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oZET

Bu ara$tlrmada tanhana {iretim nde kulla-
mian yodurt tipi ve miktariran deﬁlgﬂrllmes: ile
bilesimde mayaya yer verilmesinin, tarhana
fermantasyonunun geligimi ve Griindekl mikroot
ganizma populasyonu iizerindeki etiiieri ince-
~ Tenmistir. Fermanta,syonun gellgimi ve mikroor-

ganizma populasyonu, bu faktorierden degiwk ,

“ gekillerde etkilenmistir.

SUMMARY
~ Chemical and mivrobiological changes du-
ring tarhana fermentation

In .this research, some effects on the tar-

hana. fermientation: and the microbiatl popuiati-
ons. In the products were investigated. The ‘ef-
fects were the variations of the type and amo-
unt of yoghurt in the composition and the addi-
tion of yeast to the formula, The improvement

of tarhana fermantation and the mivrobial po-

pulations have displayed variations at the ex-
pense. of these parameters. '
v 1, GIRIS

Tarhana, Tinkler tanafmdan Orta Asya'dan
. bu yana bilinen ve sevilerek titketilen gelenek-

sel bir gidadyr. Tarhananin Qrta Asya'dan gégen -

Tiirkler ve Mogallar tarafindan Orta Dogu, Aner

dolu, ‘Macaristan ve Finlandiya'ya getirildigt ve .

tamithidigr kabul edilmektedir. Bu geleneksel gi-
~damuz_bu gin Arap itkelerinde «kish» Maca-
ristan'da «tahonyas, leandwa'da ise «talkuna»
olarak b:hnmek‘tedlr (Merdol, 1968, Slyamoglu,
" 1961).

" Tarhana Gretim teknigi her u!kede hemer:
hemen aynidir. Yalnizca wgeleneﬂclere ve "aligkan-
liklara bagh olarak. 'bl-le$;m|nde ktigik bazr fark:
Tihiklar olabilmektedir. Bunun yant sira, tarha-
nanm bilesim -ve dretim - tekniginde- ulkemnzde
" dahi yirese! bazi farkliiklara rastlanmakta ve
dedisik isimlerde tarhana cegitler Uretiimekte-

" dir (Yiicecan ve ark., 1988, Ozbilgin, 1983; Si-
yamogly, 1961). Ulkemizde tarhana gogunlukla .

ev ekonomisi gergevesinde iretilmekte ve ti-
ketilmektedir. Ticari tarhana Uretimi az olmakla
blrlukte sen ylllarda bir artig- gosterm:sﬂr Ure-

-

" t/mde genel olarak. yogurt veya eksi silt, bug-

day unu, gesitli sebze wve otlar ile haharatin

_kar|$1mmdan yarar!amlmauktadlr Bu karigim 1-5

gin arasinda fermentasyoria birakilmakta ve
deha sonra kurutularak Gretim tamamianmak-

“tadsr. Bir genelleme yapilacak olursa, Tiirkiye 'de

«Gbce Tarhanasi» ve «Ege Tarhanasi» adi al-
tinda ki gesit tarhana Uretimi bulunmaktadtr
(Karaduman, 1979, nBaser, 1971; . Siyamoglu,

1961). Tarhana bilesiminde, yojurt ve una ge-
nellikle 1:1 oranida yer verilmektedir. Ancak
yodurt mikiarimn yariya indirildigi veya daha da

ez oranda tutuldugu tarhana formiMeri de bu-

lurmakta ya da denenmektedir (Ozbilgin, 1983;

‘Siyamoglu, 1951}

~ Tarhana laktik asit fermentasyonundan ya-
rarlanilarak Uretiler, yiiksek besleyici dedere
sahip fermente bir gidadir, Laktik asit fermen-
tasyonunun gergeklegtiriimesi u;:m teme! olarak
yogurt veya eksi siit kullamimaktadir. Bu amag-

la, Ege Bolgesi'nde torba yogurdunun Ankara

ve diger bazi illerde ise yadi alinmig st kesi-
gin'n de kullamiabildigi bildiritmektedir (Styam-
odlu, 1061) . Laktik asit fermentasyori, yogurtia
bilesime giren Streplococcus thermophilus ve
Lactobaciflus bulgaricus bekterileri tarafindan
gerc;el(leé;.tml'mekte ve Uriinde.Jakiik asit olus-
maktadir. ic Anadolu ve Ankara yoresi ile Mani-
sa ve lzmir gevresinde, b'legime ayrica ekmek
mayasi (Saccharomyces cerevisiae) eklenerek
iiretim yeapiimaktadir {Siyamodiu, 1961). Maya,
atil alkol fermentasyonunu . gergeklegtirmekie '
ve Uriinde etil alko! ile karbondioksit olugmak-
tadwr, Yogurt bakterileri lle maya birlikte lak- )
tik asit, etit alkel, karbondioksit ile tarhanaya
6zgii tat ve aroma verer: diger fermentasyon
{irlinterind Uretirler (Ozbilgin. 1983). Marcos ve
ark., (1973), Kish'in fermantasyonks sirasinda
S. thermophilus ve L.bulgaricus’un yam sira,
firitnde ayrica L.casei, L.plantarum ve L. bre-
vis'in varhigine rapor etmiglerdir. Fermentasyon
sonucunda olusar organik asitler pH'yr diisii- -

. rerek veya koruyucu geklinde etkiyerek, Griinde
istenmeyen bakteriler iizerinde bakter:yostatlk

etki yavratmaktadlr (Ozsbilgm 1983),
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Tarhananin kimyasa! kompozisyonu ortaya
koymaya ve besin degerini artirmaya yonelik

yaptlmis bir gok arastirma bulunmaktadir (Pir- .

- kul, 1988; Yiicecan vé ark., 1988; Ozbilgin, 1983;

Merdol, 1968; Siyamoglu, 1961), Ancak tarha- .

ha fermentasyonu izerinde sl sayida aras-
tirmaya rastlanilmistir (Ozbilgin, 1983; Slyam-
-oflu, 1961).

Bu aragtirmada, tarhana tretiminde kulla-
mlan yogurt tipt ve miktarinin degistirilmesi ve _

bilesimde .mayaya yer wverilmesinin, tarhara
fermantasyonunun gelisimi Ve firiindeki mik-
rovrganizma populasyonu-lizerindeki etkilerd ay-

‘m ayn ortaya konmaya ¢aligilmistir. Bu amagla
retimde igletme tipi yogurt ve torba yogurdu -

kullamimig ve dretim teknikler! aymi, ancak bi-
lesimleri farkls sekiz ayrl tarhana gesidinir lire-
tilmes] planlanmistir.- Fermentasyonun getisimi

ve mikroorganizma populasyonundaki degistm--
“ler, giinliik olarak kimyasal analizler ve mikro-

biyolojtk sayimlar yapilarak belirlenmistir. Bu
arastirmada ayrica Uretilen tarhana Srneklerinir
besin degerlerinin belirlenmesi ve laktik asit
fermantasyonunu gerceklestiren bakterilerin {-
riinlerden izole edilerek tamimlarmas: da amag-
lanmistir, Ancak bunlarin ayri birer aragtirma;
miakales! olarak yaymilanmasi p!anlanmaktad:r

2. MATERYAL ve METOT

2.1, Hammadde

Tarhana Orneklerinin bifesiminde yer alan
hammadde agagidaki sekilde swralanabilir ; Bug-
day unu (Us-Tan Unlari, Ankara, 5 Kg'lik nay-
lon paketler iginde); igtetme tipi yogurt (AOC
Slt Fabrikasi, 1/2 Kg'hk cam kavonozlarda);
‘torba yodurdu (pazardan almmistir); maya (Pak
Maya Pak Gida Uretlm ve Paz. AS., 1/2 Kg'ik
paketlerde yag hamur mayasi); domates, yesil
“sivri biber ve kuru sogarn (pazardan almmistir).
Yoguttar alindigr giin Gretimde kullamlmistir.
. Maya, domates ve yesil biber buzdolabinda, ku-
ru sofan fse karanlik ve rutubetsiz bir odada
ku![am!ana dek muhafaza edilmistir,

2.2, Tarhana orneklermm hazir!anmam ve
fermentasyonu

Bu amagla, ilk asamada tarhananm bilegimi

ile ilgili aragtinmalar dikkate alinarak bir «stan-

dart tathana» formiilii belirlenmistir  (Pirkul,

1988; Ozbilgin, 1983; Siyamoglu, 1961). Stan-

dart tarhana formiilii; 750 g yogurt, 750 g un,

- Water kuHanilmigtir.

375 g -domates, 150 g yegil sivri biber, 180 g :
kuru sogan sekiindedir. Bu formiildeki yogurdun

tipi dedistirilerek, isletme tipi (IY) ve torba
yofurdu (TY) olacak sekilde bir dizenlemeye
gidilmis ve temelde ki farkl tipte tarhana re-
tilmesi plarlanmistir, Her bir tarhana tipi igin
bilegimece farkl dbrt ¢esit tarhana formiilit olus-
turutmustur. Birinck gesit tarhapa standart for-
mule ‘gire hazlrrlanm|$ olup, bilesimindeki yo-
‘Furt ve.una f:1 oraninda yer verilmigtir (1 y
ve 1 TY droekber ). lkinci gesit tarhanada ise

" yogurt miktar! yarya indirilmigtir (1/2 1Y ve 1/2

TY 8rnekleri. Ugiincil ve dérdlincli gesit tarhana-
larda bilesime 10'ar g maya eklenmis,” ligiincii
gesitte yogurt ve un miktari 1:1 oraninda tuty-
lurken- {1 YM we 1 TYM Grnekleri), dordinci
cesgitte yogurt miktar yariya :ndmlm $tlr {1/2
IYM ve 1/2 TYM &rnekleri).

Tarhana orneklet paslanmaz celik kaplar-
da fermentasyona hazirlanmig (Ozbilgln, 1983)
ve daha sonra 23 & 2°C'deki bir etiivde 5 giin -
slireyle fermantasyona birakiimistir, ‘Orneklerin
etiive konuldugu 0. giin de dahil olmak iizere,
fermentasyon siiresince 24 saat araliklerla her
bir Grnek igin klmyasal ve wmrk:roblyo!olilk ana-.
lizler gerq:eklestrrllmlstar Fer\men’fasyorun biti-
minde, Grneklen kurutularak ogutiilmiis (Pirkul,
1988; Ozbilgin, 1983) ve daha sonra koyu renk-
li kavonozlarda, oda sicakh§inda muhafaza edil-

- mistir.

2.3. Kimyasal Analizier

2.3.1, Asitlik - :

% 67'lik ‘etil atkole gegen asitlik derecesi
olarak belirlehmig’rl-r (Anonymous, (1981},

23.2. pH

Bu- amagla Fisher Accumet pH =Me«ter Mo-
del 810 A kullansimrgtir,

24, Mikrobiyolojik sayimlar

incelenecek Grrekierin. sent diliisyoniarinin
hazirlanmasi igin, laktobasil sayimlarinda MRS =
Broth, diger sayrmlarda ise Tamponlu Pepton
Orneklerin dokme plaka
yontemiyle ekinileri yapimis ve inkiibasyonu .
takiben 30-300. arasinda kolonj igerer petriler
sayima alinmistir (Anonymous, 1982; Harrigan
ve McCance, 19786). .

2.4.1. Toplam canli bakter] sayimi

Plate Count Agar (Oxoid) besiyer! kulla-
nilmgtir, Petriler 35°C’de 48 saat inkiibe edil-
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migtir [Harrigan ve MoCance, 1976),

2.4.2, Maya - kilf saymu.

Potato Dextrose Agar (oxoid) besiyeri kul-
laniinig ve ekimlérden dnce pH 3,5 olacak se-
kilde asitlendirilmistir. Petriler 23 -+ 1°C'de
5 giin inkitbe edilmigtir_(Ozbilgin, 1988; And;’]y-
mous, 1982). T

2.4.3. Kol form bakteri sayimi .

Violet Red Bile Agar (Oxold} -besiyeri kui-
lamimigtir. Ekimleri iakiben, yilizey tekrar "ayn{
. .besiyeri ile kaplanmis ve petriler 35°C'de 48

saat inkibe edilmistir (Harrigan ve MgCan;:e,'

1976). N
2.4, Laktik streptokok sayimi

M 17 (Oxold) besiyeri kullanrirug ve pet- -

' Eileij 37°C'de 48 saat irkibe edilmigtiv (Anony-
mous, 1986), . o :
2.4.5 Laktobasil sayum : -

MRS Agar (Oxoid} besiyeri kullambmis,

petriler 37°C'de 72 saat inkitbe eédilmistir TA-
nonymous, 1982), o '
3. BULGULAR VE TARTISMA
3.1. Fermentasyon siiresince kimyasal de-
gisimier : .
Terhana Srneklerinin asitlik ve pH deger-
leminde, fermantasyon siiresince meydana gelen
degisimler S$ekil 1 ve 2'de gésteriimistir. Gerek

isletme tipi ve gerekse torba yogurdu kullan-

_ larak Gretilen ancak bilesiminde mayaya yer ve-
 rilmeyen 1Y, 1/2 Y, 1 TY ve 1/2 TY &rnek-
lerinde fermentasyonun 5. giiniinde ulagilan
asitlik derecesi, Tarhana Standardi’'nda (Anony-
mous, 1981) bu yﬁnde' belirtilen «% 67'lik etil
alkole gecen asitlik derecesi en az 15 olma-
hdir= kosuluna uymaktadir. Maya eklenerek ii-
retilen tarhanalarda ise fermentasyon sonunda

yeterli diizeyde bir asitlik gelisimi . olmadigi
gbzlenmektedir, En fyi astlik geligimi 1 Y kod.
{u rarhana drnedinde meydana gelmistir. Bu &r- -

. nekte 5. gilinde ulagilan asitlik derecesi 18.0'd.
Orreklevin tiimiinde, fermentasyonun 1. giiniin-
de hizli bir asitlik gelisimi olmus, daha sonraki
giinlerde ise asitlikte kademeli bir artis gdz-
lenmistir. Ancak 1 1Y &rnedinde- goriildigii
gibi, bazi dmeklerde fermentasyonun belirli
giinlerinde bu yonde aykiriliklar gériilmektedir.
OQurieklerin pH degderlerinde asitlike geligimine

~ paralel olarak bir azalma gdzlermektedir, Yal-
mzea 1/2 iY ©rneginde, pH 3. giinden sonra
yaklasik ayni degerde kalmig, 1 1Y dreginde

ise 5. giinde bir dnceki giine gdre cok'az yik-
selmistir, ' :

~ Asitlik

Farmentasyon gind

Sekil Liglelme tipl yollurtta Gretiten tarhana drreklecindg
fermentasyon siiresince asitlik ve pH geligimi.
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Sekil 2.Yorba yoljurdu le ﬁreﬁten‘ tarhang drneklerinds

. fermentasyon siiresince allitk ve pH gebgimi,

Yogurt miktarimin yariva indirildigi 6rek-
lerde, fenmentasyonun 5. gliniinde ulagilan asit-
lik degerleri yogurt miktarimn tam tutuldugu
Brneklere gore daha digiik dizeylerde kalrmis-
tr. Bu sonuglar, Siyamoglu (1961)'nun bu ybn-
de aldi§i sonuglarla benzerlik gostermektedir.
Yogurt tipinin asitlik gelisimine etkisi agtsin-
dan irdeleme yapudiginda; iretimde igletme ti-
pi yogurt kullanilmasimin daha iyi bir asittik
geligimi yarattigr soylenebitir. %Iiﬁin (1983) -
in aragtirmasinda, standart tarhana olarak be-
lirtilen ve bu galigmadaki 1 IYM ve 1 TYM 6r--
nekleriyle benzeri bilesim ve liretim teknigi
tzelikleri gbsteren Gsmeklerdeki asitlik ve pH

~ geligim sonuglan, bu arastirmadan elde -edilen
sonuglar ile- uyum igindedir, . ' '
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3.2. Fermentasyon suresince m:krobuyololtk
degisimler
.3,2.1. Toplam canh bakteri S&YISI

. isletme_ tipi yogurtla firetilen tarhana Or-
neklerinde, top:am-canls bakteri sayisi fermen-

tasyonun 3. giiniine kadar kademeli olarak ar-

tis ghstermis, 4. ve 5. ginlerde ise sayida belli

diizeylerde- digiigler olmustur ($ekil 3). Torba

"yogurdu tHle iretilen Brneklerde. ise, toplam
canls bakteri sayilart 2. giinde en Ust degeriene
erigmis, 3. glinde sayilarda 0. gundelﬂ diizeye
yakin ani diigtsler meydana gelmistir. Fermen-
tasyonun diger ginlerinde ise, sayida gok az
deg|$:mler elmustur (Sekil 4). Fermentasyonun
5. gininde ulagilan sayilar kar$|la$t|r|[d|§|nda
genel olarak torba yodurdu ile (iretilen drnek-
lerde bu yoénde daha olumlu sonugiar alindig
gorilmektedir. Bunda, torba yogurdu kullanilan
tarhanalarin kompozisyonu ile fermentasyon a-
ninda mikroflorada yer alan maya ve diger
mikroorganizma.. akt:wtelermm etidsi olmustur
demlebihr

106
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Fermentasyon gind

eku 3. fslelme Lipl yogurtlu Uretiters tarhanalarda fermenlasyon
siresince {opldm canir hukleﬂ saysindakl dedigim.

" Yofurt m'i‘ktarml.n yarlya indirildiéi_émek—
lerdeki toplam canli bakteri saydar, yofurt

miktarinin tam - tutuldugu rneklere gore fer- -

mentasyon ‘boyunca -genelde gok daha diislk
- diizeylerde kalmistir. Ancak her iki durumda.da
sayrdaki gelisim ‘sekli genelde. aym olmustur.
Fermantasyonun bittigi 5. gin dikkate alindigin-
- da; 1/2 IYM Brmedi -thsinda, yogurt miktarinm
" -yarwya indirildigi difer bltin drreklerden daha
diisiilk dii,zeylerdé sayim sonuglari  ahnmigtir,

Toplam canlt bakler sayisr x107/g

0 1 2 . 3 4 5
Fermeniqsyon gind

Sek'l! 4. Yorba yofuedu He Uratilen tarhane Beneklerinde f«mm
* suresinge toptam canli bukterl- soylsmdqlu defisine

Bu durum.dogal bir sonu¢ olarak degerlendiril-
mistir. 1/2 IYM &rnedine ait, deney hatasmdan
kaynaklanabilecek celiskili sonug ise dnemsen-
meyecek dizeydedir. .

Bilesimde mayaya yer vemlen _1 iYM ve
1/2. TYM. Gmeklerinden fermentasyonun 5. git-
niinde alinan sayim sonuglar, 1 1Y ve 1/2 TY
érnekierinden alinan sonuglara gore daha diisiik
diizeydedir, 1/2 IYM ve 1 TYM &meklerinde 5.
giirde ulasilan sayilar ise, 1/2 Y ve 1 TY Br-
neklerine gbre gok az yitksektir. Diger taraftan,
fermentasyonun baglangicindaki ve bitimindeki
toplam canli bakteni sayilar kargilagtinidigmda,
yalmizea' 1/2 TYM 6rnedinde 5. giinde erisilen
say! 0. gi’:ndeki-nd-en daha diisik dizeyde kal-
mgtir. i

Genel olarak degerlendlrlldtgmde toplam

“canh bakteri saydarindaki gelisim agisindan en

iyi sonuglar, yodurt miktarmm yarrya indirildigi

-1/2 1Y, 1/2 TY ve 1/2 TYM orneklerinden alin-
mugtir. Ozbilgin (1983)’in elde ettigi sonuglar

ile bu galismadaki 1 IYM ve 1 TYM &rneklerin-
den alinan. sonuclar tam bir uyum iginde de-
gildir. ‘Bu ara:;tlrlcumn yapti§i caligmadaki Or-
neklerde farkh . bir toplar canli ;bakteri gelisim
sekli meydana gelmis, . 5. glinde ulagilar sayi-
lar ise 0. gitndekinin altinda degerlere digmis- -
tiir. Iki sonug arasindaki bu farklilik, karigimlar.
da yex verilen yogurt ve diger hammaddenin
farkii olmasindan kaynaklanabilir, Bu durumun,
karigimlarin  mikroflorasini,  baslangig . popu-

‘lasyonunu ve fermentasyon anindaki mikrobi-

yal etkilegimi degistirecedi agiktir, -



TEMIZ A, T. PiR-KUL

123

322, Maya Kiif sayisi

Isletme tipi yodurtla Uretilen 1 IY ve 1/2‘

1Y &rneklerinde, 0. giindeki maya-kiif sayisi si-
rastyla 22x10/g ve 18x 10/g olup, gok diigiik
diizeydedir (Sekil 5). Ancak bu érneklerde, fer.

mentasyonun 1 ve 2. giinlerirde sayida hizlh bir

artig olmus we 2. giinden itibaren 10¢/g me-
va-kiif diizeyine erisilmigtir. Maya eklenerek &-

retilen 1 [YM ve 1/2 iYM drneklerinde ise, 0. .

giindeki maya-kiif sayisi, sirasiyla 63.5x 10¢/g
ve 47.9 x 10¢/g'dir. Uretimde maya kullamima-
yan orneklerle, maya eklerigrek iretilen trnek-
ler arasinda fermentasyon siiresince maya-kiif
gelisim mzindaki farkliiklar gok fazla oldudu
icin maya-kiif sayisindaki. degisim . logaritmik
olarak -ifade edilmigtir {Sekil 5), 1 1Y ve 1/2
iY 6rneklerinde baslangigtaki izl maya-kiif ar-
s, gok az sayidaki }nayanln ortamdaki kulla-
“nilabilir serbest sekeri hemen fermer.'te etme-
si ve hiicre sayistm hizla artirmasi sekllnde

agiklznabilir, Bu, 6rnekler ve dzellikle 1 IYM ve

~1/2 orneklerinde etil alkol fer'meantasyomjna
bagli olarak, \ba§langlct~a mzh bir gaz cikigi
(CO,) ve hacim artisi seklinde kendini ‘giste-
ren yuksek bir fermentasyon aktivitesi gozlen-
mistir, Bu durum, Ozbilgin (1983)'in elde etti-
- §i sonuglarla beunzerlmk gostermek'tedlr

Torba yogurdu kullanilarak dretilen tar‘ha—'

nalarda se, f‘ermentasyonun 0. gunindeki ma-
ya-kiif sayis1 10%/g dizeyindedir (Sekil 6] Bu
- durum, torba yodurdunun, 1$letmer yogurduria
gbre baslangicta gok fazla sayida maya icerme-

sinden kayraklan-maktadlr. Maya-kiif saylsu,'bﬁ-r

Log maya-kof sayrsi/g

0 ; 2 3 4 s
Fermentosyon gi.mu .

Sekil 5, fsletme tipi yogudln urelaen tnrhme srneklerinde
Jermentosyen séresince maye-kit saylslnqul defjisim,

tiin drneklerde fe-fm‘enta-syonun 1. ve 2. giin-
lerinde artislar gdstermis, 3. giinde sayida hizh
diisiigler meydana gelmigtir. ' '

1507——
a1 1Y
10 iz
1304 /03 TYM
L u 10'2 T'fM

Conel
a3 100
8 )

N 'Fecmentosvon glind )

Seki §.Torba yogu.rdu e Gretiten tarhana Heneklernide
fermeniasyon siresince mGya-kit saysindaki degisim,
) Yodurt mlktarmm yariya |rfdirlld|g| 1/2 IYM
ve 1/2 TY drneklerindeki maya-kiif ge!|$lm sek-
litiyMve 1 TY orneklermdek'iiere biyiik dlgi-

" de benzemektedir. Ancak 1/2 1Y ve 1/2 TYM

ile 1 1Y ve 1 TYM drneklerindeki maya-kiif ge-
lisim sekilerinde farklliklar gézlenmektedir, Bu
durum, yodurt miktarmin yanya indirildigi or- -
neklerdeki mayammn fermertasyonun |ler!eye$|-
ne bagl olarak, betirli giinlerde kendigine daha
iyi bir Greme ortami buldugu $eklmde ar;iklana-
bilir.

isletme tipi yogurtia if;_retilen Srnekierde,
biles:mde mayaya yer verilmesi, dogal olarak
daha yiksek sayim sonuglaninin alinmasina ne-
den olmugtur. Ozbilgir (1983)'in gahsmasinda
yer verdigi standart tarhanadaki maya-kiif sa- -
yisi geligim sekii ile bu aragtirmadaki 1 IYM ve
1 TYM &rnekleninden bu ybnde alinan sonuglar
uyum iginde degifdir. Sonugla'r arasindaki ben-
zarlik .ise, fermentasyonun sonunda ulagilan
maya-kiif sayilarinimn 0, gﬁ‘ndeki sayilardan daha
duglik diuzeylerde: olmasidir. ki sonug arasin-
daki farklimk, iiretimde kulianilan hammadd’ennn
dolayisyla da mikroorganizma populasyonu ve '
aktivitesinin farkll olmasindan kaynak!anabﬁnr

3.2.2. Koliform bakteri sayist o

incelenen drneklerin higblrlsmde koliform

bakteri varligma rastlan|lmam1$t1r Bu, durum,

tiratimlerin hijyenik kowllarda gerqekle$t|rildi-
ginin ve kullantlan hammaddenin belli bir mik-
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robiyolojik kaliteye sahip. oldugunun bir gbster-
gesi olarak kabul edilebilir. Ozbilgin {1983)'in

arastirmasinda da benzeri bir sonug elde edil-

mistir, T ‘ :
" 3.24. Laktik streptokok sayisi
igletme tipi yogurt ve torba yogurdu kul-
lan.larak iivetilen tarhana émeklerinde fermen-
tasyon siiresince, laktik streptokok seyilarmda-
ki geligimde gok biylik bir farkhiik gdzlenmek-
tedir (Sekil 7 ve 8), isletme tipi yogurtla Ue-
“tilen 1 1Y ve 1/2 brreklerindeki saywda, fer-
‘mentasyonun 1. gimiinde belirli dizeylerde ar-
tiglar meydana gelmis, en yiksek saywn sonug-
~lani 1 §¥ &rneginde 3. giinde, 1/2 IY &rneginde
ise 2. glinde -ahmmustir. Maya eklenerek. iire-
tilen 1 ’YM ve 1/2 IYM Gmeklerinde ise, fark-
Ii bir lakiik streptokok gelisimi gozlenmigtir.
Buradan, bilesimdeki belli diizeylerdeki maya

varhdip laktik streptokok gelisimi {izerinde et

kili olabilecedi sonucu gikarilabilir, Yogurt mik-
tarmin  yariya jndirildigi Srmeklerdeki laktik

streptokok gelishfi sekli, yogurt miktarimin tam-

tutuldugu drnekierdekine benzemektedir, Ancak

"bu Srneklerden fermentasyon siresince daha

_dgiik dizeylerde saysm sonuglart alinmgtir.
Torba yogurdu kullanilarak (retilen -tarha-

na Briekierindel; laktik streptokok sayilarinda,

fermentasyonun 1. girdinde belli diizeylerde
diisirgler olmustur. (Sekil 8). Sayidaki bu azal-
malar, dzellikle yogurt miktarimin tam tutuldugu
orneklerde daha belirgindir. Fermentasyonu bo-

yunca sayida artig yalmzca 1 TY ve 1/2 TYM

drnekierinide ve 2. gilnde meydana gelmis. Ge-

oy - —
a1ty } L -
ap2ly . -
a1 ivm . ' E

wYZ Y™

Lakis streplokok sayiss x 107 fg

_Fermenlasyon giinG

| Sed ..7-,T$Io{me tigl yofjurd ite dreliler tachona Yroeklerinde
;:rgnrw;mwm slresinee jakuk sireplokok saymindaki
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GIDA .
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504 YT TYM
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Lokt streptokok saywsr 2107/ g
L
L=

-
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Fermantasyon piini

Sekit 8. Yorba yoBurdu tle Tratilen larhana rneklerinde
.‘fi:rgr?e:nlcsyon siiresince Jakiik streptokok sayrindakl
I§irt,

net olarak dederlendirildifinde, - laktik strep-

"~ tokok sayitarinda fermentasyon siiresince mey-
fana gelen azalmalar, torba yogufdunda bu bak-

terilerin geligimini belli Slgiilerde engelleyen

-etkenier ojdugunu diigiindiirmektedir, Ortamda

laktik asit bakterilerl ile birlikte geligen, maya
jaktobasil ve diger mikroorganizmalanin geligim -
sekilleri, aktivitelent ve kangimda olugturduk-
lari Griinlerin, laktik streptokoklar Uzerinde o-
lumsuz etki yaratti§) soylenebilir, :

3.2.5, Laktobasil sayis1

Isletme tipi yogurtla iretilen tarhara &r-
neklerindeki faktobasil sayrlarnda fermentas-
yonun 1, giininde belirgin bir ded'siklik goril-
memis, sayida 2, glnden itibaren artiglar gbz-
lenmistir, Bilesime maya eklenmeyen drnekler-

~ deki laktobasil -geligim sekillerinde bazi fark-
- lilikfar vardir. Arcak 1/2 1Y 6rned nde, fermen-

tasyon siiresince erisilen laktobasil sayilart 1
iY ornedine gdre, 2, giin haricinde dsha diigik
diizeyde kalmistir. Bilesimde mayaira yer veri-
len drneklerdeki |aktabasii geligim gekillerinde
de bazi farkhliklar gofiimiistiir. Yogurt mikta-
rimn yariya indirildigi 6meklerde; fermentas-

yonun 2, giiniinde daha yiliksek dizeyde bir ak-

tobasil saytsma utasiimasini ar;nkiiamakl oldukga
gligtirr. Ancak burada, ortamdaki diger mikroor-

‘ganizmalarin 2. glindeki aktivitelerinin etkisi ol-

dudiu séylenebilir (Sekil 8). ‘
Uretimde maya kullanilan 1 iYM ile maya
kullaminsayan 1 1Y 8rneklerindeki laktobasit ge-
lisim sekileri birbin.ne benzemeldedir. Ancak
1 I¥M Srneginde fermentasyonun 3. ve 4. giln-
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letinde daha yiiksek sayilara erigilmigtir. 1/2 Y
ve 1/2 fYM orneklerinde de yakladik benzerl
bir geligim s6z konusu olmugtur, .

Torba yogurdu ile lretilen Grneklerde, for-
. mentasyon boyunca laktobasil sayisindakl de-
gigim, isletme tipi yodurtla Uretilenlere gére
biiylik farkhilik gdstermigtir- (Sekil 10}. Gerel
olarak degerlendirildiginde, fermentasyonun 1.
ve 2. ginlerinde Srneklordekl laktobasil sayila-
mnda artiglar goriilmektedir. Sayidaki artiglar
1 TY ve 1/2-TY brneklerinde daha betirgindir,

70—
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Fermentosyon glint
Se81 0. Yorb yoSurdy Ste-Gralilen larhana Brnekledinde
fermentasyon sdresinge taktobasil saysindakl deiyim,
Yojurt !mirktarmm yariya indirildigh 1/2 TY
ve 1/2 TYM drneklerinde fermentasyon siire-
since ulagilen laktobas:! sayrfan 1 TY ve 1 TYM
rreklerine gbre daha du$|.ik duzeylaerde kal-

mistir,
Maya eklenerek (retilen 1 TYM ve 1/2

TYM drnekierinde, 1 TY ve 1/2 TY tneklerine

benzer bir laktobasil gelisimi olmasma kargilik,

formentasyon siiresince ‘erisilery. laktobasil sa-

yilari oldukga dirglik diizeylerde Kalmgtir, Bu
arada, torba yoJurdu kullanilarak iiretilen tar-

hanalarm bilegiminde ayrica mayaya yer wve-.

tir.

Himesinin laktobasil gelisim hizini etkileyebi-.
lecedi sonucuna varitabilir,

Bu bulgularin genel olarak degerlendlrd—
mesiyle ede edilen sonuglar agagrdaki gekilde
dzetienebilir :

1. Tarhana Gretiminde kullmnlan yogurt ti-
pi ve miktarinin degistirilmesi ile bilegime ma-
ya eklenmesi, fermentasyonun geligimini ve

- tidindeki mikroorganizma. populasyonunu degi-

sik sekillerde .etkilemektedir. -
2. Uretimde isletme tipi yojurt kulamlde-

- §inda, asitlik ve pH gelisiminde torba yo§ur-

duna gbre daha iyl sonuclar alinmestir,

3. Yogurt miktarinin yariya indirilmesi du-< '

rﬁmunda, tarhanalardaki asitltk ve pH. geligimi

- bilesimde mayaya yer verilip verilmemesine go-
‘re deg|$lklik gastermigtir,

4. Bilegime maya eklenmesi, gerek ‘Tghet-
me tipi yogurt ve gerekse torba yogurdu kuyl -

{amilarak iretilen tarhanalarda istenilen.Slgl-
de bir asitlik ve pH derecesine. ulasilamamas-

na neden olmustur. Ancak. tarhanada laktlk-asit -
bakterileri ve mayamin birlikte ger¢eklestirecek-
léri bir fermentasyonunun, tarhanaya bzql tat
ve aromann olusmas: igip gerekli oldugu ileri .
siiriilmektedir. Buna gore asitlik geligimi, trin-
de ugucu asitler ve etil alkol lretiml ile para-
lel gitmelctedir. Bu bilegiklerin tarhananin kuru-

. tulmasi asamasinda ortamdan uzaklaghgi, an-

cak vine de tarhanaya istenilen tat ve aromayi
sa§ladigr belirtitmektedir (Ozbilgin, 1983). Bu

~ durumda karigimda bulunacak veya bilegime ek

lenecek mayantn miktari 6nemli olmaktadir. Bu

- konunin ayrt bir aragtirmada ele alinmasi ya

rarii gorilmektedir,

5. Tarhana drneklerindeki toplam canlt bak-.
teni sayist, fermentasyon sonunda belli dlizey- |
lere disiiriilebiimieldtedir. Bu olumiu durum, tor.

_ba yourdu kullanilarak Gretilen ornekler lle
.yofurt miktarinin yartya indirildigi drnelderde
‘deha belirgmdur

6. Fermentasyondaki nwyakuf gehwaml it-
retimde kullanilan yodurttaki baslangic maya-
kif sayisina bagii olarak-deglslklik gistermis-

7. Uretimde kullanilan ‘yoﬁ'uft‘ﬂlpin‘fn fak-
tik streptokok geligimi lizerindeki etkisi biiylk
olmustur. Yogurt miktariniy yariya indirilmesi,

 laktik steptokok geligim geklint fazlaca etkile-

memis, ancak ‘genelde bir drneklerdeki laktik

P’
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sfreptokcik saytlart, 'yodurt miktermn tam tu-
widugu drneklere gére fermentasyon -boyunca
daha diigik diizeylerde kalmistir. Isletme tipi

yogurtla Uretilen drneklerde bilesime maya ek-

~ lenmesinin, laktik streptokok gelisimi Gzerinde-
ki ‘etkisi olumsuz ofmustur, '

8. Yogurt tipinin degigtiritmesinin, faktoba-
sil gelisimi Gzerindeki etidsi biiyliktir. Yodurt

miktarimn yariya indirilmesi ise, getisimi de-

Gisik sekillerde etkilemektedir, Torba yogurdu
kullanlarak Gretilen Grreklerde, bilesimde ma-
yaya yer vemlmesu fermentasyonda beili bir
diizeyin alfinda Iak_tdbasu» gelisimine neden
olmustur.

9. Uretimde kullanilan -yogurt ve . diger
hammaddenin belli bir kalitede olmesi gerek-
“mektedir. Ayn tip dahi olsa, firetimde kullam-
‘lacak yourdun farkh kalitede olmasi, tarharia

" fermientasyonunda -farklihklar yaratabilmelktedir

" (Ozbligin, 1983; Siyamoglu, 1961],
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