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SAGLAM, PISIRILMIS VE CIMLENDIRILMIS KURU BAKLAGILLER
EKLENEREK, MAYASIZ VE MAYALI (Saccharomyces cerevisiae)
SARTLARDA URETILEN TARHANALARIN BESIN DEGERI
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OzET

‘Standart formiilasyona (kontrol) saglam, pisirilmis ve cimlendiril-
mis soya, mercimek ve nohut ilave edilerek, mayasiz ya da mayah (S. ce-
revisiae) sartlarda tarhana dretilmistir. Orneklerde; suda protein
¢cozinarligia, ¢if veya pisirilmig tarhanada in vitro protein sindi-
‘rilebilirligi ve enerji degeri ile demir, ¢inko, kalsiyum, potasyum, fosfor
ve magnezyum miktarlan tayin edilmigtir. Faktoriyel plana gore iki te-
kerriirla olarak elde edilen veriler, varyans analizi ve Duncan testine tabi
tutulmus, énemli bulunan (P<0,05) sonuglar asagida dzetlenmigtir.

Tarhana orneklerinin suda ¢dziiniir protein miktarlar, baklagil
ilavesiyle artmustir. En fazla artig mercimek katkih drneklerde
goéralmiistiir. Cimlendirme ve maya ilavesi iglemleri, suda ¢ozunir protein
miktarim artina etkide bulunmustur. Kontrola gore baklagil katkis: ve
baklagillerin iglem gdrmesi, ¢ig tarhana érneklerinin oransal olarak pro-
tein sindirilebilirligini diigiirirken; maya ilavesi artirmstir. Sindirilebi-
lirlik pisirmeyle dagmastiir. Fakat bu digiis mercimek ve nohut
katkihlarda daha az olmustur. Pigirme ve c¢imlendirme benzer sekilde
protein sindirilebilirligini ddstriirken, maya ilavesiyle bu durum telafi
edilebilmistir. Enerji degeri bitin drneklerde, baklagil ilavesiyle 4-8
kcal/100 g artig goértermistir. Cimlendirme enerji degerini diisiirmis,
mayalama ise arfxrrmstnr. Demir miktari, mercimek ilavesi ile en fazla
artis:1 gostermistir. Soya katkah tarhana émekleri en yiiksek ¢inko mik-
tarna sahip olmustur. Cimlendirmenin cinko miktannm dusiirdagia tespit
edilmistir. Tarhana &érnekleri i¢inde en fazla kalsiyum icerigine nohut
katkili 6rnekler sahip olmuslardir. Cimlendirme ve pisirme islemleri
-kalsiyum oramnda nispi artiga sebep olmustur. Baklagil ve maya katksi

potasyum miktanm artirmstir. Aym durum fosfor i¢in de sdzkonusu

olmustur. Mercimek ilavesi tarhana drneklerinin magnezyum miktarim
dagtriarken, maya katkist artinci etkide bulunmustur.
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ABSTRACT

NUTRITIONAL VALUE OF NATURALLY OR YEAST-FERMENTED
{Saccharomyces cerevisiae) TARHANA SUPLEMENTED WITH SOUND,
COOKED AND GERMINATED DRY LEGUMES

In this study the effects of the addition of different legume seeds
(Soybean, lentil and chick pea) in the sound, cooked and germinated forms
under the natural and yeast (S. cerevisiae) leavened fermantation
conditions on the nutritivite properties of tarhana were examined
according to factoriel planning. As parameter water soluble protein,
protein digestibility of raw and cooked tarhana, energy value, iron, zinc,
calsium, potassium, phosphorus and magnesium contens were measured
and the data assessed by the analysis of variance and Duncan test.

The legume additions increased water solubles amount of tarhana
samples. This was the highest level in lentil containing samples.
Germination and yeast addition also increased water soluble protein
amount. All the legume addition and the cooking and germination .
procedures of the legumes decreased the protein digestibility of uncooked
tarhana samples, but the yeast addition increased it. Protein digestibility
decreased by the cooking however this decrease was at the lower level for
the lentil and chick pea. The cooking and germination procedures
decreased the digestible protein amount but the yeast addition increased it.
The legume addition increased the energy value about 4-8 kcal/100 g
- statistically in the some extent for all the legumes. The germination of
the legumes decreased the energy value but the yeast addition increased
it. Lentil addition showed the most increase in iron content of the samples.
Zinc level was the highest in the samples with soybean, but the
germination decreased it. Calsium amount was the highest in tarhana
samples. The germination and cooking procedures increased the calsium
level in the tarhana samples. The addition of legumes increased the
potassium amount. This was higher in tarhana with soybean, chick pea
and lentil respectively. Phosphorus amount of the tarhana was the highest
level for the soybean added samples, but the yeast addition increased it.
The yeast addition increased the magnesium amount of the tarhana.

GIRIS

Tarhana, temelde yogurdun, hububat tiirevleriyle kuru maddesi
artinlarak fermente ettirilmesi, kurutularak ogiitiilmesi ile elde edilen
yan hazir bir gida tiriniidar. Ortamdaki protein, karbonhidrat ve yag gibi
besin 6gelerinin mikroorganizmalar tarafindan én sindirime tabi tutul-

34




malari, tarhanamin daha kolay sindirilebilmesi ve daha besleyici 6zellik
kazanmasina yol agmaktadir (Pamir, 1977; Hesseltine, 1979; Saldaml,
1983). Ayrica, fermantasyon esnasinda baz: mikroorganizmalar, gesitli
vitamin ve baz: biiyiime faktérlerini sentezleyerek Grtniin besin degerini
daha da artirmaktadir (Ozbilgin, 1983).

Tarhanada temel bilesim olarak yer alan un, diigiik kaliteli bir pro-
tein kaynag olup, biinyesindeki birinci ve ikinci derecedeki siurh esan-
siyel amino asitleri sirasiyla lisin ve threonin'dir. Tarhananin
bilesiminde yer alan diger temel bilesen yogurtta ise bu amino asitler bol
miktarda bulunmaktadir (Baysal, 1979). Sonug¢ olarak; tarhanadaki
bugday unu ve yogurt, esansiyel amino asitler yénanden birbirlerini
‘biyiik slgiide tamamlamakta ve bu sebeple de tarhana yiiksek kaliteli bir
protein kayna@ olarak degerlendirilmektedir. Nitekim, yapilan baz
calismalarda lisin, threonin ve 1izoldsin igeriklerinin, tarhana
érneklerinde simirh diizeyde olmadiklan belirtilmis ve hatta torba
yogurdu kullanilarak tiretilen bazi tarhana 6rneklerinde, esansiyel ami-
no asitlerden bazilanmn, érnek protein kabul edilen yumurta albuminin-
deki miktarindan daha yiiksek degerde oldugu tespit edilmistir (Ozbilgin,
1983; Temiz ve Pirkul, 1990).

Kuru tane baklagiller ve tahillar basta protein olmak tizere diger
bir¢cok besin 8gesinin kaynag olarak dzellikle gelismekte olan tlkelerin
diyetinde énemli bir yer tutmaktadir. Buna karsihk ¢ig baklagillerdeki
proteinin sindirilebilirligini kisitlayan tripsin inhibitérii ve hemagluti-
ninler, tahil ve baklagillerin her ikisinde ise &zellikle fitik asit ve bunun
fitatlar1 gibi antibesinsel maddeler bulunmaktadir. Baz1 kurubaklagille-
rin igerdigi toksik bilesenleri elimine veya inaktive etmek ig¢in 1si1l
islemler kullamilir. Pigirme ve kavurma gibi 1si1l islemlerin uygulanmasi
sirasimndaki sartlar oldukca énemlidir. Ciinkii toksik bilesenler inaktive
edilirken, diger besin 6gelerine olumsuz etkide bulunabilir. Bu nedenle
cesitli ilkelerde kurubaklagiller ve tahillar g¢imlendirildikten sonra
tiketilmektedir. Cimlendirme sirasinda; karbonhidratlar basit sekerlere
cevrilirken, proteaz aktivitesine bagh olarak proteinler peptidlere ve ami-
no asitlere par¢calanmakta, beraberinde toksik bilesenlerin biyik kismm
aktivitesini yitirmektedir. Ote yandan fermentasyon olay: fitik asit ve fi-
tatlan parcalayici etkide bulunmaktadir (Khan ve Ghafoor, 1978).

Cimlenme sirasinda niikleik asitlerin ve niikleotidlerin sentezi ile
amino asitlerin bazilarinda ve dier azot bilesiklerinde artis olmaktadir
(Finney, 1985). Cimlendirme ile proteinlerde meydana gelen artisin kanti-
tatif olmaktan cok nispi ve kalitatif oldugu, amino asit dengesinin olumlu
yoénde degismesi ile birlikte Relatif Besin Degeri (RNV), Protein Etkinlik -
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.Oram (PER) ve Net Protein Kullanim (NPU)'nda ¢imlendirilmemis taneye
gore artis oldugu gosterilmigtir (Alexander ve ark., 1984). _ .
. Bu arastirmada, degisik islemlerden gecirilmig cesitli baklagillerle
zenginlegtirilen ve dogal mikroflora yamnda mayal olarak da Gretilen
tarhananmn, bazi besin unsurlan belirlenmistir.

MATERYAL VE METOT .

Materyal ,

Materyal hakkinda, aym arastirmaya bagh olarak kaleme alman
daha énceki makalede yeterli bilgl verilmigtir (Tarker ve Elgiin, 1995).
Unda ve saglam baklagillerde belirlenen baz bilesim unsurlann  Tablo

1'de verilmigtir.

Tablo 1.Unun ve Baklagillerin Baz: Bilesim Degerleri*

Mineral Madde Miktar (mg/100 g Suda P{olt)elinlsm;llri
Cozanan lebilirligi (%)

Materyal Protein
Fe 2Zn Ca K P Mg | B | cig Pigmis
Un 161 061 161 140 68 300 | 14,76 ﬁ93.59 88,28
Soya 1741 609 180 950 889 520 |5647 (9330 92,19
Mercimek |2132 396 157 520 292 360 | 37.54 [88,85 8545
Nohut 066 376 213 660 304 480 | 3446 [9440 93,32

* Sonuclar kurumadde esasina gore verilmistir.

Metot

Deneme plam, tarhana érneklerinin analize hazirlanmasi ve
sonuglarin degerlendirilmesi ile ilgili bilgiler onceki c¢alhismada
aciklandig: gibidir (Tiirker ve Elgan, 1995). :

Laboratuvar Analizleri , .

~ Formiilasyonda yer alan bugday unu ve saglam baklagillerle tarhana

srneklerinde, demir (Fe), ¢inko (Zn), kalsiyum (Ca), magnezyum (Mg), po-
tasyum (K) ve fosfor (P) tayinleri, Kacar (1972) tarafindan bildirildigi gibi
1:4lik HNO3+HCIO4 asit kangmm ile yag yakilarak, Atomik Absorbsiyon
Spektrofotometresiyle (Perkin Elmer) yapilmistir. Suda ¢éziinir protein
tayini : 5 g 6rnegin Gzerine 25 ml saf su eklenmis, 45°C'lik ¢alkalayicihi su
banyosunda 15 dakika bekletilmig sonra kagit filtreden siiztilmiis ve-
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stizitkten 5 ml alinarak ICC-No. 105 (Anon., 1981)'e gére, suya gegen pro-
tein miktan belirlenmistir. Sindirilebilir protein tayini : in vitro olarak,
Bookwalter ve ark. (1987)'dan modifikasyonla yapilmistir. Pigmemis
drneklerin sindirilebilir protein tayini i¢in, 1 g érnegin tzerine 225 ml
pepsin ¢bzeltist (% 24'lik 1'1t HCI + 2 g pepsin P-7000, Sigma) ilave edilip;
kanstinldi. Bu kangim 40°C'lik etiivde 48 saat sire ile tutuldu. Siirenin
soriunda herbir érnek standart filtre kagitlarindan stzaldi. Filtre
kagidinda kalan tortunun protein miktan belirlendi. t Bu miktar,
srneklerin daha onceden belirlenen toplam protein miktarindan
cikarilarak; sindirilebilen yiizde protein miktar1 hesaplandi. Pigsmis
srneklerin sindirilebilir protein tayini : drneklerin pigirilmesinden sonra
aynen yukanda belirtildigi gibi yapilmistir. Pigirme islemi kurumadde
esasina gore erlene alnan 1 g 6rnedin 10 ml saf su ile kanstinlarak, kay-
nayan sallamali su banyosunda 20 dakika tutulmasiyla gercekles-
tiriimistir. Tarhana 6rneklerinde ayrica hesap yoluyla kalori degerleri
(Styamoglu, 1961; Anon., 1975) de belirlenmistir.

ARASTIRMA SONUCLARI VE TARTISMA
Mineral Madde Kompozisyonu '

Tarhana érmeklerine ait mineral madde degerlerinin varyans anali-
zi sonuglan Tablo 2'de, Duncan testi sonuclan ise Tablo 3'de verilmigtir.

Baklagil degiskenine ait Fe miktar1 ortalamalarimin Duncan testi
.sonuglarna gére, mercimek ve soya katkih tarhana érnekleri en yiksek
Fe icerigine sahip olduklan tespit edilmistir. Bu sonug, arastirmada kul-
lamlan yesil mercimek ve soyamin ytksek Fe muhtevasindan kaynak-
lanmugtir (Tablo 1). - :

Tablo 3'e gore, soya katkih tarhana 8rneklerinin Zn miktarlan, ara-
larinda istatistiki olarak bir fark bulunmayan kontrol, mercimek ve no-
hut katkih tarhana drneklerinden daha yiiksektir.-Bu durumda, soyanin
yiiksek Zn muhtevasindan kaynaklanmustir (Tablo 1).

Saglam ve pismis baklagil katkih tarhana érneklerl Zn miktarlan
cimlendirilmis baklagil katkih drneklere gore biraz daha ylksektir (Tab-
lo 3). Bu sonug ¢imlendirme sirasinda Zn kayb: olabilecegine igaret etmek-

tedir.

Baklagil katkilan tarhana &meklerinin Ca miktarim farkli oran-
larda artirmustir. Bu artis en ¢ok nohut katkisiyla olmustur. Bunu
sirasiyla soya ve mercimek katkili tarhana érnekleri izlemigtir (Tablo 3).

Baklagile uygulanan iglemler, Ca miktarm farklh sekilde etkile-
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Tablo 2. Tarhanada Mineral Madde Bilegiminin Varyans Analizi

Fe Zn Ca K P Mg

VK sD KO F_ Ko F KO F KO F KO F KO F
islem (A) > 8783 107 0056 493 10306 4302~ 15625 144 27869 113 102 119
Baklagil (B) 3 42490 519% 013 1005% 40358 168457 1325000 12231 4800 1950 4855 568%
Ferment (O 1 0813 011 0025 224 935 386 1540800 14223 46611 1893 1102 129°
AxB " 6 11800 145 0070 621= 1363 569 33958 313" 9939 041 10208 119
AxC , m2154 637~ 0023 203 1663  696= 13975 120 1624 650" 13975 164
BxC 3 173148 21.15% 0061 545%  7.17 200 42500 392= 16546 067 16887 197
AXBXC 6 21337 260° 0031 275 760 321 77292 7.04% 56125 228 8958 105
Hata 24 8,189 0011 2,396 108,33 246,229 85,42

*  P<0,05 seviyesinde Snemli
s P<0,01 seviyesinde énemli



Tablo 3. Tarhanada Mineral Madde Degerleri Ortalamalanmn Duncan

Testi (P<0,05)*
* Degigken Faktér n " Fe Zn Ca K P Mg

Kontrol 12 1381b 165b 16256d 31765d 183,00b 355,0 a

Baklagil Soya 12 1603ab 185a 17192b 3975a 20950a 3488ab
Mercimek 12 1727a 167b 17042c¢ 3500c 16142d 336,3¢c
Nohut 12 13.26b 165b 17642a 3650b 177,33c 3438bc -
Saglam 16 -  175a 16756¢c -— - -

lslem  Pigmis 16 - 172a 17081b _— - -
Gimlendirilmig 16 -~ 164b 17266a - — -

Ferment. Mayasiz 24 - - -- 3396b 1730b 3425b
Mayah 24 -- - --- 3754a 192,7a 351,7a

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

mislerdir (Tablo 2 ve 3). Tablo 3'e gbre ¢imlendirme ve daha sonra pigirme

islemleri, baklagilin Ca miktanim artiric1 etkide bulunmustur. Bu sonu-

cun, baklagilin, ¢imlendirilmesi veya pisirilmesi sirasinda, kurumaddede

meydana gelen kayiplar sebebiyle muhtemelen erimez formdaki kalsiyum

‘bilesiklerinin, Ca miktarindaki nispi artisgtan kaynaklandigini, bunun

yamsira 1slatma ve pisirme suyuna gecerek sézkonusu olabilecek Ca
kaybmn ihmal edilebilecek diizeyde oldugunu gdstermektedir.

Tarhana &rneklerine yapilan baklagil katkilan K miktarim farkh
oranlarda artirmistir. Bu artis en fazla soya katkih érneklerde olmustur.
Bunu sirasiyla nohut ve mercimek katkili érnekler izlemistir. Bu sonug¢
baklagil katkilarimn zengin ve farkh miktardaki K iceriginden kaynak-
lanmistir.

Mayal: tarhana érneklerinin K miktarlan, mayasiz érneklerin-
kinden yiksektir (Tablo 3). Kurumadde tizerinden mayamn % 6-9luk mi-
neral madde bilesiminin % 2,4-2,8'ini KoO olusturmaktadir (Pyler, 1979).
Mayanin yiiksek K bilesimi mayalama ile tarhana 6rneklerine de
yansmmstir.

P miktan agisindan, baklagil katkis: sadece soyali 6rneklerde kont-
role goére bir artig saglamgtir. Nohut ve mercimek katkili 6rmeklerin P
miktarlan kontrolden diisiik degerlerde kalmstir (Tablo 3). Bu durum, no-
hut ve mercimegin P iceriklerinin kontrol grubuna giren katkilarn,
dzellikle de iyl bir P kayna@ olan ve formillasyonun % 40'1m olugturan
yogurdunkinden daha diisiik seviyede olmasi sonucu, P miktarmn merci-
‘mek ve nohut {lavesiyle nispi olarak azalmasiyla aciklanabilir (Sal-
damh, 1983).

Mayali tarhana 6rneklerinin P miktarlarimin mayasiz érneklerin-
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kinden daha yiiksek degerde oldugu belirlenmigtir (Tablo 3). Kurumadde
azerinden mayamin % 6-9'luk mineral madde bilesiminin % 3,25'
P9Os'ten olusmaktadir (Pyler, 1979). Mayalamamn, tarhana drneklerinin
'P miktarim artirmas), maya bilesiminde fazla miktarda bulunan P'a
baglanabilir. )

Baklagil degiskenine ait Mg miktan ortalamalarinin Duncan test
sonuclarnna goére baklagil katkisi genelde dtisiise sebep olurken,
6rneklerin Mg miktan tizerinde fazla bir etki géstermemigtir (Tablo 3). Bu
sonug, baklagil katkilarnmin Mg iceriklerinin, kontroliin sahip oldugu Mg
miktarina nispi olarak iistiinlitk saglayamayacak seviyede olmasmdan
kaynaklandig: dasiintlebilir.

‘Mayalama sonucu, maya ‘bilesiminde bulunan Mg'un mayah
o6rneklere eklenmesi neticesi mayal tarhana érneklerinin Mg miktarlan,
~ mayasiz olanlardan yiiksek degerde oldugu belirlenmigtir.

Tarhana yapiminda degisik tip ve miktarda bilegenlerin yer alabil-
mesi ve isleme tekniklerinin bir sonucu olarak farkli mineral madde
degerleri bildirilmektedir (Styamoglu, 1961; Marcos, 1973; Colakoglu ve
Bllgir, 1977; Yiicecan, 1988). ‘

Proteinlerin Besin Degeri

Tarhana drneklerinin protein ve enerji degerlerine ait varyans anali-
zi sonuglan Tablo 4'de, Duncan test sonuclan ise Tablo 5'de verilmistir.

Tablo 4. Tarhanada Besin Degerlerinin Varyans Analizi

Suda CozOnGr  Cig Tarhanada  Pig. Tar. Sind. :
Protein Sindirilebilir Pro. Protein Enerji

VK SD KO F Ko F KO F KO F

Islemler (A) 2 46,167 46,63 7,734 4,77* 5590 19,53** 287,00 340*
Baklagil (B) 3 53,010 53,55* 40,550 2502% 5,121 17,53* 339,20 4,02*
Ferment. (C) 1 16945 17,11* 15563 960* 4,375 1527* 541,50 642
AxB 6 5598 565" 5198 321* 3,823 1335* 57,50 0,68
AxC 2 4025 407 1,840 1,14 1,810 633* 27,00 032
BxC 3 4549 459* 11,820 7.29** 2,920 10,18** 110,50 1,31
AxBxC 6 4,550 460* 5721 325*° 0484 169 2350 028
Hata 24 0,990 1,621 ° 0,286 © 84,35

* P<0,05 seviyesinde 6neml
** P<0,01 seviyesinde dnemli




Tablo 5. Tarhanada Besin Degerleri Ortalamalanmn Duncan Testi (P<0,05)*

Suda C6z. In Vitro Sind. Protein (%) Enerji

Degisken Faktor n  Pro.) ciz Pmis  (Kcal/100g)
Kontrol 12 21.76c __ 97.08a 87.65b 297,86 b
Baklagil Soya 12 2542b  94,19b 87.43b 31191 a
. Mercimek 12 26,39 a 92,73 ¢ 88,79a 308,49 a
Nohut 12 25,84 b 93,97b 8849a 306,24 a
islem Saglam - 16 23,39b 94,86 a 88,59a 305,62 ab
¢ Pigmis 16  23,04b 89,57 ¢ 88,24 b 309,71a
Cimlendirilmis 16  264la  93,74b 87,44b 301,25b
Ferment Mayasiz 24 23,07b 93,92b 88,78a 302,19b
* Mayah 24 32,60a 95,06 a 87,80b 308,90a

* Aym1 harfle igaretlenmis ortalamalar, istatistiksel olarak birbirinden farkh degildir.

Suda C8ziiniir Protein : Mercimek katkili érneklerin suda ¢dzinir
protein oram en yiiksek olurken, soya ve nohut katlah érnekler merci-
mekten sonra gelmistir. En az suda protein ¢éziinirliginii kontrol
gostermistir (Tablo 5).

Tahil ve baklagillerde bulunan albumin ve globulinler, tuzlu suda
¢oziinme 6zelliine sahiptirler. Unda mevcut % 10-14'lik proteinin, % 6-
12'st albumin, % 5-11'i globulin ve % 78-85'1 ise glutenden miitegekkildir
(Elgtin ve Ertugay, 1990). Birbagka deyigle; unda, tuzlu suda ¢dziinebilen
protein, mevcut proteinin % 15-22'si kadardir. Ote yandan tarhana
karisimindaki herbir gida maddesinin kendine 8zgii ve farklh ozellikte
proteinleri bulunur (Tablo 1). Iste, tarhana érneklerinin suda protein
.¢oztiniirligandeki farkhhklar, bu nedenlerden dolayr meydana geldigi
sbylenebilir.

Saglam ve pismis baklagil katkih tarhana érneklerinin suda ¢dzGnar
protein oranlar1 arasinda istatistiki olarak bir fark yok iken,
¢cimlendirilmis baklagil katkih tarhana &rnekleri, digerlerine gore ol-
dukca ytiksek suda ¢8zinir protein oram géstermistir (Tablo 5). Bu durum,
¢imlenme sirasinda proteaz enzimlerinin etkisi sonucu proteinlerin hid-
rolize olmasiyla aciklanabilir (Tarker, 1977). Pisirme islemi ise,
sicakhigin etkisiyle denatfire olan proteinlerin ¢dziinarliganti biraz
dtistirmiis fakat bu durum istatistiki diizeyde énemli bulunmamstir.

Mayalama degigkenine ait Duncan test sonuglarina goére (Tablo 5),
maya katkili tarhana érneklerinin suda ¢dziiniir protein oram mayasiz
olanlara gére istatistiki olarak daha yiiksek bulunmusgtur. Bu durum
maya kaynakh proteolitik enzimlerin proteinleri daha disiik molekiilla, .
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¢éztiniir azotlu bilesiklere indirgemesi ve maya metaboliti yan
tirinlerinin, o6zellikle organik asitlerin proteinleri disagregasyona
ugratmus olmasi ile aciklanabilir (Pyler, 1979).

Cig Tarhanada Sindirilebilir Protein (CTSF) : CTSP orani, baklagil
ilavesiyle dismiigtiir. Soya ve nohut katkih érneklerin sindirilebilir pro-
tein oranlan arasinda istatistiki olarak bir fark belirlenememistir. Mer-
cimek katkili 8rmeklerin sindirilebilir protein oranlan en dusiik seviyede
olmustur (Tablo 5). '

Hayvansal proteinlere goére, bitkisel proteinlerden insan viicudunun
yararlanma derecesi digiiktiir. Vicutta kullamlmalan yeterli ol-
madigindan bitkisel proteinler "diisik kaliteli protein” grubuna girer.
Bunlardan viicudun yararlanma oram % 75'in altindadir. Bitkisel pro-
teinlerin kalitesinin dasiik olus sebeplerinden birisi elzem amino asit
_ kompozisyonunun yeterli olmayis: 8teki ise seliloz gibi sindirllemeyen -
maddelerin varhf nedeniyle sindirim orammn dasakligadar (Isikoglu,
1986). Bu duruma ragmen tarhana émeklerinin sindirim oranlan; kont-
roldé % 97,08, baklagil katkililarda % 94,19-92,73 arasinda olmasy; tar-
hanamn sindirimi ¢ok kolay bir gida maddest oldugunu géstermektedir.
Digier taraftan protein kalitesi ditsiik olan baklagil ilavesiyle yapilan tar-
“hana 6mneklerinin protein sindirilebilirlifi oranlar kontrole gore ista-
tistiki olarak farklt olsa da; protein sindirilebilirligi oram en ¢ok 4 puan
dasmistiir. Bu durum tarhana proteininin hem hayvansal hem de bitkisel
‘kaynakh olmasi, karsihkli etkilesim sebebiyle bitkisel protein kalitesi-
nin artmasi ve tarhanamn fermente bir Grin olmasiyla agiklanabilir.

Saglam baklagil katkili tarhana érneklerinin sindirilebilir protein
oranlari % 94,86 ile en fazla oram gdsterirken, ¢imlendirilmis baklagil
katkili 6rnekler % 93,74, pismis baklagil katkili 6rneklerin ise % 89,57
ile siralanmislardir (Tablo 5). Burada ¢imlendirme ile proteinlerin suda
¢éztnarlikleri artarken, sindirilebilirliklerinin &ézellikle saglam bakla-
‘gil katkili tarhana drneklerine gére biraz diismesi ilgi cekici bir sonug
olup, bazi etkili interaksiyonlardan kaynaklanabilir. Proteinlerin nor-
mal bir 1s1 muamelesi ile enzimatik sindirimleri kolaylasirken; asin ya
da uzun siire pisirmede, bazen baska baglar da olusarak sindirimi zor-
lasabilmektedir (Isikoglu, 1986). Pismis baklagil katkila tarhana
arneklerinin en diisitk CTSP oramna sahip olmasi, baklagillerin 120°C'de
10 dakika stireyle pisirilmis olmasina baglanabilir.

Mayalandirmamn, proteinlerden amino asitlerin serbest duruma
gecmesine yardimci oldugu ve ¢ézfintr azotlu madde miktanm artirdiga
genel bilgilerimiz dahilindedir. Bunun tabii bir sonucu olarak; mayah tar-
hana &rneklerinin CTSP orani, mayasiz olanlardan daha yuiksek
olmustur (Tablo 5). ’ ‘
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Pigmis Tarhanada Sindirilebilir Protein (PTSP) : Elde edilen
sonuclar Tablo 5'te dzetlenmistir. Buna gore, baklagil katkas ile elde edi-
len PTSP oranlarn CTSP oranlan ile karsilagtinidiginda; PTSP oran-
larinda belirli bir azalmanin meydana geldigi gorilmektedir. Bu azalma
% 9,43 ile kontrolde en fazla oranda olurken; bunu sirasiyla % 6,75 ile
soya, % 5,48 ile nohut ve % 3,95 ile mercimek katkili 8rnekler izlemistir
(Tablo 5). .

Buna benzer durum, saglam, pismis ve ¢imlendirilmig katlah tarha-
na 6rneklérinde de gortilmektedir. Buna gore, PTSP oramnt, saglam baklagil
katkili tarhana 8rneklerinde % 88,59 ile en ytiksek degerl gbstermistir.
Bunu, aralarinda istatistiki olarak bir fark bulunmayan pismis ve
cimlendirilmig baklagil katlul drnekler, sirasiyla % 88,24 ve % 87,44 ile
‘takip etmiglerdir (Tablo 5). Bu sonuglar CTSP oranlan ile
kiyaslandiginda, saglam baklagil katkil orneklerde % 6,27, pismis bak-
lagil katkii &rneklerde % 1,33 ve ¢imlendirilmis baklagil katkih
srneklerde % 6,30 oraminda bir azalmamn meydana geldigi gortlecektir
(Tablo 5). Buradan da, en az azalmamn % 1,33 ile pigmig baklagil katkih
érneklerde oldugu anlasilmaktadir. -

Mayasiz 6rneklerin PTSP orani, mayali 8rneklerden daha yiiksek
oldugu tespit edilmigtir (Tablo 5). ®

Biittin bu sonuclarin 1:ginda, pigirme ile tarhanann sindirilebilir
protein oramnda belli bir azalmamn meydana geldigi sbylenebilir. Bu
durum, pisirme sirasinda proteinlerin denatiire olmas: ve molekilde
cesitli baglarin olugsmas: sonucu, protein sindirici enzimlerin bu baglara -
etkisinin azalmasi ile agiklanabilir (Isikoglu, 1986). Bookwalter ve ark.,
(1987) da, cesitll hububat ve baklagillerle yaptiklan bir arastirmada, pro-
tein sindirilebilirligini pigirme ile % 0,3-16,0 arasinda azalma oldugunu
tespit etmiglerdir. .

Tarhanamn Enerji Degeri

Baklagil, islemi ve mayalama degiskenlerine ait enerji degerleri orta-
Jamalannin Duncan testi sonuglan Tablo 5'de verilmigtir. Buradan da
_goriilebilecedt gibi, kontrole gére enerji degerl yiiksek olan soya, mercimek
ve nohut katkili tarhana 8rnekleri arasinda istatistiki olarak bir fark
tespit edilememistir. Baklagil katkih tarhana érneklerinin, kontrola
gore ytksek enerji degeri gbstermesi, jlave edilen baklagil ile beraber,
tarhanaya enerji degeri saglayan besin dgeleri miktarinin kontrola gore
daha da zenginlegmesiyle aciklanabilir.

Pismis baklagil ilavesiyle elde edilen tarhana 6rneklerinin enerji
degerlerinin, ¢imlendirilmis baklagil katkili érneklerden daha ytksek
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olduklan gdruilmektedir. Saglam baklagil katkili tarhana &rmeklerinin
enerji degerleri ile pismis ve cimlendirilmis baklagil katkih tarhana
érneklerinin enerji degerleri arasinda istatistiki olarak bir fark belirle-
nememistir (Tablo 5). Cimlendirilmis tarhana drneklerinin enerji
degerlerinin disiik olmasi, ¢imlenme sirasinda nisastann cesitll enzim-
lerce parcgalanmasi ve enerji kayna@ olarak kullamilmasi ile agiklana-
bilir (Tarker, 1977).

Mayal tarhana &rneklerinin, istatistiki olarak mayasiz olanlardan
daha fazla enerji degeri géstermesi, kuru mayammn 282 kcal/100 ghk ener-
ji icerigi ile (Pyler, 1979) agiklanabilir (Tablo 5).

Saglam baklagil katkis: ile tarhanamn zenginlestirllmeslnde en faz-
la ¢bziinfir protein fraksiyonu mercimek katkisiyla elde edilmistir. Bak-
lagil katkisiyla protein sindirilebilirli3i % 97,08'den % 92,73'¢ diismis,
.¢bzGniir protein miktan artmistir. Buna karsihk pisirilmis tarhanada
protein sindirilebilirli3i, dzellikle mercimek ve nohut katlah 8rneklerde,
% 1 dolaylarinda artmigtir. Tarhana, gorba geklinde pisirilerek tiketil-
digine gére olumlu bir sonu¢ alindif: sbylenebilir. Baklagil katkisy; her
halde, tarhananin total enerji degerini artirmstir. Normal metabolizma-
Sla ¢dztinhrliik ve sindirilebilirlik dstiinliklerinin olumlu etkisi de
gozoniine ahmrsa, oldukga anlamh olabilecegi sdylenebilir. Saglam bak-
lagil ilavesi tarhananin mineral madde degerini etkilemistir. Mercimek
demir, soya, ¢inko, potasyum ve fosfor, nohut ise kalsiyum miktarlarim
artiric1 etkide bulunmustur. Buna karsihk baklagil ilavesi magnezyum
miktarim nispi olarak dGsGrmustar.

Baklagillere uygulanan pigirme ve ¢imlendirme islemleri; in vitro
protein sindirilebilirligini dagtrica etkide bulunmustur.

Maya katkis1 tarhananm suda eriyebilir protein miktarm, ¢ig tar-,
hanada protein sindirilebilirligini ve tarhanamn toplam enerji degerini
artirmastir.
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