
tv1illi Yiyeceğimiz olan Tarhananın 
Gıda Değeri Üzerinde Bir Araştırma 

Mehmet HATİPOGLU ( * ) nhan SÜER, hıci TÜRK, Güner ÖZALP ( * *) 

Aysel ÖZSOY, Ülker UMUT ( * * * ) 

.GİRİŞ 

Bugün üzerinde yaşadığımız dünyanın nüfusu günden güne art
ma.kta olduğıından bu nüfusun beslenmesi milletler arasında büyük 
bir problem arzetmektedıir. ileri milletler bu mevzuu ele almıŞlar ve 
çalışmalarını bu yöne teksif etmişlerdir. Amerika Birleşik Dev:et
levi ~son senelerde az gelişmiş milletierin ilkokul çağındaki çocuk1a
rının beslenmesine ilgilerıini artırmışlardır. 

Bu :r;naksatla memleketimizde ilkokul çocuklarımıza tahsis edi
len süt tozunun sabah k3Jhvaltısı olarak içirilmesine birka,ç seneden
beri devam edilmektedir. Büyük çocuk kitlesi tarafından içilmesine 
alışılan süt tozunun bazı çocuklarımız tarafından içilemediği görül
müştür. 

Köy çocukfarım~z küçük yaştanıberi ekseri zamanlar kahvaltı
larıriı tat'lıana çorıbası ile yaptıklarından Milli Eğitim Bakanlığı Bes
lenme Şubesi milli yıiyeceğimiz olan tarhananın terkibi v.e g:da değe
rinin tesbiti için çalışmalara baş: amış, teşkilat ve vilayetlerden gc
tirttiği tarhana nümunelerinin kimyevıi ve bakterioloj:.k muayenele
rini yapmak üzere lffiboratuvarımıza göndermiştir. 

Türk köylüsünün beslenmesinde mühim yeri olan tarhananın 
yapılışı kullanılan materyalin ne.lerden iibaret olduğu ve gıda değc
rini tesbit etmek ve bu mevzuda çalışacaklara yardım etmek m:ıl;:
sadı ile bu çalışmayı yapmış bulunuyoruz. 

Tarihçesi : ·Türklerin milli yiyeceği olan tarhananın tı;ı.rih çok 

( *) Besin Kontrolu Lab. Şefi 
( * *) » 

( ***) » 
» 
» 

» Mütehassısı 

» Asistanı 

177. 



eskidir. Orta ASya'da yaşayanların tarhanayı bildikleri ve .. A...nadolu'-· 
ya göç ederken Orta Doğu memleketlerıine öğn~ttik! eri ve Osmanlı 
hakimiyeti sırasında batıya yayıldığı zannedilmektedir·. Türkler'l e 
ırk yakınlığı olan Finlandiya ve Macaristan'da da tarhana kullanıl 

maktadır. Macarlar tarhanaya yumurta ilave etmektedirler. Finlan
diya halkı ise çekllmiş yulaf, arpa, çavdar ve beze:ye gibi hububat 
unları karışımını fırınlayarak saklarlar ve bunu istenen koyulukta 
karıştırarak yerler. 

Yakın komşulanriıızdan Irak'ta yapılan tadıana bizim güney U
ler.irnizdeki top tarhana ,çeşidinin aynidir. İranlılar da k:ş günleri 
kullanmak üzere bir tarhana çeşitleri Vrardır. Türkiye'nin bütün böl
gelerinde değişik terkiplerde tarhana yapılmaktadır. Tarhananın 

büyük bir kısmını yoğurt ve un teşkil eder. Domates, biiber, soğan, 

nane ve yapıldığı yerin şartİarına göre içine katılan maddeler ve 
bunların miktarları değişir. 

Literatür : Taı:ıhananın Türk1er tarafından kullanılma tarihi 
eski olmakla beraber yakın zamana kadar bu gıda üzerinde ilmi bir 
çalışma yapılmamıştır. Doç . . Dr. Osman Koçtürk tarafından hazır
lanarak Ankara Veteriner Hekimleri Odası tarafından bastıdan (2) 
tarhana isimli eserde tarhananın değeri gayet güzel belirtilmiştir. 

Tarhana hakkında etraf! ı bir araştırma yapan Dr. Ba:hriye si
yamoğlu 134 tarhana nümunesi üzer.iqde kimyevi analizde rutubet 
% 0,08 - 6,5 ve 12.70 aras:nda tesbit etmiştir. Protein 

1 bakı:rp.ından 
yaptığı inc.elemede % 9,71- 29,92 bulmuştur. Yağ% desi 1,80- 18,22 
dir. Tuz % 0,56 - 10,47 dir. 

Asidite : % 0,39 - 10,47 dir. Kül % 2,81 ila 14,16 dır. Tarhana 
üzerindeki bu araştırma bu milli yiyeceğimizi ilmi yönden değerlen
dirmiştir. 

MATERYAL VE METOD: 
Milli Eğitim Bakanlığına !bağlı olarak çalışan İl Beslenme Kuru

lw:;' armda vazifeli beslenme ve bzslenme eğitimcileri tarafından 42 
ilimizden toplanatak gönderilen EÜmuneler üzerinde kimyevi ve bak
teriyolaj ik yönden ! aboratuvarım:zda çalışılmıştır. 

KİMYEVİ MUAYENE: 
Tarhana nümunelerinin kimyev.i muayenelerinde su, protein, 

yağ, kü' , tın asidite yönünden incelenmiştir. 

1 - Su muayenesi : 
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Xilene distilasyon metodu ile yap_~ldı % 1,3 - 11 arasında bu
lundu. 



2 - Yağ muayenesi : 
Soxlet Henkel metodu dle yapıldı o/o 0,2 ~ 3,5 bulundu. 

3 -Protein : 
Kjeldahl metodu ile yapıldı. Azot total miktarı o/o 5,69 - 28,8 
ara:sında bulundu. 

4- Asidite : 
HoSO. cinsind(:!n o/o 0,34 - 1,96 arasında bulunmuştur. 

5 - Total Kül : 
Total kül muayenesinde 54 nümunede MUFFLE fınnında yak
ınakla % 1 - 14,2 bulunmuştur. 

6-Tuz: 

Tarhananın . MUFFLE fırınında yakılması ile elde edilen kül 
su i:ıe eritilip süzülerek AgN Oa i!e btre 0d.ilerek o/o O - 11,7 aTa
sında bulunmuştur. 

BAKTERİOLOJİK. MUAYENE : 

Tarhana nümunelerinin total jerm •bakımından incelenmesinde 
elde edilen sonuç 1 gram tal'lhanada en az 150 - 4500 jerm tesbit 
edilmiştir. KOLİFORM bakteriler üretilememiştir. Bu çalışmalara 
ait neticeler cetvelde gôsterilmiştir. 

NETİCE VE KARAR 

42 ilden toplanarak muayene için laboratuvanmıza gönderilen 
ta:rıhanalar umumiyetle un tarhanasıd.ır. Türk köylüsü kendine has 
usullerle sonba;harda tai1hima yapımında 1/3 nisbetinde yağurt 2/3 . 
un kullanırlar. Buna göre total azot miktan 1/3 hayvanı ve 2/3 ne
bati protein nisbeti göz önünde tutularak 625 faktörü yerine 6 fak
törü esas tutularak hesap!anmıştır. Yalnız Mihalıççık tarhanas' 2/ 3 
yağurt ve 1/3 un nisbeti üzerinden hazırlandığından 625 faktörü ile · 
hesaplanmıştır. 

Yapılan araştırma neticesine göre tarhanada rutubet miktar~ 
o/o 1,3 - ll arasında bulunmuştur. Dr. Bahriye Siyamoğlu çalışma
sında o/o 0.08 - 6 arasında bulmuştur. Tarhana çok az su nisbeti ih
tiva etmesi se!bebile halk beslenmesinde dayanıklı bir yiyecek o1du
ğu tesbit edihniştir. 

Protein o/o 5,69 - 28,8 aras:nda bulunmuştur, protein değer~ ol
dukça yüksek seviyede olmakla beraber sulandırılarak çorba halin
de istih1ak edileceğinden bu seviyenin aşağı düşeceği göz önünde bu
lundurularak •beslenmede ona göre dikkat edilmesi gerekmektedir. 
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· Dr. Siyamoğlunun ,çalışması protein bakımından bizim çalışmaları· 
mızı teyit etmektedir. 

Yağ % 0,2 - 18 arasında tesbit edilmiştir. Dr. Bahr.i ye Siyam
oğlu % 1,8 - 18,22 olarak tesbit etmiŞtir. 

Bakteriolajik muayenede total jerm kontrolünde üreyen koloni
·ler incelenmiş, bu arada koklar, streptekoklar, laktik asit . bakteri
leri -görülmüştür. Koliform bakteriler üretilememiştir. Genel olarak 

. bir besinde bulunan su miktan % 15 den aşağı düştüğü zaman mik
rop faaliyeti durur. Tarhana aslında ça;buk ıbozulabilen sütü, yoğur
du un ile karıştınp biraz olgunlaşmaya bırakıp süratle kurutarak 
mikropların faalıiyet göstermiyecekleri hale sokulmuş bir yiyecek
tir. Çalışmalarımızda su nisbeti en fazla %ll bulunmuştur. Halk 
beslenmesinde mühim yeri olan bu yiyeceğimizin yapımı usulerinin 
standardize edilmesi kanaatindeyıiz. 

ÖZET 

Memleketimizin muhtel.if illerinden toplanarak getirilen tarha
na nümuneleri üzerinde yapılan kimyevi ve ibakteriolojik araştırma 
netices;nde elde edilen· sonuçlar cetvelde gösterilmiştir. 

IiİMYEVİ ARAŞTffiMA : 

Çalıf}ılan 55 nümuneden herbiri üzerinde yapılan tahlil netice
sinde : 

1- Su: 
55 nümun:enin ı inde % ı,3 su ve ıo nümunede (% ı8 inde) 

% 5- 6 su ıo nümunede (% ı8 inde) %7 su, ıo nümunede (% 18 in
de) % 8 su ve ll nümunede (!% 20 sinde) % 9 su, 2 nümunede % 1.0 
su, l nümunede % ll su ihtiva: etmektedir. 

2 -Protein : 
Kjeldruhl metodu ile total azot miktan % 5,69 - 27,6 arasında 

tesbit edilmiştir. 
3- Yağ: 

Soxlet Henkel metodu ile yapılan muayenede % 0,2 - ile % ı8 
arasında bulunmuştur. 

4 - Total Kül : 
55 nümunede kül nlsbeti % ı - 14,2 olarak bulunmuştur. 
5-Tuz: 
Tuz miktarı %O ile ll,7 arasında değişmektedir. 
6- Asitlite : 
H oSO· cinsinden 0,294 ile 2,37ı6 arasında değişiklik göstermek

tedir. 
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BAKTERİOLOJİK MUAYENE 

Bak.teriolojik muayenede total jerm bakımından kontrolde ı 
gram taİ-h.anada en az 150 ila 4500 jerm tesbit edildi. Koliform bakte
riler üretilmemiştir. Bu çalışmalara ait neticeler cetvelde gösteril
miştir. 

SUMMARY 

İn this study we made investi,gatio for the bacteria an~ what is 
the feeding value of Turkish tarhana. 

Chemical exaınination : 

1- Water: 
We examined 55 tarhana samples (we used xylen distilatin met

hode) I sample % 1,3 water, 10 samples (% 18) % 5 - 6 water, 10 
samples (% 18) .% 7 water, 10 samples (ı% 18) %8 water, ll samp~ 
les (% 20) % 9 water, 2 samles % 10 water, 1 sample % ll water 
contained. 

% 10 andl ~ample % ll water: (we used xylen distilation met-
hode). 

2- Protein : 
We used kjeldahl methode total nitragen % 5,69 - 27,6. 
3- Fat: 
We used Soxlet Henkel methode. % 0,2 - 18 . . 

4 - Total Aslı : 
The ·irugnition is made in the muffle furnace degree 600, 650 °C 

o/o de total ~.sh % 1 - 14,2. 

5 -Salt : 
W e dilueted aslı with the water and after filtered ·and titrated 

y,rl th the A•gN Oa. % O - 11,7 salt contain. 
6- Acidity: 
We used H.so. the acidity are % 0,294' - 2,3716. 

Bacteriolojical examination : 
Tota·l jerm : 
We examined 55 Turkish t?-rhana sample for the total jerm 38 

samples contain from 150 to 500 total jerm. 4 samples (% 7) 200 -
1000 total· jerm. 5 samples (% 7) 1000 - 2000, 5 saples . (% 7) 
2000- 4500. 

COLİFORM BACTERİA : 
We did not find coliform bacteria in 'I'urlösh tarhana. 
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MUHTELİF İLDEN TOPLANAN TARHANALARlN KİMYASAL YÖNDEN 
YAPILAN MUAYENE NETiCELERİNİ GÖSTERİR CETVEL 

Total 
ı ~· gramda I. gramda 

Vilayetin Adı Su% 
Azot % Asidittı l Tuz% Yağ % m.il% koliform Jerm Say, --- ••yı 

Adıyaman I 7 16,32 0,735 s,ss 3,ı 7,72 350 o 

Afyon I 8 13,02 0,813 ı.9 4,- 4,2 300 o 

Amasya. I 6, 2 12,00 50,5940 2,24 2,6 9,2 550 o 

Ankara I 1o,oo 18·, 00 ı,ı5 ıı, 7 4,- 14,2 289 o 

Antalya II 9 19,20 2,37 3,00 s,- s,oo 450 o 

Antalya I 10 12 ı,35 ı,19 2,8 ı,2 390 o 

Aydın - I 9 14 o, 70 1,s 7,8 4, 7 350 o 

Balıkesir I 9 12,60 0,695 ı,ı7 . s,- 3,8 350 o 

B llecik I 6 12,6 1,568 4,00 4,6 5,6 150 o 

» II 10 5,8 ı' 960 ı,29 . 4,8 3,2 450 o 

» m ll 27,6 0,613 3,28 4,4 4,45 360 o 

Bitlis I 9 13,2 0,996 ı,19 ı o, s 3,2 3000 o 

Bolu I 7 12,6 0,6076 o, 7 4,8 1,83 750 o 

Burdur I 5 13,2 ı,039 1,87 2,6 B,?O 2000 6 

Bursa I 8,2 9,66 0,4557 2,86 1'68 6,68 450 o 

Çankırı I 8 ı3,8 0,7544 o,38 7, 7 2,2 4500 o 

ÇOrum I 7'55 ı2, 7 0,980 6,24 2,6 3,67 5SO o 

Denizli I 9 12,6 1,007 1,7 4,2 5,4 - o 

:. n 9 12,8 1,5025 2,0 6,2 ı2,8 359 o 

~ III ll 12,00 1,79 . 4,3 5,2 s,a 360 o 

Diyar.baıkır I 8 12,00 0,765 1,4 12,- 4,2 380 o 

'!:dirne I 9,5 22,80 ı,59225 ı,31 3,00 3,2 288 o 

> II 9 ıs,s 1,960 2,13 2,6 2,2 . 300 o 

» m 10 18'9 ı' 0778 z·, 13 3,00 4 380 o 

ımazıg- I 8,5 11,40 ı 9927 1,89 ı z,oo 2,96 3000 o 

Erzincan I 
ı 

2000 8 1o,so 1,0682 1ı19 

1 '·:' 

4 o 

EsÜ{işehir I 7 13,80 J,336 o, 77 2 3000 o 

Mihalıççık · I 9 26,6 0,294 6, 73 
1
1s, oo 10 350 o 
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Total [. Gramda 1. Gr.ıımda 
Vilayetin Adı Sa % 

Azot% 
Asidi te Tuz% Yağ «}~ Kül% Jerm Say. kolirorm 

---
Hatay I 7,4 14,1 0,539 3, 78 4,00 7' 97 400 o 

Isparta I 3 12,60 . 0~588 1,17 9,9 2,00 500 o 

İstanbul I 6 12,00 0,4753 3,86 7,00 6,46 850 o 

İçel I 7 12,00 1,5925 1.07 12,00 1 '78 450 o 

!zmit I 6 12.60 0,9555 6,6 ll' 00 ll,g 1000 o 

» II 8 10,20 0,9359 1,2 8,oo 8,oo 300 o 

» III 8 9,6 1,0288 2, 2· 7,00 3,6 450 o 

!zmir I 9 10,8 9.635 2;2 9,00 3,4 300 o 

» II ll 10,20 1,4846 4 9y50 7 ' 350 o 

:. III 8,5 13,2 1,4798 ' 1,6 8,oo 4 300 o 

Kastamonu I 8 L0,30 0,826 3,16 5,09 5,28 3500 o 

Konya I 8 ·1 o, 2 0,6321 4, ll 0,36 2, 7 500 o 

Kütahya I 8 ıo,8 ·o, 7938 3, 7 4,00 -ı., 52 350 o 

Malatya I 7 ıa,ı 0,850, 

ı ı' 49 ıo,oo 4,2 800 o 

Manisa I 8,5 i2,6 0,6958 o,1 2.00 ı 350 o 

M:araş I 4i2 12,61 0,348 2,3 0,2 5,6 350 o 

· Mug-la I 8 ı2 0,8375 8, 7 3,9 5,64 280 o 

Nig-de I 6 13,801 1,765 2,48 9,6 4,6 1500 o 

Ordu I 7,6 . ı2 ,601 ı,25H 2' 18 3,00 4.8 1500 9 

'I'eki~dag- I 6,4 ' ll' 4 0,5978 0,76 2,00 2,54 1500 o 

Trabzon I 8 ı3,8 o, 7ı05 Yok . 2, 00 6,4 700 o 

Uşak I 8 22,00 0,980 2,34 2,2 ı ıı, 7 300 o 

Van I 4,3 ı4,28 0,9849 ı' 19 2,4 2,2 350 o 

» II 6 ı2 o,e41 0,93 2, 5 4 800 

1 

o 

» III 6;5 5,40 1,87ı7 o., 2 2,4 2 280 o 

Yozgat I 7 ı2,6 o' 8778 4,6 4,00 9, 97 450 

ı 
o 

Zonguldak I 9 6,6 0,589 9,35 ı' 78 2,00 400 o 
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