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Bu ¢alismada, geleneksel fermente bir gida olan tarhanamin yapiminda bugday unu yerine, nohut, fasulye, mustr,
piring, karabugday ve mercimek unu kullaniminmn fizikokimyasal, reolojik ve duyusal nitelikler izerindeki etkileri
arastirlmustir. Tarhana ve unlarin renk, su ve yag tutma kapasitesi, viskozite, rutubet, pH, toplam asitlik, protein,
yag, kiil, karbonhidrat, mikrobiyolojik ve duyusal analizleti yapilarak &zellikleri belirlenmistir. Formilasyon ve
diger hammaddeler sabit tutuldugunda tarhana nitelikleri kullandan unun &zelliklerinden 6nemli diizeyde
etkilenmistir. Tarhanalarda en yiiksek kil miktar1 fasulye tarhanasinda (%05.18%0.01),protein miktar kirmizt
mercimek tarhanasinda (%28.19£0.74) ve yag orant musir tarhanasinda (%9.55£0.56)bulunmustur. Aymt siire ve
kosullarda fermantasyona tabi tutulan tarhanalarin pH degerleri arasindaki fark musir hari¢ istatistiksel olarak
6nemsiz (P>0.05) bulunmustur. Tathana kurutma prosesinin maya, toplam aerobik ve toplam anaerobik
mikroorganizma sayilarinda azalmaya neden oldugu ancak kuru tarhanalarda mikrobiyel canlihfin devam ettigi
belitlenmistir. Tarhanalarin, kullanilan tahil ve baklagil ununa gére teknolojik ve reolojik niteliklerinin degistigi
tespit edilmistir. Tarhanalarin duyusal nitelikleri degerlendirildiginde 6rneklerin genel kabul edilebilitligi arasmnda
istatistiksel fark olmadig1 belitlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Tarhana, fermente gidalar, laktik asit bakterisi, duyusal 6zellikler

PHYSICOCHEMICAL, RHEOLOGICAL AND SENSORY PROPERTIES OF TARHANA
SAMPLES PRODUCED BY DIFFERENT CEREAL AND PULSE FLOURS

ABSTRACT

In this study, the use of chickpea, bean, corn, whole rice, buckwheat and lentil flours instead of wheat
flour has been evaluated in terms of physicochemical, theological and sensory properties for the tarhana.
The color, water and oil binding capacity, viscosity, moisture, pH, total acidity, protein, fat, ash,
carbohydrate, microbiological and sensory properties of the tarhana samples were examined. When the
formulation and other raw material qualities were kept constant, the properties of tarhana were
significantly affected by the type of flour. The highest ash content in the bean tarhana (5.18£0.01%), the
highest protein content in the red lentil tarhana (28.1920.74%)and the highest oil content in the corn
tarhana (9.55£0.56%) were determined. pH value of the tarhana samples, which were fermented under
the same conditions, were found to be statistically insignificant (P>0.05) except the corn tarhana.
Although the drying process caused a decrease in the number of yeast, total aerobic and anaerobic
microorganisms, the microbial viability still remained in dry tarhana samples. The technological and
rheological qualities of the tarhana samples changed according to flour types. However, there wasn’t a
significant difference among the overall acceptability of the samples according to sensory evaluation.
Keywords: Tarhana, fermented foods, lactic acid bacteria, sensory properties
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GIRIS
Tarhana TSE 2282’de, bugday unu, bugday
kirmast, irmik veya bunlarin karisimi ile yogurt,
yesil veya kirmizibiber, tuz, kuru sogan, domates,
tat ve koku verici, sagliga zararsiz Dbitkisel
maddelerin kanstirilip fermente edildikten sonra
kurutulmasi, Ggutilmesi ve elenmesiyle elde

edilen bir gida maddesi olarak tanimlanmistir
(Anonim, 2004; Duran, 2017).

Ulkemizin en o6nemli gelencksel fermente
drtinlerinden olan tarhana, ylksek besinsel
kaliteye sahip bir gidadir. Kolay sindirebilir ve
besinsel (mineral, protein, vitamin ve organik
asitler) maddeler acisindan zengin oldugu icin
insan saghgt acisitndan 6nemli bir yere sahiptir
(Ozcelik  vd.,, 1997; Ozdemir vd., 2007).
Geleneksel tarhana yapimi, bilesiminde kullanidan
maddelerin karisimi ve fermentasyon siresi ile
bitlikte toplam 5-7 gin stirmektedir. Tirkiye’nin
farkli bolgelerine gore tarhana tretimi ve isimleri
degisiklik gostermektedir. Tarhana
formiilasyonlarina yoresel olarak farkli tahil ve
trtinleri eklenebilmektedir. Tarhana un ve yogurt
ana hammaddeleri sayesinde temel aminoasitler
yontinden birbirini tamamlarken, iyi bir protein ve
vitamin kaynagi olmaktadir. Mineraller agisindan
zengin ve beslenme acisindan buyltk Oneme
sahiptir. Tarhana zenginlestirilmeye acik bir
gidadir (Bilgicli ve Ibanoglu, 2007). Kuru
formuyla cips seklinde veya sulandirilmis kuru
tozun kaynatilmastyla corba seklinde
titketilmektedir (Tamer vd., 2007; Kumral, 2015).

Bu c¢alisma ile tahidl ve bakliyat unlarinin
hammadde  olarak  kullammiyla  giinimuz
tilketicisinin fonksiyonel, dogal alternatif Griin
beklentisine hitap edecek, geleneksel fermente
tarhanaya alternatif bir Giriin grubu kazandirilmast
amaclanmistir. Bu amagla tarhana yapiminda
bugday unu yerine zengin protein ve besinsel
icerige sahip nohut, fasulye, musir, kepekli piring,
karabugday ve kirmizi mercimek unlarinin
kullanim olanaklarint  arastirilmis, Grinlerinin
fizikokimyasal, teknolojik, reolojik ve duyusal
Ozelliklerini tespit edilerek karsilastirilmustir.

MATERYAL VE YONTEM

Arastirmada kullanilan nohut, fasulye, kirmiz
mercimek, kavuzlu piring, karabugday ve misir
Kastamonu’da yerel bir firmadan saglanmis ve
Kastamonu Thsangazi ilcesinde tas degirmende
ogiitiilerek  unlart  elde  edilmistir. Uretimde
kullanilan diger hammaddeler ve sebzeler (yogurt,
sogan, biber, domates, dereotu ve tuz) yerel bir
marketten temin edilmistir.

Tarhana Orneklerinin Hazitlanmasi

Tarhana  dretiminde  spontan  kademeli
fermantasyon yoéntemine dayanan geleneksel
tarhana yapim metodu uygulanmistir.

Formiilasyonda yogurt (400g), taze nane (20g),
kirmizi (50g) ve yesil (50g) biber, tuz (30g) ve
dereotu (5g) karmstridarak 24 saat 30°C’de
fermente edilmis, pargalanmis domates (150g) ve
sogan (100g) ilave edilerek 30°C’de 24 saat daha
fermentasyona birakdmistir. Un  (400g) ilave
edilerek karigtirilmis, agzt hava alacak ancak
kurumayacak sekilde kapatilarak ve her 12 saatte
kanstirilarak 2 giin siireyle fermantasyona devam
edilmistir. pH 4.0+0.5 dizeyine gelmesi ve yapida
CO; olusmasi ile fermantasyona son verilmistir.
Daha sonra kurutma (50°C), par¢alama (1-2 cm),
ogutme ve eleme prosesleri uygulanmistir.

Fizikokimyasal Ozellikler

Un ve tarhana numunelerinde rutubet, protein,
kil ve yag analizleri AACC (2000) standart
metotlara gore yapimistir (Rutubet No:44-15A,
Kiil No:08-01, Yag No:30-25). Orneklerin serbest
azot miktart analizinde Kjeldahl metodu (AACC
No:46-12)  kullanidlmig, protein miktarlarinin
hesaplanmasinda ise kirmizi mercimek, nohut ve
fasulye ununda 6.25, kepekli piring ve musir unlart
icin 5.95 ve karabugday icin 5.70 faktori
kullandmustir.  Toplam  miktarin =~ 100’den
ctkartilmast ile toplam karbonhidrat orani (%)
hesaplanmustir.

pH ve Toplam Titrasyon Asitligi (TTA)

Tarhana 6rneklerinden 10 g alinarak 90 ml distile
su ile tamamlanarak 3 dak boyunca karstirict ile
karistirddmis ve ¢ozelti filtre kagidindan (Whatman
30) stztulmustir. Cozeltinin pH't daha sonra bir
dijital pH metre (Heidolph, Germany) kullanilarak
Olctilmistir. Elde edilen ¢ozelti 0.1 M NaOH ile
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titre edilerek TTA belirlenmis, laktik asit (%)
olarak ifade edilmistir (Nes vd., 1996).

Laktik Asit Bakterileri (LAB)ve Maya Sayimi
Tarhana hamurlarinda ve toz tarhanalarda LAB ve
maya saytmit yapilmis, bu amagla 10 g 6rnek 90 mL
steril fizyolojik tuzlu suda (SES) homojenize

edilmistir.  Bu  sekilde hazitlanan 107k
seyreltiden 1’er mLL 9 mllik SES’lere aktarilarak
diger seyreltmeler yapilmustir. Uygun

dilasyonlardan 0.1mlL alinarak, MRS Agara, M17
Agar ve YGC agara (yeast extrakt glucose
chloromfenicol agar)yayma kiltiir yOntemiyle
ckim yapilmis ve 2 gln streyle inkibe edilmistir.
Inkiibasyon sonunda petri kutularindaki koloniler
saytmistir (Erkan, 2004; Hendek Ertop, 2017).

Renk (L¥*a*,b%

Bakliyat, tahil unlart ve tarhana numunelerinin
kolorimetrik (Minolta, Co.,Ltd, Osaka, Japan)
olarak renk o&lgiimleri yapimustir. Olgiimler 3
noktadan yapilarak degerlerin ortalamast alinmis
ve renk parametreleri (L*a%6%) belirlenmistir.
Olgiim verilerinin Esitlik (1)’in kullanimi ile elde
edilen renk farkliligs (dEn) degerleri de
hesaplanmustir (Bilgicli, 2009a).

dE}, = +/(dL)? + (da)? + (db)? (1)

Su tutma (STK) ve Yag tutma kapasitesi
(YTK)

Su ve yag tutma kapasitesi tarhanada gram basina
emilen su veya yag grami olarak ifade edilmis,
hesaplama icin asagidaki esitlikler kullantlmigtir
(Hayta vd., 2002; Bilgicli, 2009a). Ttim analizler 3
paralel yapilmistir.

STK(ml/ ) — ABirliksediment —A8ITTIKsrnek
9 AgirliKsrnek

(2)

(3)

YTK(ml/ ) — Agirliksediment ~A8INTIKsrnek
9 Agirliksrnek

Viskozite

20 g toz tarhana 200 ml 20°C’de saf suyla 10 dak
karistirilmis, strekli karistirilarak orta ateste 10
dak stireyle kaynatilmis ve nisasta jelatinizasyonu
tamamlanmustir. Corba durumundaki tarhananin
viskozitesi 60°C’de rotasyonel viskozimetre
(Fungilab Expert L viscometer, ABD-spindel

n0:3) kullanilarak 5, 20, 30, 60 ve 100 rpm’de
Ibanoglu vd. (1995) ve Hayta vd. (2002)’ye gére
Olcilmustir.

Duyusal Analiz

Tarhana Orneklerinden hazirlanan  ¢orbalar
duyusal analize tabi tutulmustur. Tarhana, eksi
hamur gibi asidik fermente driinleri titketen 10
panelist belirlenmigtir. Tarhana corbalarini renk,
tat, koku, genel yeme hissi ve kivam agisindan
degerlendirerek 9 puanli hedonik skala ile
puanlamalari istenmistir. Tarhana corbasi 40 g
tarhana ve 500 ml su karisiminin sabit karistirma
ile 10 dak kaynatimasiyla hazirlanmis (Erkan vd.,
20006) ve 25-38 yas araliklarinda dort bayan, alti
erkek paneliste rastgele duzende, 60°C’de

sunulmustur

Istatistiksel analiz

Deneylerden elde edilen analiz sonuglarinin
istatistiksel degerlendirmesi SPSS 20.0.1 (SPSS
Inc., Chicago, Illinois, US) kullanilarak yapilmustir.
Veriler ¢oklu varyans analizine (ANOVA) tabi
tutularak 6rneklerin veri ortalamalari arasindaki
fark P <0.05 anlamlilik diizeyinde Tukey coklu
karsilastirma testi yapilarak belirlenmistir. Aynt
ornek i¢in kurutma prosesinin tarhana mikrobiyel
canliligt tizerindeki etkisini belitflemek, hammadde
ve tarhana Orneklerine ait verilerin  ikili
kargilastirilmast amactyla da bagimsiz Student-#
testi kullandmis, veriler %5 6nem diizeyinde
degerlendirilmistir. Duyusal analiz sonuclarinin
degerlendirilmesinde ~ Kruskal =~ Wallis  testi
kullanilmig ve her bir duyusal nitelik acisindan
ornekler arasindaki fark %5 6nem diizeyinde test
edilmistir.

ARASTIRMA BULGULARI

Fizikokimyasal 6zellikler

Kurutulmus toz tarhana TS 2282 standardina gbre
en ¢ok %10 nem igerigine sahip olmalidir
(Anonim, 2004; Simsek vd., 2012). Unlarin, yas
tarhanalarin  ve kurutulmus toz tarhanalarin
rutubet  degerleri  Sekil 1’de  verilmistir.
Hammadde olarak kullanilan unlardan en yitksek
rutubet igerigi kepekli piring (%12.34) ve musir
ununda (%12.02), en distik rutubet degeri kirmiz
mercimek  (%9.21) ununda oldugu tespit
edilmistir. Yas tarhanalarda rutubet miktart
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ortalama %52.30 iken, kurutulmus toz tarhanalar
da ortalama %06.33 diizeyinde bulunmustur. Tahil
ve baklagil unlariyla yapilan calismalarda kirmizt
mercimek ununun %7.97 (Kohajdova vd., 2013),

kepekli piring ununun %712.30, nohut ununun
%9.14 (Ozmen, 2011) rutubet icerigine sahip
oldugu bildirilmistir.

Rutubet (%)
Moisture (%2)
57.45+
54.57 — 54.97
M 49.224 50.35¢ ] 49.55¢
|
12.34¢
11.26 R 10.26¢ 12.02 9.87
I 6.07 I 5.81 I 6.08/ I 6.91" 6.02 I 7.09
| | d i il il il
Kara Bugday Kepekli Piring Mercimek Fasulye Misir Nohut
Buckwheat Whole rice Red lentil Bean Corn Chickpea
® Hammadde = Yag Tarhana = Kuru Tarhana

Rawmaterial

Wet Tarhana

Dyry Tarhana

*Birbirinden farklt harfler, veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark (P <0.05) oldugunu géstermektedir
*Different letters indicate significant differences (P <0.05) between the samples

Sekil 1. Un, yas ve kuru tarhana 6rneklerinin rutubet degerleri
Figure 1. Moisture values of wet and dry tarhana, and flour samples

Tahil ve baklagil unu katkili tarhanalarin ve
unlarnin bazt fizikokimyasal 6zellikleri Cizelge
1’de verilmis, aralarindaki farkliliklar istatistiki
6nem (P <0.05) diizeyinde incelenmistir. TS 2282
tarhana standardina gére, tarhanada kuru madde
tzerinden en az %12 protein bulunmalidir.
Tarhana igerigindeki protein tahil ve baklagil
unlarnin yani sira yogurttan da gelmektedir.
Unlarda en yiiksek protein kirmizi mercimek
(%26.53) ve fasulye ununda (%19.53 ), tarhana
numunelerde ise paralel olarak kirmizi mercimek
tathanast  (%28.19) ve fasulye tarhanasinda
(%21.63) tespit edilmistir. Erkan vd. (2000),
tarafindan yapilan calismada, bugday unu ile
tarhana numunelerinde ortalama %15.10, arpa
tarhanasinda ortalama %710.10, bugday ve arpa
unlart karisimi tarhana numunelerinde %713.60
protein orant tespit edilmistir. Tamer vd. (2007)
yaptiklart calismada farkli tarhana Orneklerinin
protein oraninin %6.77-28.55 arasinda degistigini
ve ortalama %14.93 oldugunu belirtmislerdir.

Farkli igeriklere sahip tarhana numunelerinde
yapilan cesitli ¢alismalarda numunelerin protein
miktarlart farkl diizeylerde bulunmustur (Kése ve
Cagindi, 2002; G6é¢men vd., 2003; Erkan, 2004;
Erkan vd., 2006; Ozdemir vd., 2007; Bilgicli,
2009a). Yapilan ¢aligmalarda bu farkliligin esas
olarak tarhana formiilasyonundaki yogurt tipi ve
miktarindan (Yicecan vd., 1988; Temiz ve Pirkul,
1991) ve kullanilan un c¢esidi ve miktarindan
kaynaklandigi bildirilmistir (Oner vd., 1993; Kose
ve Cagindi, 2002). Bu calismada ise tim
formilasyonlarda  yogurt tipi ve miktar
degismemis ve protein degerlerindeki degisimin
kullamlan  tahidl  ve  baklagil  unlarindan
kaynaklandig1 tespit edilmistir.

Hammadde olarak kullanidan unlar arasinda en
yiksek yag miktart musir ununda (%06.33), en
diigitk kepekli piring ununda (%1.63) oldugu
belitlenmistir. Tarhana formilasyonunda un
haricindeki bitin bilesenler ayni miktarda
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kullanddigindan, tarhana orneklerindeki  yag
miktar1  farkliliginin = kullanllan ~ unlardan
kaynaklandig1 sSylenebilir. Unlara paralel olarak,
tarhana 6rneklerinde de en yiiksek yag icerigi misir
unlu tarhanada (%9.55), en distik yag miktart ise
kepekli pirin¢ unlu tarhanada (%6.39) oldugu
tespit edilmistir. Yapilan farkli calismalarda,
bugday unu igeren tarhanada %3.40, arpa unlu
tarhana numunelerinde %3.39 (Erkan vd., 2006),
kinoa unu iceren Orneklerde %8.04 ve farklt
tarhana 6rneklerinde ortalama %5.4 yag iceriginin
oldugu belirtilmistir (Kitan, 2017). Daglioglu
(2000) tarafindan yapilmis tarhana calismasinda,
yag iceriginin tarhana bilesenlerine baglh olarak
%1.6-18.2 arasinda degisebilecegini belirtilmistir.

Tarhana Orneklerinin  karbonhidrat miktarlart
(Cizelge 1) arasinda da istatistiksel olarak 6nemli
fark oldugu tespit edilmistir (P <0.05). Unlar
arasinda en yitksek musir (%73.75) ve karabugday
ununda (%72.84); tarhanalarda en yitksek musir

(%70.80) tarhanasinda ve kepekli piring
tathanasinda  (%70.24)  tespit  edilmistir.
Karbonhidrat miktarlar1  dogrudan proteinle

iligkili oldugundan protein miktari yitksek unlarda
ve tarhanalarda karbonhidrat degerleri disiik
olarak  bulunmustur.  Siyamoglu  (1961)
Turkiye’'nin ~ degisik  bolgelerinden  tarhana
numuneleri toplayarak aralarindaki farkliliklars
belirlemis,  tathananin  ortalama  %060’nin
karbonhidrat oldugunu tespit etmistir. Yortkoglu
(2012), Maras tarhanasi tizerinde yapmis oldugu
calismada ise tarhananin karbonhidrat icerigini
%72.67-78.59 arahiginda saptamustir.

Tarhanalarin ayni formiilasyon ve hammaddeler
ile hazirlandigy, ayrica kullanilan un ve tarhanalarin
yag, protein ve karbonhidrat bilesenleri g6z

ontinde  bulunduruldugunda, tarhana temel
bilesiminin  kullanillan undan  kaynaklandig
sOylenebilir.

Tahil ve baklagil unlu tarhanalarin ve unlarinin pH
ve asitlik dereceleri Cizelgel’de  verilmistir.
Fermente bir trlin olan tarhanalarin, unlara gére
pH degerlerinin daha digsik, TTA’nin daha
yuksek oldugu saptanmugtir. Ayni siire ve kosulda
fermantasyona tabi tutulan tarhanalarin pH

degerleri genel olarak birbirine yakin oldugu tespit
edilmis misir haricinde diger 6rnekler arasindaki
fark  istatistiki (P>0.05)
bulunmamustir.

olarak  onemli

Tarhana TS 2282 standardina gére pH ile ilgili
herhangi bir sinirlama bulunmamaktadir. Ancak
farkli calismalarda kabul edilebilir tarhana pH
degetlerinin 3.8-4.2 araliginda oldugu
belirtilmektedir (Daglioglu, 2000; Tamer vd,
2007). Yapilan bir¢ok arastirmada bugday unu ile
yapilan tarhananin pH degeri 4.59, asitlik degeri
%1.4, bugday ve arpa unlu tarhana Srneklerinin
pH degerinin ortalama 4.81 asitlik degerinin 1.2
(Erkan vd., 2000), karayemis iceren tarhana
orneklerinin ise pH degerlerinin ortalama 3.63
asitlik degerinin ise %0.85 (Tarake¢t vd., 2013)
oldugu Dbelitlenmistir. Tarhanalardaki asitlik
degisiminin uygulanan proses ve fermantasyon
kosullart kadar kullanilan hammaddelerden ve bu
hammaddelerin mikrobiyota tarafindan fermente
olabilirliginden de etkilendigi distintilmektedir.

Tarhanalarin Mikrobiyolojik Nitelikleri
Kurutma prosesinin  tarhana mikrobiyotasi
tzerindeki etkisini tespit etmek amactyla YGC
agarda maya, MRS agarda anaerobik LAB, M17
agarda ise aerobik LAB sayimlari
gerceklestirilmistir. Fermantasyon siiresi sonunda
yas tarhanalarda ve kurutma islemi sonunda da
kuru tarhana 6rneklerinde yapilan mikrobiyolojik
sayimlarda elde dilen maya, toplam aerobik ve
toplam anaerobik LAB sayilari Cizelge 2’de
verilmistir. Tarhana 6rneklerinin kurutma oncesi
ve sonrast toplam aerobik, anaerobik LAB ile
maya sayim sonuglart arasindaki farklar istatistiki
olarak 6nemli (P <0.05) bulunmustur. Toplam
aerobik LAB yas 6rneklerde en yiksek misir
tarhanasinda 89.10%kob/g, kuru Orneklerde ise
fasulye tarhanasinda 67.103%kob/g tespit edilmistir.
Toplam anaerobik LAB ise en ytlksek, yas ve kuru
kirmizi mercimek tarhanalarinda 69.105%kob/g-
34.10%kob/g tespit edilmistir. Maya ise en yuksek
yas ve kuru mercimek tarhanalarinda (87.10%-
43.10%kob/g), en dustk ise yas ve kuru nohut
tathanalarinda  (39.10%-39.10%kob/g)  tespit
edilmistir.
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Cizelge 1. Un ve kuru tarhana 6rneklerinin bazi fizikokimyasal 6zellikleri
Tablel. Physicochemical properties of flonr and dyy tarbana samples

Protein Kul Yag Karbonhidrat TTA

(g/100 g) (g/100g)  (g/100 g (g/100 g) pH (o)

Protein Ash Far Carbobydrate pH TTA

(2/100 g) @/1005)  (2/100g) (2/100 ) (%)
Karabugday ) s4b0450 22040030 31340320  72.84+0.685 6285003  1.11+0,04bc
Buckwheat

o Repeldipiting o o1 47c 1045001 1.631045 76424039 6.03+020¢  0.55+0,024

§/§ Whole rice

S S Mercimek 26.53+0.37¢  2.52+0.01> 2.45+0.03c  59.29+0.46¢  6.32+0.01* 1.4140.11%

o .8 Red lentil

E § Fasulye

gg B y 19.5340.120  3.45+0.01*  6.0510.78  60.72+0.08¢  6.11+0.06* 1.64+0.09

< I\/Eﬂ”

T e C;f;r 6.7510.35¢  1.16+0.057 6.33+0.62¢  73.7510.49>  5.89+0.08  0.8340.04<
Nokhut 16.6340.49¢  2.6110.02> 5.46+0.47%  65.44+050¢  6.1140.050 1.25+0.02b
Chickpea

(@)
Karabugday 13.97+0.10c  4.59+0.01c  7.40+0.542  67.974+0.01> 4.32+0.06® 5.48+0.11a
Buckwheat
Kepekli pifing 15 994058c  4.56+0.03¢ 6394023 702440385 4254013  5.65+0.13
s Whole rice
< /

£ 5§ Mercimek 281940740 4.9310.01> 7.29+0.65 53.50+0.95¢ 4.33+0.01® 5.60%0.042

12 S Red lentil

S gj:;ﬂye 21.6310.12>  518+0.01* 8.1740.98 58.1140.02¢  4.45+0.042  4.76+0.20

M
I\Cff;r 9.59+0.35¢  4.0410.01¢  9.55+0.56* 70.80+0.23*  4.03+0.06> 4.66+0.35
Nokut 19.28+0.25>  4.0410.02¢  8.92+0.87¢  63.6710.09c  4.4910.012  4.72+0.412
Chickpea

(b)
Karabugday 0.019 0.027 0.080 0.001 0.020 0.016
Buckwheat
Kepekli piring 0.069 0.007 0.031 0.039 0.046 0.016
Whole rice

N /

§ § Mercimek 0.267 0.003 0.085 0.104 0.003 0.006

5% Red lenti/

PleTo Ny .

g 5 Fasulye 0.036 0.004 0.276 0.005 0.015 0.041

o, ~  Bean
Misir 0.078 0.002 0.110 0.050 0.021 0.058
Corn
Nohut 0.060 0.009 0.157 0.032 0.004 0.075
Chickpea

(©

*Ayni sttundaki birbirinden farkli hatfler, veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark (P <0.05) oldugunu
gostermektedir. *Different letters in the same column indicate significant differences (P <0.05) between the samples

HTTA (Yo): Toplam titrasyon asitligiy TT:A (%):Total titration acidity

*#*Unlar ve tarhanalart arasindaki istatistiki iliskiyi ifade eden p degerleri; *** P values which represents the relationship
between flour types and their tarbana samples
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Cizelge 2. Kurutma 6ncesi ve sonrast tarhana 6rneklerinde maya ve LAB sayilart (kob/g)
Table 2. 1.AB and yeast count results of the tarhana samples before and after drying (log CFU/g)

Toplam aerobik LAB* Toplam anaerobik LAB* !
(kob/2) (kob/2) Maya (kob/g)
. . Yeast
Total aerobic I AB** Total anaerobic 1 AB (h/g)
(fn/g) (cfn/g)
Yas Kuru P deger: Yas Kura P deder: Yas Kuru P degeri
Karabugday 76104 38102  0.001  26.10%>  86.10%  0.003  79.10% 39.10%>  0.008
Buckwheat
Kepeklipiting 55100 75005 0002 190.10%  7940% 0042  69.10% 34.10%  0.010
Whole rice
Mercimek 52,105 47.10%  0.001  69.10%  34.10% 0010 87.10%  43.10%  0.008
Red lenti/
gj;;lye 14.10%  67.10%  0.005  22.10%>  66.10%  0.003  78.10% 36.10%c  0.009
Misir .
o 89.105% 45102  0.000  93.10%  87.10%  0.001  66.10% 32.10%  0.010
Nohut 3010 4310 0.002  2210%  58.10%  0.003  39.10% 39102  0.002
Chickpea

*Aynu stitundaki birbirinden farklt harfler, veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark

gostermektedir,

(P <0.05) oldugunu

*Different letters in the same column indicate significant differences (P <0.05) between the samples

WHLAB: Laktik asit bakterisi; **LLAB: Lactic acid bacteria

Genel anlamda yas tarhanalarda mikrobiyel
canliik fazla iken kurutma islemine tabi
tutulmasina  ragmen kuru tarthanalarda da
mikrobiyel canlihigin devam ettigi goriilmektedir.
Dayisoylu  vd.  (2003) tarafindan  Maras
tarhanasinda yapilan calismada <10%kob/g maya,
<10*%ob/g aerobik LAB tespit edilmistir. Guney
Funda (2009), sanayi tipi ve ev yapimi tarhana
ornekleri tizerinde yaptigr calismada, sanayi tipi
tathana Orneklerinde LAB <10%kob/g, maya
<10%ob/g, ev tipi tathana 6rneklerinde ise LAB
<10%ob/g, maya <10%kob/g arasinda oldugunu
bildirmistir.  Kastamonu’nun  dokuz  farkl
yoresinden toplanan geleneksel yas tarhana
orneklerinde ise, 103-10%kob/g diizeyinde maya,
ayni  dizeyde aerobik LAB, 105-10°kob/g
dizeyinde ise anaerobik LAB sayist tespit
edilmistir (Hendek Ertop vd., 2019). Bu ¢alismada
elde edilen sonuglar da literatiir bulgulariyla
benzerlik gbstermektedir.

Tarhana ve Unlarnin Bazi
Nitelikleri

Un, yas tarhana ve kuru tarhana numunelerin de
yapilan renk analiz sonuglart Cizelge 3°de
verilmigtir. Tablodan goérildigd tzere unlarda

Teknolojik

parlaklik (L) degerleri ylksekken kuru tarhana
orneklerinde parlaklik (L) degerlerinde diisiis
gozlenmistir. Kirmizi mercimek hari¢ diger tim
hammaddelerin tarhanaya islenmesi sonucu &*
kirmizilik degerinin  arttigl, kirmizi mercimek
ununun mevcut kirmizilik degerinin ise dustigu
belirlenmistir. Misir ve nohut hari¢ #* degerindeki
artiglar istatistiki olarak o6nemli (P <0.05)
bulunmustur. Tim hammaddelerin tarhanaya
islendikten sonra #* degerlerinde ise artis meydana
geldigi tespit edilmistir. Bu artis 6zellikle kirmizt
metcimek, misir ve nohut 6rneklerinde istatistiki
olarak 6nemli (P <0.05) bulunmustur.

Bugday unu ile yapian bir calismada tarhana
numunelerinde ortalama [% a*, b* sirastyla 75.00;
6.46 ve 20.12 bulmuslardir (Erkan vd., 2006). Bu
calismada elde edilen tarhanalarin temel renk
nitelikleri  gerek  geleneksel — bugday
tarhanasindan  gerekse birbitlerinden 6nemli
dizeyde (P <0.05) farkli bulunmustur. Bu durum
tarhana yapiminda temel hammadde olan unun
temel renk karakteristiginin nihai Griniin rengini
de belirledigini g&stermektedir.

unu
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Gizelge 3. Un ve kuru tarhanadrneklerininrenk 6zellikleri, yag ve su tutma kapasiteleri

Table 3. Color properties, oil and water binding capasity of flour and dry tarhana samples

Renk STICH YT

Color (ml/g) (ml/g)

WBC OBC

¥ * b¥ dE.,*
! : (l/3) (l/3)
Karabugday o7 1010340 06740000 8574023  87.481033b  2.54+0.01>  3.10+0.02:
Buckwheat

Kepekli i

= pitne 8638£024¢ | o o0 9913015 869550220  3.16T0.04  2.96+0.05°

aé Whole rice

T3 Mercimek g0 0010 17¢ 82140341 25.65+0761  93.84+0121  2.83+012b  3.01+0.08¢

9§ Redlenul

£ 3 .

g & Fasulye 94.84+0.200 10.64+0.55¢  95.44+0.14a  2.97+0.18>  2.98+0.03

E 5 Bean 0.99+0.07¢
Misir -

+ a + b + a + ab + a
oo 049TH243 o oo 225850470 97.66238 2713010 2.97+0.06
Nohut -

+ b + b + a + ab + a
Chickpea 93.06£0.27% (o ooy 22350420 95.74£0.21% 302010  3.09%0.16

(@

Karabugday 29 0440 37c 18040120 19544040 81.63£034c  3.13+0.01¢  2.84+0.01s
Buckwheat
Kepekli
piting 81.7940.45>  0.09+0.36>  21.93+0.50c  84.68+0.47>c  3.15+0.168 2.94+0.05

g Whole rice

& 3 .

£ Merdmek g 0000 07c 66640890 20.62+40.89  84.83+0970  290+0.100  2.82+0.11s

= S Red lentil

5B .

39 gj;ﬂ}e 79.85+0.69c  1.52+0.22b  27.254+0.74®  84.39+0.63>c  2.94+0.012  3.03+0.162
I\Cdjf: 86.07+0.260  0.1010.19>  25.93+0.75>  89.90+0.13* 2.7140.22*  2.6940.062
Nohut 84.94+0.55%  -0.0140.10>  26.79+0.50®>  89.07+0.38  2.59+0.01=  2.9340.06*
Chickpea

(b)
Karabugday 0.030 0.062 0.023 0.037 0.011 0.024
Buckwheat
Kepekli piring 0.062 0.349 0.026 0.130 0.960 0.758
Whole rice

N .

§ 3 Mercimek 0.069 0.332 0.140 0.068 0.611 0.334

5% Red lenti/

80

$ Y Fasulye 0.029 0.056 0.028 0.036 0.205 0.807

o, &~ Bean
Misir 0.019 0.040 0.140 0.011 1.000 0.134
Corn
Nohut 0.043 0.025 0.071 0.036 0.015 0.228
Chickpea

©

*Ayni stitundaki birbirinden farkli harfler, veriler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark (P <0.05) oldugunu

gostermektedir.

*Different letters in the same column indicates significant differences (P <0.05) between the samples
*#*STK: Su tutma kapasitesi, YTK: Yag tutma kapasitesi
** WBC: Water binding capasity, OBC: Oil binding capasity
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Su ve yag tutma kapasiteleri viskoz Ozelligi
bulunan gidalarda Onemli bir fonksiyonel
Ozelliktir. Cizelge 3’ de tahil ve bakliyat unlarinin
ve tathanalarinin su tutma kapasitesi (STK ml/g)
ve yag tutma kapasitesi (YTK ml/g) degerleri
verilmistir. Unlarda su tutma kapasitesi 2.54 ile
3.16 ml/g arasinda olup en yiksek kepekli piring
unudur. Yag tutma kapasiteleri de 2.96 ile 3.01
ml/g arasinda degismis olup karabugday ununun
en yuksek degere sahip oldugu tespit edilmistir.
Tarhana Orneklerinde ise STK’nin 2.59 ile 3.15
ml/g araliginda, YTK’nin 2.82 ile 3.03 ml/g
arasinda oldugu tespit edilmistir. Tarhanalarda da,
unlara paralel olarak en yiiksek STK kepekli piring
unu tarhanasinda beliflenmistir ki bu durumun
kepek iceriginden kaynaklandigr distiniilmektedir.
Farkli  tarhana  numunelerinde  yapilan
analizlerinde su tutma kapasitelerinin 0.45 ile 1.45
ml/g araliginda oldugu bildirilmistir (Hayta vd.,
2002). Karabugday unu ile zenginlestirilerek
yapilan tarhanada su tutma kapasitesinin 0.50-0.63
ml/g, yag tutma kapasitesinin 3.54-4.59 ml/g
arasinda degistigi belirtilmis ve karabugday unu
orant artik¢a su tutma ve yag tutma kapasitelerinin
arttd tespit edilmistir (Bilgicli, 2009b).

Viskozite, reolojik bir nitelik olup ¢orba tarzinda
akiskan  gidalarin en  6nemli  ayirt  edici
ozelliklerindendir. Calismada  farkll  tahil  ve
baklagil unlar1 ile tarhana tretimi gerceklesmistir.
Tahil ve baklagillerde ylksek miktarda nisasta

200 ]
180
160
140 Y
120

100 +

Viskozite (cp)

80

60 +

bulunmakta ve bu da kullanildigs gidalarin
viskozite niteligini 6nemli 6lclide etkilemektedir.
Nisasta graniilleri su ile ¢6ziinmedigi halde
sicaklik ile muamelesinde cirislenerek jel yapi
olustururlar. Fermente bir urtin olan tarhana,
nisasta bazli bir gida oldugundan kalite niteligini
belirlemede viskozite énemli bir yere sahiptir.
Tarhananin diger bilesenlerini olusturan yag ve
proteinlerin  de  viskoz  yapiyt  etkiledigi
bildirilmistir (Kitan, 2017). Sekil 2’de elde edilen
sonuglara gore Ozellikle yiksek nisasta icerigine
sahip Orneklerin viskozite degetlerinin diger
tarhana Orneklerine goére daha yiksek oldugu
tespit edilmistir. En yiiksek viskozite degerinin
nohut tarhanasinda ve fasulye tarhanasinda
oldugu belirlenmistir.

Tarhana numunelerinde genel olarak rotasyonel
hiza ve kayma hizina (Sekil 2) karsilik viskozitenin
distiigii belirlenmistir. Stvi gida numunelerinde
genel olarak kayma kuvveti arttik¢a viskozitesinde
degisim gozlenmektedir. Akis davranslarinin
degisimleri sivi gidalarin icerigine gére degismekte
ve bu tiir akigkanlara ‘Non-Newtonian’ veya ‘ideal
olmayan’ akiskanlar denilmektedir. Bu calismada
tim tarhana numunelerine uygulanan kayma
hizina karsin viskozitelerinin dustigu
gorilmektedir ve bu da tathana numunelerinin
hepsinin Non-Newtonian akis karakterine sahip
oldugunu gostermektedir (Geankoplis, 1983;
Erbas vd., 2005).

—a— Nohut (Chickpea)

—®— Fasulye (Bean)

—@— Misir (Corn)

—w— Mercimek (Red lentil)
—&— Karabugday (Buckwheat)
—— Kepekli piring (Whole rice)

Rotasyonel hiz (rpm)

(@)
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Viskozite (cp)

80
60
40 4

204

—m— Nohut (Chickpea)

@ — Fasulye (Bean)
—@— Misr (Corn)
—%— Mercimek (Red lentil)
—&— Karabugday (Buckwhear)
—— Kepekli piring (IWhole rice)

1
160

Kayma hiz1 (1/s)

(b)

Sekil 2. Tarhana ¢orba 6rneklerinin rotasyonel hizina karsilik viskozitelerindeki degisim (a), kayma
hizina karsilik viskozitelerindeki degisim (b)
Figure 2. Viscosity of tarbana soup samples versus to rotational speed (a), 1 iscosity of tarhana soup samples versus to
shear rate

Gidalara fonksiyonellik kazandirmak veya gidayi
zenginlestirme amaciyla katilan maddeler gidanin
tiketilebilirligini olumsuz yonde etkilememeli,
duyusal  Ozelliklerini  tiiketici  agisindan
bozmamalidir (Eyidemir, 2006). Bu calismada
duyusal analiz yapilmasinin sebebi, geleneksel bir
trinde daha 6nce kullanidmayan tahil ve baklagil
unlarinin ilavesi sonucu ortaya ¢tkan yeni tarhana
numunelerinin tlketiciler tarafindan kabuliini
beliflemektir. Kuru tarhana 6rneklerinden
hazirlanan ¢orbalarin  duyusal degerlendirme
sonuglar Cizelge 4.’de verilmistir.

Cizelge 4’de goruldigi tzere test edilen koku,
renk ve tat kriterleri bakimindan 6rnekler arasinda
onemli farkliliklar tespit edilmezken (P>0.05),
krvam ve eksilik kriterleri acisindan 6nemli fark (P
<0.05) elde edilmigtir. Genel begeni puanlart
acisindan karabugday diger 6rneklerden yiksek
iken, kepekli piring daha diigik bulunmus. Ancak
tathana Orneklerinin genel kabul edilebilirlik

puanlart arasindaki fark istatistiki acidan 6nemsiz
olarak degerlendirilmistir (P>0.05). Hicbir tarhana
orneginin 6’nin altinda puan almamig olmast,
farkli un kullaniminin titketici begenisini olumsuz
yonde etkilemedigi seklinde yorumlanmistir.
Tarhanada kullamlan tahil ve baklagil unlari,
tarhana formiilasyonunda yer alan yogurt, sebze
ve baharatlar gibi malzemelere gére daha nétr tada
sahip hammaddelerdir. Ayni zamanda tarhana, tuz
igerigine sahip ve fermentasyona tabi tutularak pH
degeri 4.0-4.5 dizeyine kadar dusiirilen asidik bir
gidadir. Dolayistyla tarhana Srneklerinin ana tat
profilini, fermantasyonu sonucu olusan organik
asitler, tat ve aroma maddeleri ile formiilasyona
katilan baharatlar, sebzeler ve yogurt belirlemekte,
un tadt ise geri planda kalmaktadir. Dolayisiyla
duyusal analiz sonucu, panelistlerin tarhanalar
arasinda istatistiki 6nem diizeyinde fark tespit
edememesinin (P>0.05) nedeninin, un tat ve
kokusunun, tarhana lezzet profilinde geri planda
kalmasindan kaynaklandig1 s6ylenebilir.
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Cizelge 4. Tarhana ¢orbalarinin duyusal 6zellikleri
Table 4. Sensory properties of tarhana soup samples

Tarhana Koku Renk Kivam Tat Eksilik Genel
Tarbana Flavor Color Consistency Taste Sonrness Overall
Karabugday 8294076  7.43+127 7144121 7574127  643+1.62  8.00+1.00
Buckwheat
Kepekli piring 6434223  571+1.60 6294076  6.7141.98  529+0.95  6.43+1.40
Whole rice
Mercimek 657+1.51  7.0041.00  6.29+125 6294111  7.29+0.95  7.00*+1.15
Red lenti/
gj;;ﬂye 7294095  6.14+2.04  6.57+0.79  8.00+1.15  7.43+1.62  6.57+1.62
Ig;f; 7714111 7144121 8294076  657+1.72  8.00+1.00  7.00+1.15
Nokhut 8294076  7.71+1.11  7.14+0.90  7.7141.11  829+1.11  7.43+1.27
Chickpea

T
D degeri 0.072 0.091 0.007 0.171 0.004 0.215
P value*

*P <0.05;6rnekler arasinda istatistiksel olarak 6nemli fark oldugunu gostermektedir.

*P <0.05; indicates that there is a significant difference between the samples.

TARTISMA

Bu caligmada gunlik diyetimizin %707k
bélimiini olusturan baklagil ve tahillardan elde
edilen unlarin, geleneksel bir gidamiz olan tarhana
tretiminde  bugday yerine  kullanimi
degerlendirilmis ve elde edilen drtnlerin bazt
fizikokimyasal, = mikrobiyolojik ve  duyusal
nitelikleri belitlenerek karsilastirtlmistir. Tarhana
numunelerinin incelenen nitelikler acisindan,
kullandlan  un  cesitliliginden 6nemli  Slgiide
etkilendikleri, un cesidinin tathana G&zellikleri
tzerinde belirleyici oldugu tespit edilmistir.
Kullanilan unlar ve bunlardan elde edilen tarhana
ornekleri karsilastirildiginda ise formilasyonuna
katilan yogurt, baharat ve sebzelerin etkisiyle
fizikokimyasal nitelikler acisindan tarhanalarin
yag, protein ve karbonhidrat degerlerinde artis
oldugu tespit edilmistir. Un cesitliligine baglt
olarak yas tarhana ve toz tarhana Orneklerinin
renk degerlerinde farkhilik gbzlenmistir. Tarhana
Orneklerinde uygulanan kurutma prosesinin ise
toplam mikrobiyotanin canliliginda azalmaya
neden oldugu ancak toz tarhanalarda canliligin
devam ettigi belirlenmistir. Elde edilen trtinlerin
en O6nemli niteligi tiiketici kabulidur ki, yapilan
duyusal degerlendirme sonucu tim numunelerin
panelistler tarafindan yeterli puant almasi farkli un
kullaniminin titketici begenisini olumsuz yénde
etkilemedigini gostermistir.

unu

Bu calisma ile gelencksel fermente gida irinimiiz
tarhana, gunlik diyetimizde yer alan kirmizt
mercimek, piring, musir, nohut, fasulye ve
karabugday gibi alternatif unlarla dretilerek
alternatif bir gida UrlnG haline getirilmistir.
Kullanilan mercimek, nohut, piring, fasulye ve
mistr unlarinda gluten olmamast bu Urlnlerin
¢Olyak hastalart tarafindan da kullamilabilir bir
alternatif olmasini saglamustir. Piring ununun ise
kepekli olarak 6gutilmiis olmast lif igeriginin
zenginligi acisindan farkll bir fonksiyonellik
olusturmaktadir. Bu calisma ile elde edilen
triinlerin  ginimiiz tlketicisinin  fonksiyonel,
dogal ve besinsel niteligi yiiksek triin arayisina
alternatif olacagi diiginilmektedir.
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