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1. GIRIS

Oz

Tarhana, bugday {iriinlerinin yogurt gibi siit {iriinleri ve bazi sebze ve baharatlarla karistirtlip, hem
laktik asit hem de alkol fermantasyonuna tabi tutulmastyla iiretilen, fermantasyondan sonra
kurutularak dayaniklilifi arttirilan, yart hazir, beslenme degeri yiiksek, geleneksel bir gida
maddesidir. Tarhana ¢ogunlukla ev ekonomisi gergevesinde iiretilmekte ve tiikketilmektedir. Ticari
tarhana {iretimi az olmakla birlikte niifus artis1 ve hizli sehirlesme gibi degisik nedenlerden dolay1
pazar pay1 hizla artmakta ve hazir gida maddesi olarak yerini almaktadir. Tarhanadaki bugday unu
ve yogurt, esansiyel aminoasitler yoniinden birbirlerini biiyiik 6l¢iide tamamlamakta ve bu sebeple
de tarhana yiiksek kaliteli bir protein kaynagi olarak degerlendirilmektedir. Ayrica tarhana,
icerdigi lif agisindan, yiiksek kolesterol, yiiksek tansiyon, damar hastaliklarinmn azaltilmasinda da
etkilidir.

The Importance of the Tarhana and Enrichment of Functional
Components
Abstract

Tarhana is a semi-ready traditional food with high nutritional value, it is produced by mixed with
dairy products such as yogurt, some vegetables and spices subjected to both lactic acid and alcohol
fermentation and then let to dry for increase durability. Tarhana is mostly produced and consumed
within the framework of home economy. Although the production of commercial tarhana is less
for various reasons such as population growth and rapid urbanization, the market share is rapidly
increasing and it takes its place as a ready-to-eat food. The wheat flour and yogurt in Tarhana are
complementary to each other on a large scale in terms of essential amino acids and therefore,
tarhana is commentated a high-quality protein source. It is also effective in reducing high
cholesterol, high blood pressure and vascular diseases in terms of fiber content.

TSE 2282’de tarhana “Bugday unu, bugday kirmasi, irmik veya bunlarm karigim ile yogurt, biber, tuz, sogan,

domates ve tat-koku verici, saghiga zararsiz bitkisel maddelerin karistirilip yogrulduktan ve fermente edildikten

sonra kurutulmasi, 6giitiilmesi ve elenmesi ile elde edilen bir besin maddesi” olarak tanimlanmustir [1].

Tarhana, bugday {iriinlerinin yogurt gibi siit {iriinleri ve bazi sebze ve baharatlarla karistirilip, hem laktik asit hem
de alkol fermantasyonuna tabi tutulmastyla iiretilen, fermantasyondan sonra kurutularak dayamklihig: arttirilan,
yar1 hazir besleyici bir gida maddesidir diye de tanimlanabilmektedir [2].

Tarhana ¢ogunlukla ev ekonomisi ¢er¢evesinde tiretilmekte ve tiiketilmektedir. Ticari tarhana {iretimi az olmakla

birlikte niifus artis1 ve hizli sehirlesme gibi degisik nedenlerden dolay1 pazar pay: hizla artmakta ve hazir gida

maddesi olarak yerini almaktadir [3, 4].
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2. BAZI TARHANALARIN URETIM ve TUKETIM SEKILLERI

Tiirkiye’nin degisik bolgelerinde bilesimleri ve tretimleri farkli olan birgok tarhana cesidi {iretilmektedir.
Bilesiminde yogurt ve un ana unsurlar olup, degisik oranlarda yer almaktadir. Bu iki ana malzemeye ek olarak
tuz, biber, sogan, domates, ekmek mayasi ve farkli baharatlar ve aroma maddeleri eklenmistir [5].

Corum, Amasya, Kahramanmaras, Nevsehir, Gaziantep, Aydmn, Afyon, Mugla gibi bazi illerimizde, tarhana
tiretiminde kabugu ¢ikarilmams bugday kirmasi kullanihirken, diger ¢ogu ilimizde ise tarhana bugday unu ile
hazirlanmaktadir. Bu illerimizde yapilan tarhanalar yogurt ile hazirlanmaktadir [6]. Tokat, Sinop, Edime ve
Tekirdag gibi bazi illerimizde ise tarhana hazirlanirken siit, un, yumurta kullanilmakta ve bu {iriine siitlii tarhana
ad1 verilmektedir [7]. Ege Bolgesi“nin kimi illerinde, tarhana hazirlanirken tahil-un karigimi igerisine kuru
baklagiller de eklenmektedir. Baz1 bolgelerimizde ise tarhana hamuruna eksi maya da ilave edilmektedir [6].
Cesitli kaynaklarda da kizilcikli tarhana ve hurmali tarhanadan bahsedilmektedir. Kizilcik tarhanasi Bolu ilimizde
halen ev tipi olarak iiretilmektedir. Bu tip tarhana diger tarhana ¢esitlerinden farklh olarak, bugday unu veya arpa
gocesinin kizilcik ile hazirlanmasindan elde edilmektedir. Kizileik tarhanasmim bugday unu ile hazirlanmas hali,
mide ve bagirsak rahatsizhiklarma iyi gelirken, goce ile hazirlanan sekli siit ile pisirilip yeni dogum yapmus
kadinlara yedirilmektedir. Tarhana genellikle iiretildikten sonra kurutularak tiiketime sunulmaktadir, ancak farkli
yorelerimizde 6rnegin; Kastamonu, Cankiri ve Eskisehir’de ev tipi liretimlerde yas olarak dondurulmak suretiyle
de tiiketildigi bildirilmektedir [7].

Tarhana iilkemizde genellikle ¢orba olarak tiiketilmektedir. Fakat baz1 yorelerde levha seklinde ya da topak
halinde kurutma teknikleri kullanilarak atistirmalik seklinde de tiiketilmektedir [7]. Kuru tarhana gerez, cips ve
corbalik olarak ti¢ farkl sekilde tiiketilebilmektedir. Cerezlik tarhana ile cips tarhana arasindaki tek fark
kalinliklar1 olup cips tarhana cerezlik tarhanaya kiyasla daha ince formdadir. Tarhana cipsi, piyasada kolaylikla
ulasilan, kizartilarak ya da firmlanarak iiretilen diger cipslere alternatif olarak giiniin her saatinde tiiketilebilen
saglikli bir ¢erez ¢esididir [8].

3. TARHANANIN BESLENMEDEKI ONEMi

Tarhana beslenme degeri yliksek; bir gida g¢esidimizdir. Tarhana iyi bir protein ve vitamin kaynagidir [9].
Tarhanada temel bilesen olarak yer alan un, diigiik kaliteli bir protein kaynagi olup, biinyesindeki esansiyel
aminoasitler sirastyla lisin ve threonindir. Tarhananin bilesiminde yer alan diger temel bilesen yogurtta ise bu
aminoasitler bol miktarda bulunmaktadir. Sonug olarak tarhanadaki bugday unu ve yogurt, esansiyel aminoasitler
yoniinden birbirlerini biiyiik 6l¢ciide tamamlamakta ve bu sebeple de tarhana yiiksek kaliteli bir protein kaynagi
olarak degerlendirilmektedir [10].

Ayrica tarhana icerdigi lif acisindan yiiksek kolesterol, yiiksek tansiyon, damar hastaliklarinin azaltilmasmda
etkilidir. Igerisinde B grubu vitaminleri, kalsiyum, demir ve ¢inko mineralleri bulunur. Tarhanadaki yogurt ve
laktik asit fermantasyonu kalin bagirsak saghgi icin son derece faydalhidir. Bebeklerin kemik gelisimine katki
saglar, kemikleri giiclendirir. Bagisiklik sistemi i¢in de dnemlidir [11].

Tiirkiye’de geleneksel gidalardan biri olan ve bugday tiirevleri ile birlikte yogurdun iki temel hammaddesini
olusturdugu tarhana, bitkisel ve hayvansal proteinlerin milkemmel bir kombinasyonudur. Bilesim ve besin degeri
acisindan zengin olan tarhananmin Tiirk mutfaginda ayn bir yeri vardir. Yapiminda bir agama olarak basvurulan
fermentasyon teknigi ve yapiminda kullanilan malzemelerinin bilesim bakimindan zenginligi onun 6nemini bir
kat daha arttrmaktadir. Tarhana elde edilirken gida muhafazasinda 6nem arz eden laktik asit fermentasyonunun
gerceklesmesi ve fermentasyon sirasinda karbonhidratlarn, yaglarm ve proteinlerin hidrolizasyona ugramalar,
sindirim ve muhafazada tiriiniin avantajli taraflarim ortaya koymaktadir [12].

Tarhana laktik asit fermentasyonundan yararlanilarak iiretilen yiiksek besleyici degere sahip fermente bir gidadir.
Laktik asit fermentasyonunun gergeklestirilebilmesi igin temel olarak yogurt ve eksi siit kesigi de
kullanilmaktadir. Bu amagla torba yogurdu veya yagi almmus siit kesigi de kullanilmaktadir. Laktik asit
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fermentasyonu, yogurtla bilesimine giren Streptococcus thermophilus ve Lactobacillus bulgaricus bakterileri
tarafindan gerceklestirilmekte ve {iriinde laktik asit olusmaktadir. Bazi bolgelerde ise bilesime ayrica ekmek
mayasi (Saccharomyces cerevisiave) eklenerek tretim yapilmaktadir [13]. Maya etil alkol fermentasyonunu
gerceklestirmekte ve {iriinde etil alkol ile karbondioksit olusmaktadir. Yogurt bakterileri ile maya birlikte laktik
asit, etil alkol, karbondioksit ile tarhanaya 6zgii tat ve aroma veren diger fermentasyon {irtinleri tiretirler [14].
Tarhana, asidik ve eksi bir tat ile birlikte kuvvetli maya lezzetindedir [9]. Fermentasyon sonucunda olusan
organik asitler pH’y1 diisiirerek veya koruyucu sekilde etkileyerek, iirlinde istenmeyen bakteriler iizerinde
bakteriyostatik etki yaratmaktadir [14]. Fermentasyonun iirliniin raf omriinii uzattigi bilinen bir gercektir.
Fermentasyonla daha ekonomik, giivenilir, lezzetli ve beslenme degeri daha yiiksek iiriinler elde edilir [15].
Tarhana higroskopik degildir ve iki ii¢ yil saklanabilir. Bu siire i¢cinde hi¢ bozulma belirtileri olmaz. Ayrica
fermantasyon esnasinda bazi mikroorganizmalar, cesitli vitamin ve bazi biiylime faktdrlerini sentezleyerek
tirliniin besin degerini daha da artirmaktadir [14].

Tarhananim insan beslenmesindeki 6nemli yonlerinden bir tanesi de tahil proteinlerine siit kaynakli proteinlerin
yarayisliigi yiiksek formlarda eklenerek desteklenmesidir. Fermentasyon ile geleneksel bir Tiirk gidast olan
tarhananmn besin Ogelerinin sindirilebilirligi, yarayishiligi artarken; tiiketici tarafindan istenilen tat, koku ve
aromanmn olusumunun yam sira uzun sire bozulmadan muhafaza edilebilen bir {iriin olma o&zelligi de
kazanilmaktadir [16].

Dayisoglu ve arkadasglan tarafindan yapilan bir ¢aliymada tarhana yapmmu sirasnda bir basamak olan
fermentasyon islemi sirasinda laktozun laktik asit bakterileri tarafindan parcalanmastyla tarhananin laktoz
intoleransi olan kisiler tarafindan da rahatlikla tiiketilebilecegi belirtilmektedir [17].

Tarhana zengin besin maddeleri igerigi ile yasl, ¢cocuk ve hamile beslenmesinde 6nemli rol oynar. Tarhanann
ana bilesenlerinden olan un, lisin ve treonin gibi aminoasitleri az miktarda icerdiginden diisiik kaliteli bir protein
kaynagidir. Diger ana bilesen olan yogurtta bu aminoasitler yiiksek oranda bulundugundan, tarhanadaki un ve
yogurt esansiyel aminoasitler acisindan birbirlerini tamamlamakta ve daha yiiksek kaliteli bir protein kaynagi
olmaktadir [15, 10]. Ayrica tarhana bazi baklagiller ile de zenginlestirilebilmektedir. Tarhana prosesinde yer alan
fermantasyonla protein ve karbonhidratlar 6n sindirime tabi tutuldugundan, tarhana sindirilebilirligi yiiksek bir
tirlindiir [10]. Tarhananin yiiksek kiil igerigi, mineral zenginligini de ortaya koymaktadir [18]. Kalsiyum, demir
ve ¢inkonun beslenme agisindan énemi biiytiktiir [10]. Bu nedenle bir¢ok arastirmaci tarhanadaki mineral madde
icerigi konusunda bu ii¢ minerali genellikle arasgtirmalarina dahil etmiglerdir [19]. Tarhananin bilesiminde yer
alan bugday unu demir yoniinden zenginken, diger bir bilesen olan yogurtta bu mineralin eksikligi
duyulmaktadir. Bunun yam sira yogurt iyi bir kalsiyum kaynagidir [10]. Bu nedenle un ve yogurt, tarhana
karisiminda kalsiyum ve demir yoniinden birbirlerini biiyiik dlglide tamamlamaktadirlar [20]. Tiiketiciye, temel
besleyici Ozelligi disinda yararli avantajlar saglayan ve hastalik riskini azaltan gidalar fonksiyonel gida olarak
tanimlanmaktadir. Gida endiistrisi tiiketicilerin saglikli gida talebi nedeniyle yeni fonksiyonel gida ve gida katki
maddesi gelistirmek durumundadir. Tarhana, sindirilemeyen karbonhidratlar, B vitamini, organik asit ve serbest
aminoasit igeriginden kaynaklanan fizyolojik ve prebiyotik etkilerinden dolay1 fonksiyonel bir gidadir. Hububat
kaynakli fermente {iriinlerin de aminoasitlerin biyoyarayisliligini, protein sindirile bilirligini ve besinsel kaliteyi
gelistirdigi belirtilmistir [4].

4. TARHANANIN FONKSIYONEL BILESENLERCE ZENGINLESTIRILMESI

Tarhana ile ilgili lilkemizde yapilan ilk ¢aligmalardan biri Siyamoglu (1961) [13] tarafindan yapilmstir. Yapilan
aragtirmalarin  daha ¢ok tarhananin kimyasal, mikrobiyolojik ve besinsel Ozelliklerinin belirlenmesi veya
tarhananin besinsel degerinin arttirilmasimin hedeflenerek yapilmis oldugu goriilmektedir.

Bugday unu ile birlikte musir, nohut, mercimek, soya gibi farkh tahil ve baklagil unlann kullamlarak {iretilen
tarhanalarla ilgili caligmalar da bulunmaktadir. Tarhana bilesiminde soya unu [21], mercimek ve nohut [14, 22],
musir unu ve peynir alt1 suyu [23], ruseym ve kepek [24], bugday unu ve bulgur [25], karabugday [26], arpa [27],
mustr, ¢avdar ve soya unu [28], soya siitii [29] kullanimimnin iiriiniin gesitli 6zelliklerine etkileri aragtirilmugtir.
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Karabugday unu kullanilarak glutensiz tarhananin yapildig1 bir ¢calismada glutensiz tarhana 6megi, karabugday
unu (BWF), piring unu ve misir nisastasiyla hazirlanmigtir. Kontrol grubu tarhana 6megi bugday unuyla
yapilmustir. Glutensiz ilk formiilasyonda; bugday unu yerine %40 BWF , %30 piring unu, % 30 musir nigastasi,
ikinci formiilasyonda; % 60 BWF %20 piring unu ve % 20 musir nisastas1 kullanilmigtir. BWF’nin % 60
seviyesine ¢ikanldigi degisimde, tarhananin kiil ve yag iceriginin arttig1, fakat numunenin parlakligimn olumsuz
etkilendigi gozlenmistir. Glutensiz tarhana formiilasyonunda BWF miktart arttinldiginda K, Mg ve P
iceriklerinin de onemli miktarda arttigi bulunmustur. Duyusal analizler sonucunda %40 BWF igeren tarhana
panelistler tarafindan begenilmistir [26].

Ertag ve ark. (2009), yaptiklan caligmada, tarhana iiretiminde yogurt yerine peynir alti suyu konsantresi (PAS)
kullanmuglardir. Tarhana numunesine PAS eklenmesinin kimyasal, besinsel ve duyusal 6zellikler iizerine etkisi
tespit edilerek yogurt ile yapilan numuneyle karsilagtirilmistir. Numunelerin nem, kiil, protein ve yag icerigi
sirastyla %10,53 — 11,28, %1,507 — 1,758, %9,75 — 12,52 ve %0,87 — 6,33 olarak degismistir. PAS eklenen
tarhanalarda Mg, Ca, Na ve K degerleri artarken, protein igeriginde diisiis gozlenmisti. Numuneye PAS
eklenmesi asitligin diismesine ve renk acilmasina neden olmustur. %12.5 PAS iceren tarhana numunesi tat
panelistleri tarafindan begenilmistir. %25’e kadar peynir alti suyu eklenmesinin daha yiiksek besin degeri
sagladigi kabul edilmistir [30].

Yalgm ve ark. (2008), yaptiklart caligmada musir ve piring unu kullamlarak yeni glutensiz {iriin (tarhana)
iretilmigtir. Tarhana Omeginin fizikokimyasal ve duyusal ozellikleri arastirilmis ve geleneksel bugday
tarhanastyla kiyaslanmistir. Duyusal analizlerin genel olarak gosterdigi sonug tarhanada musir ve piring unu
kullanimmimn bazi duyusal 6zellikler bakimmdan kabul edilebilir ¢orba 6zelliklerine sahip oldugunu gostermistir
ve tarhanada musir ve piring, tahil bazli yiyeceklerde simirlama getirilen ¢olyak hastalari igin tavsiye edilmistir
[31].

Tarhana tiretiminde ¢imlendirilmis baklagillerin kullanilma olanaklarmin arastirildigi bir ¢alismada baklagiller
icinde soya katkis1 en agik renkli tarhanayi olustururken, kiil, yag, selilloz, ham protein, fosfor ve ¢inko
miktarlarinda en ¢ok artigi soya katkisi saglamistir. Demir miktarindaki en fazla artis mercimek ilaveli, kalsiyum
miktarmdaki en fazla artis da nohut ilaveli tarhanalarda gézlenmistir. Enerji degeri biitiin baklagillerde ayni
oranda artarken ¢imlendirme enerji degerini diistirmiistiir [32].

Erkan ve ark. (2006), arpa unu kullanilarak yapilan tarhananin kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir.
Sonuglar B-glukan iceriginin fermantasyon sirasmda zarar gérdiigiinii ve arpa unundaki miktarmdan nispeten
daha diisiik oldugunu gostermistir. Yapilan duyusal analiz sonuglarina gore arpa unuyla yapilan tarhanalar
duyusal 6zellikleri yoniinden kabul edilebilir puanlar almistir [27].

Kose ve Cagmdi (2002) tarhana iiretiminde piring, dar1 ve soya fasulyesi unlarmi bugday unu yerine farkh
oranlarda ikame ederek kullanmislar ve elde edilen tarhanalarm kimyasal ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir.
Calismada piring unu ve dart unu bugday ununa %25 ve %50, soya fasulyesi unu ise %35, %15 ve %25
oranlarmda ikame edilerek kullamilmiglardir. Calismada ayrica sadece bugday, piring veya dari unlarmn
kullanildig: tarhanalar da iiretilmistir. Tarhanalara soya fasulyesi unu ilave edilmesi tarhanalarin protein oranlari
arttirirken, dart unu ilave edilmesi azaltmistir. Bunun yaninda soya fasulyesi unu ve piring unu ilaveleri
tarhanalarin kiil degerlerini arttirirken, dar1 unu ilavesi azaltmistir. Duyusal analiz sonuglarinda 6zellikle dar1 unu
ve soya fasulyesi ununun fazla kullanildig: tarhana corbalarinin diisiik puanlar aldiklan dikkati ¢ekmektedir.
Sonuglarda, %25 ve %50 piring unu ve %S5 soya fasulyesi ikameli tarhana ¢orbalarmm ise genel kabul
edilebilirlik agisindan kontrol tarhanaya esit veya iizerinde puanlar aldiklar bildirilmistir [28].

Tarake1 ve ark. (2004) de tarhana tiretiminde misir ununu %50 ve %100 oranlarmda bugday unuyla ve peynir altt
suyunu %50, %80 ve %100 oranlarinda yogurtla ikame ederek kullanmuslardir. Uretilen bu tarhanalarin kimyasal
kompozisyonu, mineral kompozisyonu ve duyusal ozellikleri incelenmistir. Yogurt ve peynir alti suyunun
bilesimlerindeki farkliliga bagh olarak formiilasyonda peynir altt suyu konsantrasyonu arttikca tarhanalarmn
protein ve yag oranlarinin azaldif tespit edilmistir. Ayrica peynir alt1 suyu ilavesiyle tarhanalarin kil ve asitlik
degerlerin yiikseldigi de bulunmustur. Aragtirmada musir unu ilavesinin tarhanalardaki yag ve lif oranlarmi
arttirdig da tespit edilmistir. Bugday unuyla iiretilen tarhanalarda Ca oram yiiksek bulunurken, misir unu ilave
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edilen tarhanalarda P, Zn, Mg ve Fe oranlarn daha yiliksek bulunmustur [33]. Kdse ve Cagindi (2002)’nin
caligmalarmdaki sonucun aksine misir unu ve peynir altt suyu ilaveli tarhanalarin duyusal analizdeki genel kabul
edilebilirlik puanlar1 geleneksel tarhanadan yiiksek bulunmustur.

Bilgicli ve ark. (2006) tarhanadaki bugday ununu %10, %25 ve %50 oranlarinda bugday kepegi veya bugday
ruseymi ile ikame ederek, bu tarhanalarm kimyasal, besinsel ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Sonug
olarak; bugday ruseymi/kepegi oram arttik¢a tarhanalardaki protein ve mineral madde oranlarinin arttig1, rengin
koyulastigi ve tarhana ¢orbalarindaki viskozitenin azaldigi tespit edilmistir. Bugday ruseymi/kepegi ilavesine
bagli olarak orneklerin toplam fenolik bilesen miktarlarinda artis gergeklesirken, toplam antioksidan
kapasitelerinde diisiis tespit edilmistir. Duyusal analiz sonuglarinda ise %10 bugday ruseymi katkili ve %25
bugday kepegi katkil tarhanalar genel kabul edilebilirlik agisindan en yiiksek puanlar almiglardir [2].

Caglar ve ark. (2012) bugday ununa %3, %5 ve %8 oranlarinda keciboynuzu unu ikame ederek iirettikleri
tarhanalarin kimyasal, fonksiyonel ve duyusal 6zelliklerini incelemislerdir. Aragtrmada; %1.55 kiil oranmina sahip
olan kontrol tarhana 6rneginin kiil orammnin ilave edilen kegiboynuzu miktarinin artmasiyla birlikte %1.88’e kadar
yiikseldigi, Ca, K ve Zn oranlarmin da benzer sekilde yiikselis gosterdigi tespit edilmistir. %8 keciboynuzu
ikameli tarhana en yiiksek viskozite, kopiirme kapasitesi, su ve yag tutma (absorblama) kapasitesi ve emiilsiyon
aktivitesi degerlerini vermistir. Tarhanalardaki biitiin renk parametrelerinin (L, a, b, SI ve h) de keciboynuzundaki
dogal pigmentlere bagh olarak kegiboynuzu unu ilavesiyle birlikte azaldig: tespit edilmistir. Duyusal analizde ise
diisiik (%3) oranda kegiboynuzu unu ilaveli tarhanalar renk, tat ve genel kabul edilebilirlik 6zellikleri agisindan
panelistler tarafindan begenilirken, yliksek oranda keciboynuzu unu ilaveli tarhanalarin panelistler tarafindan
daha az kabul gordiigii bildirilmistir [34].

O’Callaghan ve ark. (2019), deneysel olarak {irettikleri fermente siit ve bulgur karigimimin besinsel 6zelliklerini
ticari olarak {iretilen kishk ve tarhana ile karsilagtirmiglardir. Fermente siit ve bulgur agirlikca 80:20, 75:25,
70:30, 65:35 ve 60:40 oranlarinda karistirilmigtir. Genel olarak, ticari kishk 6rneklerinin tarhana 6rneklerinden
daha yiiksek mineral, 3 -glukan ve fitik asit i¢erigine sahip oldugu belirlenmistir. Kirmiz1 biberin tarhana igerisine
dahil edilmesinin, o-tokoferol ve karotenoid igerigini, antioksidan aktivitesini arttirdigi ve yag asidi profilini
gelistirdigi de saptanmustir. Deneysel olarak iiretilen fermente siit ve bulgur karigimlarinin besin igerigi, tarhana
iirlinlerinden ¢ok kishk {iriinlerine benzerlik gostermistir. Deneysel karisimlarin fermente siit icerigi arttikca,
protein, yag, kalsiyum, fosfor, A vitamini, o-tokoferol ve esansiyel yag asitlerinde bir artig ve -glukanda bir
azalma goriilmiistiir. Deneysel karigimlarin fitik asit icerigi ve antioksidan aktivitesi arasinda anlamli bir fark
bulunmamustir. Bu kansimlarin mikro besinlerle takviye edilmis gidalarn gelistirilmesi i¢in baz iirlinler olarak
uygun olabilecegi sonucuna da varilmstir [35].

Akan ve Ocak (2019), depolama siiresi ve liziim ¢ekirdegi ekstresi ilavesinin tarhananin bazi kalite ve besinsel
ozellikleri ile biyojen amin igerigi lizerine etkisini arastirmiglardir. Bu amagla, {iziim ¢ekirdegi ekstresi tarhana
iiretiminde 0 (kontrol), 4, 8 ve 16 g / kg konsantrasyonlarinda kullanilmis ve tarhanalar 6 ay boyunca
depolanmustir. Caligma sonunda Piitresin’in biitlin tarhana 6rneklerinde hakim biyojen amin oldugu saptanmustir.
Depolamanin baglangicinda, biyojen amin igerigi kontrol ile 4, 8 ve 16 g / kg liziim ¢ekirdegi ekstresi igeren
tarhana Orneklerinde sirasiyla 428, 473, 120 ve 75 mg/kg iken depolama sonunda bu degerlerde 6nemli bir
farkhilik olusmamistir (P>0.05). Tarhana 6meklerinin pH, toplam serbest amino asit ve toplam biyojen amin
icerikleri liziim ¢ekirdegi ekstresi ilavesi ile azalmistir (P<0.05). Antioksidan aktivite, mineral ve toplam fenolik
icerikleri artan {izlim ¢ekirdegi ekstresi miktarlart ile kademeli olarak artmigtir (P<0.05). Ayrica, tarhananin {iziim
cekirdegi ekstresi ile zenginlestirilmesi, depolama sirasinda rengin korunmasma neden olmustur. Caligmada
iiziim ¢ekirdegi ekstresinin biyojen aminlerin azaltilmasinda etkili oldugu, bu nedenle giivenlik, kalite ve
beslenme 6zelliklerini gelistirmek i¢in tarhanada kullanilabilecegi sonucuna varilmistir [36].

Tarhana fermantasyonunda laktik asit bakterilerinin ve maya kullantmimin aroma gelisimine etkisi {izerine bir
calisma gerceklestirilmistir. Aroma gelisimi ile starter kiiltiirler arasindaki iligkiyi hem istatistiksel hem de
duyusal yaklagimlarla anlamak igin, ii¢ laktik asit bakteri (Lactobacillus farciminis PFC83, Lactobacillus casei
PFC90, Lactobacillus alimentarius PFC91) ve iki maya (Pichia kudriavzevi PFC12, Candida humilis PFC138)
kullanilarak 11 tarhana hamuru 6rnegi hazirlanmigtir. Tarhana hamuru numunelerinde fermantasyon sirasinda
biriken ester ve alkollerin, starter kiiltiirlerin kullanilmas ile tetiklendigi ve ayrica laktik, siiksinik ve asetik
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asitlerin fermentasyon sirasinda hamur 6rmeklerinde {iretilen en yaygm organik asitler oldugu bulunmustur. L.
alimentarius PFC91 ve P. kudriavzevii PFCI26'nin, bu ester ve organik asitlerin birikmesinde etkin olduklar
saptanmstir. Ayrica, duyusal analizler sonucunda L. alimentarius PFC91 ve P. kudriavzevii PFCI126 suslan
kullanilarak hazirlanan tarhana hamuru 6rmeklerinin en kabul edilebilir puanlan elde ettikleri de saptanmistir.
Sonug olarak bu ¢alisma tarhanadaki aroma gelisiminin L. alimentarius PFC91'in P. kudriavzevii PFCI126 ile
birlikte kiiltiirlendigi 6rmeklerde giiclii bir korelasyon gosterdigini ortaya koymustur [37].

Tarhana formiilasyonundaki (kontrol) bugday unu yerine % 10,% 20,% 30 ve% 40 (w/w) oranlarinda kiigiik
parcalar halinde kesilmis yulaf tanelerinin kullamldig1 bir calismada; formiilasyonda bugday ununun yulaf ile
ikame edilmesi mineral igerigini olumlu yonde etkilemistir. Yulaf ilavesi ayrica tarhana émeklerinin fenolik asit
icerigini artirmigtir. Yulaf ilaveli tarhana Ornekleri kontrol grubundan daha yiiksek antioksidan aktivite
gostermistir. Kontrol ile karsilastinldiginda, yulaf ilave orami arttikca toplam fenolik igerik de artmistir. Yulaf
ilavesinin, tarhana 6meklerinin duyusal 6zellikleri iizerinde olumsuz bir etkisi olmamistir. Sonug olarak yulaf
ilavesi, antioksidan aktivite, fenolik icerik ve fenolik asitlerde artisa neden olarak tarhananin beslenme ve
fonksiyonel 6zelliklerini geligtirmistir [38].

Yapilan bir ¢alismada ugucu aromatik bilesikleri ve mindr mineral igeriklerini saptamak iizere tarhana tiretiminde
farkli oranlarda karayemis posast (% 0, 5, 10, 15 ve 20) kullantlmustur. Istatistiksel analizler, karayemis posasi
ilavesinin ugucu aromatik bilesikler ve mineral icerigini énemli Olglide etkiledigini gdstermistir. Tarhana
orneklerinde otuz bes ugucu aromatik bilesik saptanmistir. Bu bilesikler icerisinde en yiiksek yiizdeye, asitlerden
oktanoik asit, aldehitlerden benzaldehit (CAS) fenilmetanal, ketonlardan 6-metil-5-hepten-2-on, terpenlerden
oktadekan (CAS) n-oktadesan, esterlerden etil kaprilat ve alkollerden benzenmetanol (CAS) benzil alkoliin sahip
oldugu tespit edilmistir. Ayrica tarhana 6rnekleri Mn, Cu ve Fe icerigi bakimindan da zengin bulunmustur [39].

Isik ve Yapar (2017), domates ¢ekirdegi ilavesinin tarhananin kimyasal ve besinsel 6zellikleri iizerine etkisini
aragtirmiglardir. Arastirmada, tarhana tiretiminde % 15, 25 ve % 35 oranlarinda domates ¢ekirdegi unu ile
bugday unu yer degistirmistir. Tarhana 6rneklerinin protein, yag, diyet lifi, kiil, mineral igerikleri (Mg, Ca, K, P,
Mn, Zn, Fe, Cu), amino asit bilesimleri, toplam fenolik igerikler, antioksidan aktivite degerleri, renk degerleri ve
duyusal 6zellikleri analiz edilmistir. Protein, yag, ¢dziinmeyen diyet lifi, toplam diyet lifi, kiil, mineral ve toplam
fenolik icerik ve antioksidan aktivite degerlerinin formiilasyondaki domates ¢ekirdegi unu ilave oranmn
artmastyla arttigi bulunmustur (P<0.05). Bugday unu yerine domates ¢ekirdegi ununun ikame edilmesi lisin,
fenilalanin, treonin, serin, alanin, glisin, histidin, aspartik asit, arginin ve tirozin igerigini 6nemli Olgiide
artttrmustir (P<0.05). Renk analiz sonuglart bugday unu yerine domates ¢ekirdegi ununun daha yiiksek ikame
seviyelerinin L degerlerini 6nemli olgiide azaltigim gdstermistir (P<0.05). Tiim tarhana omeklerinin ortalama
degerden daha yiiksek duyusal puanlar almasia ragmen, domates ¢ekirdegi ununun % 15 ilave edildigi tarhana
ormegi ile kontrol 6rmegi en yiiksek puan almistir (P<0.05) [40].

Geleneksel tarhana {iretiminde tam bugday ununun kullanildig1 bir caligmada daha yiiksek besinsel 6zelliklere
sahip tahil bazhi geleneksel bir gidanmn {iretimi hedeflenmistir. Bu amagla, Bezostaja-1 bugday omekleri,
laboratuvar tipi ¢ekigli degirmende 6giitiilmiis, elde edilen tam bugday unlari 5 farkl oranda (%0, 25, 50, 75 ve
100) katkisiz bugday unlarma ikame edilmis ve ardinda da tarhana iiretiminde kullanilmustir. Uretilen
tarhanalarda da, baz1 fiziksel, kimyasal ve duyusal 6zellikler incelenmistir. Tam bugday unu ikamesi ile genel
olarak tarhana 6meklerinin CIE L* ve b* degerlerinin azaldig1, a* degerlerinin ise arttif1 belirlenmistir. Kimyasal
ozellikler bakimindan da, tam bugday unu miktarmin artmastyla, tarhana 6rneklerinin, kiil, ham protein, ham yag,
fitik asit ve toplam fenolik madde igeriklerinin arttig1, tespit edilmistir. Sonug olarak, tam bugday ununun (a)
sahip oldugu fonksiyonel, besinsel ve kimyasal 6zellikleri ile tarhana tiretiminde kullanilabilecek bir hammadde
oldugu, (b) anti-besinsel dzellikleri disinda tam bugday ununun tarhana {iretiminde rafine una iyi bir alternatif
olabilecegi ve (c) duyusal ozelliklerin gelistirmesi iginde %50 bugday unu: %50 tam bugday unu pagallarinin
uygun olacag belirlenmistir [41].

Demirci ve ark. (2019) tarafindan yapilan ¢aligmada tarhananin fermantasyon aktivitesi, besleyici, duyusal ve
reolojik Gzellikleri iizerindeki etkilerini aragtirmak igin tarhana {iretiminde kefiri kismen ve tamamen yogurt

yerine kullanmiglardir. Kefirin eklenmesi, yogurtla hazirlanan tarhana o6rneklerine kiyasla fermantasyon
aktivitesini artrmistir. Kuru tarhana ornekleri igin, % 100 kefir ile hazirlanan 6rneklerde en yiiksek asitlik
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derecesi, protein, kiil ve fenolik igerikler tespit edilmistir. % 100 kefir ile zenginlestirilmis tarhana 6rneklerinin
LAB igeriklerinin (M17 ve MRS agar) fermentasyon siiresi boyunca diger tarhana drneklerinden daha yiiksek
oldugu goriilmiistiir. Ayrica kefir, tarhana corbalarmm duyusal 6zellik puanlarmi da etkilemistir. Kefir ile
hazirlanan tarhana gorbalar1 agiz hissi, aroma ve kivam 6zellikleri bakimindan en yiiksek puanlart almislardir. %
50 yogurt ve kefir ile hazirlanan tarhana gorbasi en diisiik viskoziteyi gostermistir. Bu sonuglar, tarhana
formiilasyonunda kefir kullanimmin bazi 6zellikleri olumlu yonde artirabilecegini gostermistir [42].

Yapilan bir ¢alismada, kegiboynuzu unu ilavesinin tarhananin bazi fiziksel, kimyasal, teknolojik, duyusal ve
islevsel Ozelliklerine etkisi incelenmistir. Kegiboynuzu unu tarhana hamuruna % 0, 5, 10, 15 ve % 20 oranlarinda
ilave edilmistir. Kuru tarhana 6rneklerinin diyet lifi, ham lif, kiil, Ca, K, Cu, toplam fenolik bilesik icerikleri ve
toplam antioksidan kapasitesi ile yas tarhana 6rneklerinin fermantasyon sirasinda asitlik degerleri kegiboynuzu
unu ilavesiyle artmistir. Keciboynuzu unu ilaveli 6rnekler daha diisiik parlakliga ve daha yiiksek Hunter a ve b
degerlerine sahip olmustur. Kegiboynuzu unu ilavesi, tarhana gorbasi drneklerinin viskozitesini azaltmistir.
Sonuglar, kegiboynuzu unu ilavesinin, duyusal 6zellikler dahil olmak iizere 6lgiilen tiim parametreleri etkiledigini
gostermistir. Duyusal analizler kegiboynuzu ununun tarhana formiilasyonunda % 15 oranina kadar basariyla
kullanilabilecegini gostermistir [43].

Hassan ve ark. (2018), inek veya keci yogurtlu bugday, yulaf veya arpa unu ile hazirlanan tarhanalarn fiziko-
kimyasal ve duyusal Ozelliklerini incelemislerdir. Hazirlanan tiim tarhana hamuru Omeklerinin asitligi,
fermantasyon stiresi boyunca kademeli olarak artmistir. Tarhana tiretiminde arpa unu ve keci yogurdu kullanimu,
toplam fenolik bilesiklerde ve antioksidan aktivite degerlerinde 6nemli bir artisa neden olmustur. Tiim tarhana
ormeklerinin 6zellikle K, Na ve Mg gibi iyi bir mineral kaynag1 oldugu sonucuna varilmstir. Diger tiim islemlere
kiyasla, yulaf unu ve inek yogurdundan hazirlanan tarhana 6megi, daha parlak (L degeri= 71.75) ve daha yogun
renge (72.46) sahip olmustur. Tarhana 6rneklerinin tiimiinde (arpa unundan hazirlanan tarhana Srnekleri harig)
kirmizilik (a), sarilik (b) ve kroma degerlerinde 6nemli bir artig gostermistir. Tiim tarhana ¢orbalarinin Newtonik
olmayan akigkan (psodoplastik) gibi davrandigi, buna karsin viskozitenin rotasyon hizinin (rpm) artmasia bagh
olarak azaldig1 goriilmiistiir. Bugday unu ve inek veya keci yogurduyla hazirlanan tarhana ¢orbasi renk, tat ve
genel olarak kabul edilebilirlik agisindan panelistler tarafindan daha ¢ok tercih edilmistir. Caligma sonununda
yulaf veya arpa unu ile hazirlanmms tarhananm iyi bir mineral, fenolik ve antioksidan aktivite kaynagi oldugu ve
fonksiyonel bir gida olarak kabul edilebilecegi sonucuna da varilmistir [44].

5. SONUC

Degisik tiretim ve tiiketim gesitliligi gdsteren tarhana fonksiyonel ve fizyolojik 6zelliklere sahip olup tahil esash
geleneksel fermente bir {iriindiir. Yapmminda kullanilan hammadde 6zellikleri ve iiretim asamalar1 fonksiyonel
ozelliginin olugsmasinda en énemli etkenlerdir.

Yukarida verilen literatiirlerde, toplumun her kesimi tarafindan her 6giinde sevilerek tiiketilen tarhana {iriiniinde,
bugday unlarmn yerine, saghk acisindan istiinliigii ispatlanan bilesenlerin kullamminin uygun oldugu
sonuglarma varilmistir. Boylece bu bilesenlerin saglikla ilgili saglayacagi faydalarn yam sira tarhananmn tiiketim
miktarinda artisa da neden olabilecegi sdylenebilir.
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