Tablo 1'de verilmistir.

Standart formiilasyon, literatiir bilgisine ve 6n denemelere gdre belir-
lenmistir (Tablo 2). Bu temel bilesime (kontrol), ilgili drnekler icin, 100 g
(% 20) baklagil eklenmistir. Kontrol ve baklagilli érneklerde fermentas-
yon, dogal olarak veya 5 g (% 1) maya ilavesiyle de saglanmstir.
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Tablo 1. Unun ve Baklagillerin Baz Bilesim Degerleri*

Toplam Ham Ham _ Ham Titrasyon

. Su Kiil (%) Lif Yag Protein** Nigasta Asitligi***
Materyal (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Un 14,13 042 0,33 026 11,86° 70,00 0,79
Soya 7.62 513 5,19 22,70 3524 15,11 1,58
Mercimek 938 2,53 4,27 078 22,67 55,22 1,10
Nohut - 950 2,36 241 6.10 27.83 4991 1,19

*  Sonuglar, kurumadde esasina gére verilmistir.
** Un:Nx5,70, Baklagiller : N x 6,25.
ss+ [ aktik asit olarak verilmistir.

Tablo 2. Tarhana Formulasyonu (Kontrol)

Hammadde Miktan (g) Oran (%)
Un 500 100
Yogurt . 200 40
Salga , 50 10
Sogan ‘ - 75 15
Kirmzibiber 10 2
Tuz 5 1
Metot

Saglam baklagiller 1 gece suda bekletilerek yumusatildiktan sonra;
pisirilmig baklagiller, 24 saat suda islatiip otoklavda 120°C'da 10 dakika
pisirildikten sonra; ¢imlendirilmis baklagiller, 1slatiip 3 giin siireyle oda
sartlarinda ¢imlendirildikten sonra; kiyma makinasindan gecirilerek
formilasyona (100'er g) eklenmistir.

Hamur yogurucusunda 3-5 dakika yogurulan kangimlar, laboratuvar
sartlarinda, Robinson ve Cadena (1978)'nmin bildirdigi sekilde % 1 asitlige
(laktik asit) kadar fermentasyona birakilmigtir. Sonra, kusbas:
biyiikliigtinde parcalara aynlan arinler, 55°C'a ayarh ve hava sirkiilas-
yonlu finnda, % 9-12 su igerigine dek kurutulmustur. Ornekler, cekicli
degirmende, 1 mm delik ¢aph elek kullamlarak égattlip cam kavanozlar
icerisinde ve oda sartlarinda muhafaza edilmistir.

Formiilasyonda yer alan bugday unu ve saglam baklagillerde su, top-
lam kil, ham protein, nisasta ve titrasyon asitligi (Anon., 1981 b), ham Uif
(Anon., 1978) ve ham yag (Anon., 1960) tayinleri yapilistir. Tarhana
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érneklerinde adi gegenlerin yamsira, pH (Anon., 1960) ve renk degerleri
(Kiippers, 1987) de belirlenmigtir. ‘

4x3x2 faktériyel diizenleme seklinde tam gansa bagh deneme plamna
gore yaritiilmis arastirmadan elde edilen veriler, Selcuk Universitesi Zi-
raat Fakiiltesi Bilgi islem Unitesinde varyans analizine tabi tutulmustur.
istatistiksel olarak 6nemli bulunan ana varyasyon kaynaklari, ortala-
.malarma Duncan testi uygulanarak karsilastmlmigtir (Diizglines ve ark.,
1987).

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
Tarhananin Rengl

Sonuglarn rakamsal degerlendiriimesinden, tarhana dérneklerinde
rengin baklagile, igleme ve fermentasyona gore degistigi goralmektedir
(Tablo 3). _

Tablo 3. Tarhanada Renk Degerleri

Farbenatlas Renk Puam (00-99)

islem Baklagil Fermentasyon ———
' Sayfa Turuncu San
Kontrol - a 00 07 15
b 00 o7 20
Saglam Soya a 00 04 15
. b co 04 11
Mercimek 2 00 07 26
b 6o 07 20
Nohut a 00 07 26
b 02 11 26
Pigirme Soya a (014) 07 20
o b 00 11 26
Mercimek a 0 07 20
b 00 11 20
Nohut a 00 07 20
: : b 00 11 26
Cimlendirme Soya a 00 - 11 26
b 00 02 15
Mercimek a 00 04 .15
b 00 02 15
Nohut a 00 11 20
b 00 02 15

a: Mayasiz
b : Mayah _ 26



Cimlendirme, baklagilli biitiin érneklerde rengi en cok acan islemdir.
Bu sonug, c¢cimlendirme sirasinda lipoksidaz aktivitesinin artmasiyla
iliskilidir (Pyler, 1979). Pisirme, digerlerine gore, daha koyu renkli
frtnler vermistir. Oksidatif enzimlerin, yuksek sicakliklarla etkisiz-
lestikleri bilinmektedir. Pisirilmis mercimekle daha agik renkli tarhana
elde edilmistir. Soya, her islemde, yine enzim aktivitesiyle ilgili olarak en
acik renkli tarhana saglamig, bunu mercimek izlemistir. Maya katkil
6rneklerin renkleri daha agik bulunmustur. '

Tarhananwn Kimyasal Ozellikieri

Bulgulara ait varyans analiz sonuglan Tablo 4'te verilmistir. Duncan
test sonuglan ise Tablo 5'te 8zetlenmis ve énemli (P<0,05) bulunan
-sonuglar sirastyla ele alinmstir.

Soya katkili tarhana 8rnekleri daha fazla kil icerigi gosterirken,
digerleri arasinda fark bulunmamstir, Soyanin, mercimek ve nohuta
gore yaklagik iki kat daha fazla kil igerigine sahip olmasi, bu sonucun
dogal nedenidir. Saglam baklagiller, pisirilmis ve ¢imlendirilmiglerden
daha fazla kal icerikli tarhana vermislerdir. Pigirme ve c¢imlendirme
arasinda ise bu agidan fark gértilmemistir. Pisirme ve c¢imlendirme
islemleri sirasinda, 1slatma ve pigirme sulariyla mineral madde kayb: or-
taya ¢ikmaktadir. Kullanilan instant aktif kuru mayanm % 4,0-6,6 kiil
icermesi (Elgtn ve Ertugay, 1990), muhtemelen tarhana érneklerine de
yansimg ve mayahlarn kiil miktarlann daha yiksek bulunmustur. Ote
yandan, muhtemelen daha hizh fermantasyonla fazla organik kurumadde
kaybi, inorganik muhtevada nispi bir artig saglamaktadir.

Tane bilesimleriyle orantih sekilde, soya, mercimek ve nohut,
orneklerde lif miktarim kontrole gére artirmuslardir. En fazla lif artigim
saglayan pisirilmis baklagili, sirasiyla ¢imlendirilmis ve saglam olanlar
izlemistir. tslemlerde harcanan ve kaybolan kuru maddeye bagh olarak,
seltiloz miktarinda nispi bir artig sézkonusudur (Harmuth-Hoene ve ark.,
1987). '

Kontrol ve soyahh érneklerin yag miktarlann arasinda dnemli bir
farkhihk belirlenmemistir. Cok az ya@ iceren diger baklagiller ise, yag
miktanm diistrmiiglerdir. Tarhana érneklerinde yag miktan, pigirme ve
¢imlendirmeyle azalmigtir. Yagin 1s: etkisiyle deforme olan hiicrelerden
pisirme suyuna kanstigi, ¢imlendirmede birkismunin lipaz enzimiyle
pargalandigi ve kismen de solunumda kullamldig bilinmektedir (Har-
muth-Hoene ve ark., 1987; Turker, 1977).

Yiiksek protein igeriklerinden dolay:, basta soya olmak tizere, bakla-
giller tarhanada protein miktarimi artirniuglardir. Mayali &rneklerde

27



Tablo 5. Tarhanada Kimyasal Bilegim Degerleri Ortalamalanmmn Duncan Testi (P<0,05)*

' . Toplam Kil Ham Lif Ham Yag Ham ProteinNisasta  Titrasyon
Degisken =  Faktor " n (%) (%) (%) % (%) Asitligi (%) pH

' Kontrol 12 125b 080d 2,77 a 12,12b — 1.63¢c 4,55b
Baklagil Soya 12 1,56a 152a 280a 1423 a — 190a 463a
Mercimek 12 1,30b 143b 240c 12,79 ¢ — 1,82b 46la
Nohut 12 1,31b 1,25 ¢ 2,59b 13,69 b — 1,84 ab 4,60 a
Saglam 16 l4la 1.13¢ 2,76 a - 56,98 a 1,84a —
fslem Pisirilmis 16 1,34b 1,39a 237c¢c —_ 58,12 a 1,79a —_
Cimlendirilmis 16 1,32b 1,23b 247b — 55,63 b 1,63b —
Mayasiz 24 1,28b — — 11,98b - 197 a 447b
Fermentasyon  p1ovay, 24 142a —_ — 12262  — 1,62b 473a

* Aym harfle igaretlenmis ortalamalar, istatistiksel olarak birbirinden farkh degildir.




Tablo 4. Tarhanada Kimyasal Bilegim Degerlerinin Varyans Analizi

Titrasyon
Toplam Kiil Ham Lif ‘Ham Yag Ham Protein Nigasta Asitligi pH

VK SD KO F KO F B F KO F 79) F KO F KD F
Islem (A) 2 0034 451* 028 2523 0870 5679% 0,56 161 1334 484* 0032 482* 010 2,83
Baklagil (B) 3 023 3042* 1236 110,12** 0410 2683* 1046 2992% 274 09 0158 2392* 0013 - 376
Ferment () 1 0225 30,02 0002 019 0027 1,74 375 1071* 014 005 1470 222,73 0811 23431%
AxB 6 0055 727" 0140 1247* 0478 3L21* 0,39 L12 639 232 0010 144 0,002 053
AxC 2 0017 228 0,005 042 0,017 110 024 069 115 042 0.008 128 0,002 0,59
BxC '3 0017 1,06 0,013 117 0,005 029 0.68 193 293 1,06 0081 1277 0011 326"
AxBxC 6 0017 226 0,093 083 0045 297 027 077 160 058 0,007 1,09 0,003 0.72
Hata 24 0,0075 0,0122 0,0153 0.3496 2,758 0,0066 0.0035

* P<0,05 seviyesinde onemli
* P<0,01 seviyesinde Snemli



daha fazla protein bulunmas: ise, eklenen kuru mayamn % 60'a varan
protein iceriginden ve fermentasyonda protein disindaki bilesenlerin
daha fazla kullamilmasindan kaynaklanmgtir (Pyler 1979; Elgiin ve Er-
tugay, 1990).

Saglam ve pisirilmis baklagilli tarhana 6rneklerinin nisasta mik-
tarlan arasinda farkhlik gérilmezken, cimlendirmenin azalmaya yol
“actigi bulunmustur.Bu durum, ¢imlenme sirasinda nisastanin enzimlerce
parcalanmasina ve enerji kaynag: olarak kullanilmasimna baglanabilir
(Labaneiah ve Luh, 1981).

Baklagiller, en fazla soyada olmak i{izere, titrasyon asitligini
artirmiglardir. Saglam ve pisirilmis baklagiller asitligi aym sekilde
artirirken, ¢imlendirme etkisiz bulunmugtur. Cimlenmede solunum ve en-
zim faaliyetleri sonucu basit molekiilli karbonhidratlarnin azalmasiyla,
tarhananin fermantasyonunda mikroorganizmalarin substrat yetersiz-
liginden dolay: fazla asit tiretemedikleri diigtinilmektedir (Turker, 1977;
Adjei-twum ve ark., 1976; Aman, 1979). Yamsira, enzimatik par¢alanma
tranlerinin fermantasyon ortarmindaki buffer etkilerl de sézkonusu ola-
bilir,

Uretim agamasinda % 1 laktik aside kadar fermentasyon uygulan-
masma ragmen bitin sontiriin tarhanalarda daha fazla titrasyon asitligi
degerleri belirlenmesi, kurutma ve muhafaza siiresince mikrobiyal
bulagma ve / veya faaliyetin devam edebildigini géstermektedir.

Kontrole kiyasla baklagilli 6rnekler yiiksek pH degerleri gbsterirken,
-kendl aralaninda farkhilik bulunmamgtir. pH degerlerindeki varyasyo-
nun digikliga, baklagil katkisimn buffer kapasitesinden kaynaklanabi-
lir. Mayasiz drneklerin pH degerleri daha dasgtktir.Burada baklagil
-katlasi, titrasyon asitliginde oldugu gibi, pH degisimini de aym ydnde et-
kilemistir.

Tarhanalarda degisik tip ve miktarda bilesenlerin yer alabilmesi ve
isleme teknikleri, dogal olarak farkh kimyasal analiz degerlerinin elde-
edilmesine neden olmaktadwr (Siyamoglu, 1961; Mertdol, 1968; Morcos ve
ark., 1973; Colakoglu ve ark., 1977; Ozbilgin, 1983; Atia ve ark., 1985; Pir-
kul, 1988; Yuacecan ve ark., 1988; Jandal, 1989; Yazman ve ark., 1990; Te-
miz ve Pirkul, 1991).

Saglam baklagil katkisiyla tarhananin zenginlestirilmesinde
ozellikle soya, lipoksijenaz aktivitesinden dolayr tarhananin rengini
acarak, gortintimi olumsuz etkilemistir. Buna karsilik yine soya, iriintin
protein, kiil, yag ve Hf igeriklerini en. fazla artirarak besin degerinde
dnemli rol oynamstir. Baklagillere uygulanan pisirme ve ¢imlendirme -
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islemleri ki1l ve yag miktarlarinda dusiik de olsa azalmaya, fakat lifte
nispi bir artisa neden olmuslardir. Cimlendirme islemi, nisasta . mik-
tarim ve titrasyon asitligini distrmastar. Cimlendirme, biitin érmeklerde
bir dezavantaj olarak, rengi agartici etkide bulunmustur. Maya ilavesiyle
fermente ettirilen érneklerde protein, kiil ve pH degerleri artarken, titras-
yon asitlii azalmistir. :
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